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Abstrakt (Cesky)

Bakalaiska prace se vénuje kultufe stravovani v dé&jinach ¢lovéka. Hlavnim tématem
prace jsou difuzni procesy, které ovliviiovaly $ifeni jidla na tizemi dnesni Ceské republiky se
zaméeienim na vliv italské kuchyné, a to zejména v prabéhu 20. stoleti. Prace ukazuje, jak se
menila skladba jidelni¢ku, ptistup ke stravé a jak se promitaly vlivy zahrani¢ni, respektive
italské kuchyné do podoby tuzemské kultury stravovani. Pozornost je vénovana nejen témto
otazkam, ale i1 nosi¢iim, které hraly vyznamnou distribu¢ni roli. Akcentem na nosice chce
prace poukazat na jejich nezpochybnitelnou dulezitost, at’ uz se jednalo o nadobi, kuchare,
restaurace, prodejny, vystavy ¢i samotné konzumenty.

Metoda sbéru dat byla dvojiho druhu. Pro teoretickou ¢ast prace probihal sbér dat z
archivnich dokumentti, z dobovych materidli (napf. z kuchatskych knih nebo casopist
vychézejicich na naSem tzemi ve 20. stoleti). Dal$i data byla ziskéna z relevantni zahrani¢ni i
Ceské odborné literatury zabyvajici se ndrodni kulturou stravovéani. Po zpracovani teoretické
¢asti probihal sbér formou terénniho vyzkumu, jehoz zédkladem se stala dotaznikové metoda
doplnéna polostrukturovanymi rozhovory a oral history se zaméfenim na reflexi a difuzi
italské kuchyné u obyvatel Ceské republiky.

K interpretaci dat byla vyuzita metoda komparativni analyzy.

Abstract (in English)

The Bachelor thesis deals with a topic of food and food consumption in the history of
mankind. The thesis is mostly concerned with the questions of diffusion processes, which
influenced the diffusion of the Italian cuisine in the Czech Republic in the 20™ century. It
explores the changes in the structure of food consumption and in the approaches to food and
eating and the impact of international, specifically Italian, cuisine on the Czech culinary
culture. Not only these questions are discussed, the thesis investigates the bearers of traditions
that have had an important distributing function as well. By accentuating the bearers, be it
utensils, cooks, restaurants, shops, expositions or the consumers themselves, the thesis aims to

demonstrate their unquestionable importance.

Two data collection techniques have been used. The theoretical part of the thesis
works with data collected from archival documents and historic period materials such as

cookery books or magazines published in the 20" century. Another data have been collected



from relevant foreign and Czech literature about national culinary cultures. The theoretical
starting points having been explored, the next part of the thesis interprets data obtained from
fieldwork. The conducted fieldwork was based on questionnaires followed by semi-structured
interviews and oral history with primary focus being placed on reflection and diffusion of the

Italian cuisine in the Czech Republic.

The method of comparative analysis has been used to interpret the data.
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1. Uvod

Vliv italské kuchyné na kulturu stravovani na naSem uzemi je tématem mé bakalarské
prace, ve které bych chtél prostudovat cestu italské kuchyné béhem 20. stoleti do ¢eského
prostiedi. Kuchyné, ktera je odliSna od té nasi, coz je ddno nejenom geografickymi

podminkami, ale také odliSnym pfistupem k Zivotu, a tedy 1 jinou kulturni oblasti.

Na zacatku prace si musime specifikovat pojem italskd kuchynég. Italie prosla velmi
dlouhym obdobim, nez byla sjednocena a ani v dne$ni dob¢ pojem italska kuchyné neni zcela
jednoznacny, 1 kdyz se nam to na prvni pohled miize zdat. Proto se v dalsi kapitole budu
vénovat historii Apeninského poloostrova, na kterém se italskd kuchyné zrodila. Nasledn¢ se
prace bude vénovat situaci na ceském uzemi béhem 20. stoleti, kdy se zaméfi na jednotlivé
vstupy italské kuchyné. Zde je nutné podotknout, Ze pozornost prace je soustfedéna nejen na
stravu, ale 1 tekutiny jako jsou nealkoholické a alkoholické népoje, které do kategorie

stravovani také patfi.

Dulezitou soucasti této prace je terénni vyzkum, ve kterém se soustiedim pravé na
vnimani italské kuchyné u nds. Vyzkumnou metodou je dotaznikovd metoda spolu s
polostrukturovanymi rozhovory. Tuto metodu jsem zvolil, protoze si myslim, Ze pro ziskani
relevantnich dat je nejucinnéjsi. Nejenze se dozvime odpovédi na urcené otazky, ale také ndm
miZze pfispét k rozsiteni vyzkumnych zavért prace. Touto rozsifenou metodou vyzkumu jsem
ziskal informace celkem od 56 respondentt. Z toho s dvaceti respondenty jsem pokracoval v
rozhovoru na zkoumané téma, nebot’ jejich odpovédi uvedené v dotaznicich vykazovaly
nejveétsi informacni piinos pro moji praci. Dva z téchto rozhovorii v praci rozepisuji
podrobnéji. Prvnim divodem pro¢ tak ¢inim je jejich informacni zajimavost a druhym

divodem je to, abych blize ukazal, jakym zptisobem jednotlivé rozhovory probihaly.

Kategorie ,,vlivu*“ ma jiz ze své podstaty SirSi zdbér a byl bych rad, aby ziskané
informace nemély jen sociologicky charakter, protoZe tato prace je psdna z antropologické

perspektivy a byla zde patrna prave reflexe na kulturu.

Terénni vyzkum byl zamétfen na respondenty starSi 50 let, ktefi maji zkuSenosti s
podobou stravovani v prubéhu 20. stoleti. I tak je vSak slozité zasdhnout ranou dobu 20.
stoleti, a proto jsem jako dalSi zdroj informaci pouzil archivni prameny v podobé dobové

literatury jako byly Casopisy, novinové ¢lanky, kuchai'ské knihy apod.
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1. 1 Strava z antropologické perspektivy

»Ihe discipline of anthropology, we are aware, was the first to take serious note of
food and eating as important themes of research.” (Banerjee-Dube 2016: 3) Tak zni jedna z
prvnich vét nedavno publikované knihy Cooking Cultures, kterd se zabyva stravovanim v
riznych kulturach. U nés je zijem o lidovou kuchyni reprezentovan zejména praci M.
Ulehlové-Tilschové Ceskd strava lidovd (Ulehlova-Tilschova 2011)a v pozd&jsi dobg
Magdalenou Beranovou, kterd pojala téma Sifeji, a sice od pravéku, cemuz se v€novala ve své
knize Jidlo a piti v pravéku a ve stredoveku (Beranova 2012) az po novovek napiiklad v
publikaci Tradicni ceské kucharky (Beranova 2001). Skute¢nosti ale ziistava, ze uz i prvni
antropologové se pii terénnim vyzkumu zabyvali stravovanim, nebot’ strava a stravovani
pfedstavovaly a pfedstavuji jednu ze zékladnich jednotek materidlni kultury, pomoci které se
antropologové snazi pochopit jednotlivé kultury. JiZ v roce 1878 vénoval Edward B. Tylor ve
své knize Researches into the early history of mankind and the development of
civilization (Tylor 1878) jednu kapitolu problematice jidla a jeho ptipravy (kapitola nese
nazev Fire, Cooking, And Vessels) a zatadil vafeni mezi lidské univerzalie. Prvni praci
vénovanou vyluéné stravé (navzdory svému ndzvu) byla studie sepsana o par let pozdéji po
Tylorové knize a vydana roku 1920 pod jménem The urine dance of the Zuni Indians of New
Mexico (Bourke 1920), jejimz autorem byl John G. Bourke (Albala 2013).

Po nésledujici stoleti zlstavalo stravovani dulezitym predmétem antropologického
badani, at’ uz v pracich funkcionalistli, konfiguracionistl nebo strukturalistii (Dvotdkova-Jant
1999). K velkému rozvoji antropologie stravovani doslo na konci 20. a zacatku 21. stoleti,
kdy se na jidlo zacalo stale vice pohlizet jako na prvek, ktery podava informace mj. o kultufe,
identit€, socialni hierarchii a diskriminaci a je nositelem fady vyznamii a emoci (Guptill

2018).

1. 2 Zhodnoceni literatury

Ve své praci se vénuji italskému a ¢eskému stravovani a na zakladé toho je vétSina
textl, které jsem prostudoval v Ceském a italském jazyce. DalSimi texty, které mi byly
zdrojem informaci byly studie a knihy o vafeni v anglickém jazyce.

Jednou z prvnich prostudovanych odbornych publikaci byla Narodni kultura
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stravovani a kulturni difuze Marka Merhauta (Merhaut 2016), kterd svym obsahem zapadala
do mé oblasti badani kulturni difuze a vzajemného ptisobeni riznych kultur. Z této oblasti mi
byl také ptinosem sbornik The Diffusion of Food Culture in Europe from the late eighteenth
century to the present day editovany Derekem J. Oddym a Lydii Petranovou (Oddy,
Petraiiova 2005). Jednou z nejaktualnéjSich publikaci, kterda mi pomohla blize prozkoumat
problematiku stravovani a kultur byla i kniha z roku 2016 Cooking Cultures — Convergent
Histories of Food and Feeling (Banerjee-Dube 2016), jejimz editorem byla Ishita Banerjee-
Dube.

Téma stravy a stravovani je zajimavé i z pohledu interdisciplinarity, a proto jsem ke
své praci vyuzil knihy z oblasti sociologie od Véry Dvotakové-Jani Lidé a jidlo (Dvorakova-
Janli 1999) a druhé vydani Food & Society od americké sociolozky Amy E. Guptill z roku
2018 (Guptill 2018).

Abych ziskal ucelenéjsi obraz o dé€jinach stravovani a vzorcich spotieby, tak jsem
vyuzil knihu od italského profesora Massima Montanariho Hlad a hojnost — déjiny stravovani
v Evropé (Montanari 2003).

Pro podrobnéjsi informace a prozkoumani cesko-italskych vztahi mi byla pfinosna
kniha Praha proti Rimu od Ondfeje Housky (Houska 2011) a dale publikace historika Cyrila
Kftize nazvana Ci conosciamo da undici secoli (Kiiz 1966).

Kuchatky a knihy o vafeni byly primarnim zdrojem informaci, které mi pomahaly
nalézat rozdily mezi ¢eskym a italskym stravovanim. Z tohoto pohledu je zajimava Klasicka
italska kuchyné od uzndvané autorky Marcelly Hazan (Hazan 1992). Mezi jeji dalsi uspé$na
dila patti The Classic Italian Cook Booknebo More Classic Italian Cooking. Velice
pfinosnou a informa¢né¢ bohatou publikaci, kterd popisuje vSechny italské regiony je
Culinaria Italia (Pirasova 2008). Vénuje se nejenom italskym produktlim, tekutindm a
pokrmim, ale také technice pfipravy, kuchyiiskym néstrojim a v neposledni fad¢ historii
italské gastronomie.

Kromé mnoha dalSich kuchatskych knih, které jsem ke své praci pouzil, musim zminit
Italskou Kuchyni od Dobromila Klimy, ktera se pro svou jedineCnost stala jednim z

popisovanych nosici ovliviiyjici eské stravovani v nasi historii (Klima 1968).
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2. Formovani italské kuchyneé

Pro urceni definice italské kuchyné pro tuto praci je nezbytné provést exkurz do
historie Italie. Je to z toho divodu, ze pro samotné obyvatele Italie spiSe nez italska kuchyné

existuje kuchyné regionalni.

Zeptejte nejakého Itala na italskou kuchyni, a podle toho, koho oslovite, uslysite o
kuchyni bolonské, benatské, rimské, milanske, toskanské, piemontské, sicilské nebo neapolske.
Ale italska kuchyné? Mohlo by se zdat, Ze na takovou otazku neexistuje jednoznacna
odpoved. Kuchyne Italie je ve skutecnosti kuchynémi regionu, které jsou mnohem starsi nez
italsky stat, regionii, které byly az do roku 1861 soucasti suverénnich a obvykle nepratelskych
statii a sdilely jen nékteré kulturni tradice, nemély Zadny spolecny hovorovy jazyk, teprve po
druhé sveétové valce zacala byt italStina kazdodennim jazykem prevazné casti obyvatelstva

Jjejich kuchyné se znacné odlisovaly (Hazan 1992: 13).

Zde je nutné si uvédomit, ze kazdd kuchyné je produktem urcitého kulinarniho
diskurzu. A tento diskurz potiebuje text, kterym jsou v tomto piipadé kuchatské knihy. Ale
protoze v Italii dlouho chybél jednotny kulinaisky model/vzor/text, tak dominovala regionalni
kuchyng, se kterou se jednotlivi obyvatelé identifikovali, a to az do té doby, nez byl tento text
nalezen. Zlomovym textem se stalo dilo Pellegrina Artusiho La Scienza in cucina et ’arte di
mangiar bene—Manuale pratico per le famiglie. Diky této publikaci se staly oblibenymi a
zaCaly byt povazovany za narodni pokrmy jidla jako polenta, bramborové noky nebo $pagety

s rajcatovou omackou (Ferguson 1998).

2.1 Geograficka poloha a jeji vliv na podobu lokalni kuchyné

Stat Italie je sloZeny z dvaceti regiont a kazdy z téchto regionit ma pro sebe typickou
kuchyni. Sirokou paletu potravin ovliviiuje geograficki poloha Italie. Severni &ast zemé
za¢ina od Alp, kde sousedi s Francii, Svycarskem, Rakouskem a Slovinskem a dale sméfuje
doli kjihu az k jejimu nejvétSimu ostrovu, jménem Sicilie, ktery je v nejkratSim misté
vzdalen pouhych 140 km od pobiezi Afriky. Vzdéalenost od nejseverné€jsiho bodu Italie
ale z pohledu produkce zemédélskych plodin je mozné uzemi rozd€lit na tfi Casti: severni,

sttedni a jizni.
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Spole¢nym Cinitelem je mote, a to jmenovité Jaderské, Jonské, Ligurské a Tyrhénské.
Mote tak obklopuje 15 z 20 regionti a celkova délka pobiezi véetné prilehlych ostrovil je ptes
7600 km. Proto jsou moiské plody jednou ze zakladnich potravin.

Stejné jako rybafstvi je 1 zemé&délstvi dal§im dilezitym odvétvim a Itilie je jednim
znejvétsich producenti zemédélskych plodin v Evropé. K tomu pfispivd stfedomoiské
podnebi. Na vétsiné uzemi byvaji 1éta suchd a horkd a zimy mirné s vét§Sim mnozstvi
destovych srazek. Hlavnimi plodinami jsou pSenice, oves, je¢men, Zito, ryze, kukufice,
slune¢nice, vinnd réva, olivy, jablka, hrusky, Svestky, broskve, pomerance, mandarinky,

citrony, melouny, raj¢ata, jedlé kaStany, vlasské ofechy, luSténiny a sdja.

V neposledni fadé k bohatosti italské gastronomie pfispiva chov zvifat, a to zejména

skotu, prasat, ovci, koz, dritbeze a také koni.

Jednim z hlavnich rysi italské kuchyné je jeji dliraz na Cerstvost potravin a vyuZivani
sezonnich plodin a plodin, které jsou typické pro ptislusny region. Také se dba na dodrzovani
receptur, které jsou provéreny casem. Nejcastéj$i kategorie potravin jsou tyto: téstoviny,
salamy a syry, chléb a ceredlie, zelenina a ovoce, maso, ryby, sladké, napoje a kava. (Farinetti
2014) Zakladni suroviny, které nesmi chybét v bézné italské domacnosti jsou olivovy ole;j,

vino na vafteni, vejce, rizné druhy bylinek a téstoviny.

2.2 ltalska strava — stredomorska strava

Stfedomotska strava neboli Dieta Mediterranea neni jenom zpusob stravovani typicky
pro staty v oblasti Stfedozemniho mofe, jako jsou pravé Italie, Spanélsko, Francie, Recko,
Portugalsko apod., ale je to vyvazeny Zivotni styl zahrnujici recepty, rizné zplisoby vaieni,

lokélni potraviny, oslavy, zvyky a jiné aktivity. (,,UNESCO - Mediterranean diet,* c2019).

Tento zplisob stravovani je charakteristicky vyuzivanim ptedev§im olivového oleje,
jako hlavniho zdroje tuku, dale poté ovoce, zeleniny, lusténin, ofechil, chleba a obilovin a také
mlécnych produkti (jogurty, syry), vajec, ryb a masa. Velky diraz se klade na Cerstvost a
vyuzivani sezonnich produktii z lokdlnich zdroji. Nepostradatelnou slozkou potravinové
pyramidy je také dodrZovani pitného rezimu, do kterého spadd pitnd voda a také vino
v kontrolovatelném mnozstvi spolu s kazdodenni fyzickou aktivitou jako zptisobem udrzeni

zdravého organismu.
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Dieta Mediterranea je zahrnuta do seznamu nehmotného kulturniho dédictvi svétové
organizace UNESCO. Je to také mezindrodni nadace se sidlem ve Spanélsku, kterd je
podporovana vladnimi organizacemi a nadnarodnimi potravinaiskymi koncerny. Mezi hlavni
¢innosti patfi podpora vyzkumu stfedomoiské stravy ve vztahu ke svym zdravotnim,
historickym, kulturnim, kulinafskym, zemédélskym a ekologickym aspektim. Organizace se
zabyva také zachovanim historického dédictvi, které je spole¢né pro obyvatelstvo Zijici v této
oblasti a dale jeho Sifenim pro dalsi skupiny obyvatelstva, ¢emuz pomaha zajem védcl po
celém svété a vysledky jejich studii zabyvajici se zdravym stravovanim jako prevenci

k mnoha nemocem. (,,Dieta Mediterranea,” c2004-2019).
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3. Ceska gastronomie ve 20. stoleti

Na zacatku 20. stoleti byla ¢eskd narodni gastronomie pod vlivem Rakouska-Uherska,
dualistické monarchie, které jsme byli soucasti, a mistni poméry tedy nejvice ovliviiovala
rakouska a mad’arska kuchyné. Sife tohoto vlivu nesmi byt podcefiovana, protoze rakouska
monarchie, respektive Habsburkové vladli ceskym zemim jiz od 15. stoleti. Hlavnim centrem
t¢ doby byla Viden. Ve videiiskych domécnostech pracovaly ceské sluzebné a cCeské
kucharky, které byly timto rakousko-uherskym vlivem zasazeny, ale nejenom ty. Muzeme
fici, Ze to byli vSichni, ktefi pracovali s jidlem jako takovym. Od sluzebnych az po velké

gastronomické podniky jako byly kavarny, cukrarny, hotely apod. (Oddy, Petranova 2005).

Z tohoto prostiedi se Sifila rakouska kuchyné dale. Typickym piikladem je vidensky
tizek, ktery ale navzdory svému jménu nepochazi z Vidné, ale piekvapivé ze severni Itélie.
Uz jen to je malym ptikladem toho, jak italska kuchyné pronikla k ndm. A miize nas jesté vice
t&sit, Ze to byl Cech marsal Radecky, ktery ho doporuéil rakouskému cisafi, kdyz ho ochutnal
pfi svém tazeni po severni Italii. Ve své domoving se vidensky fizek nazyva cotoletta alla
milanese a v ptivodni podob¢ to bylo teleci maso obalené ve smési strouhanky a parmazanu.
Pravé na doporuceni Radeckého si ho cisai FrantiSek Josef II. nechal pfipravit od svého
kuchate. Ten vSak nemél parmazan a tak ho ptipravil v dnes jiz klasickém trojobalu z mouky,
vajicka a strouhanky. I bez syra mélo jidlo takovy Uspéch, Ze zlstal na kralovské tabuly, ze
které se $itil dal. Jiz vSak ne jako cotoletta alla milanese nebo cotoletta milanese, ale jako

vidensky fizek (Barberis 2010: 30).

Historickou situaci v prvnich dvou desetiletich 20. stoleti vystfidala dalsi, ktera je
spojena se vznikem samostatného Ceskoslovenska. To vzniklo 28. ¥ijna 1918, tedy 14 dni
pfed ukoncenim 1. svétové valky, po které se porazené Rakousko-Uhersko rozdé€lilo na
jednotlivé staty. Tim se oteviel prostor pro vzajemné pusobeni Ceské, moravské, slezské a
slovenské kuchyné a ¢astecné i stravovacich navykil ndrodl a narodnosti Podkarpatské Rusi
(Merhaut 2016: 93). V této dob¢ bylo nase pohostinstvi na evropské Spici. Znalost némecké,
rakouské, francouzské ¢i italské kuchyné nebyla u nasich kuchaiti vyjimkou spolu se znalosti
dvou nebo tfi cizich jazyku u naSich ¢isnik.

V obdobi mezi 1. a 2. svétovou valkou se z Ceskoslovenska stal vyspély a
demokraticky stat, a to se také odrazilo v gastronomii. Toto obdobi byva oznaCovéano jako

»zlaty vek Ceské gastronomie®. Postupné zlepSovani hospodarstvi a prumyslu a také rozmach
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soukromého podnikani podpofil vznik restauraci, hospod, hostincti, kavaren, hotela a dalSich

gastronomickych zatizeni.

Tento rozmach vedl 1 k vysoké trovni mistni gastronomie. Vysokou uroven vsak
nemilzeme povazovat za samoziejmost doby. Pfispélo k ni Skolstvi, zejména rodinné,
kuchatské, hospodyiiské Skoly a hotelové Skoly. Na naSe uzemi pronikalo mnoho vlivl
zahrani¢ni kuchyné a Praha se pfifadila k takovym méstim s vyspélou gastronomii jako byla

Videil nebo Pafiz, ale i sever Italie (Rakosnikova, Vsetickova 2015: 5).

Miizeme konstatovat, e rozvoj Ceskoslovenska za prvni republiky byl vzriistajici i
ptestoze, ze ho v letech 1929 — 1933 zasahla velka hospodaiska krize, ktera méla za nasledek
vysokou nezaméstnanost a propad hospodarstvi. Od roku 1936 se vSak opét rozvijelo nejen
hospodarstvi, ale také primysl a sklafstvi, textilni vyroba nebo obuvnictvi. Tato odvétvi byla
na velmi vysoké urovni a patfila k nejlepSim na svété. Ve velkém se také rozvijela dalsi
prumyslova odvétvi jako zpracovani kovil, strojirenstvi, papirenstvi a hutnictvi.
Ceskoslovensko se soustfedilo z velké miry na export svych produktii a expanzi usp&snych
podnikii do =zahrani¢i. Potravinaisky primysl se fadil v objemu vyroby k naSim

vvvvvv

vyvozce cukru, piva a chmele (Dolanska 2017).

3.1 Prvni ¢eské kucharské knihy

Promény ve stravovani také ovlivnilo vydavani kuchatskych knih, které se zamétovaly
na zdravou zivotospravu a zdravy zivotni styl. Druhym vyznamnym trendem bylo psani knih
pro nizsi vrstvy obyvatelstva a pro obycejné lidi. Tato zména zacala jiz na konci 19. stoleti.
Do té doby se kuchatské knihy psaly zejména pro Slechtu a vyssi vrstvy obyvatelstva. Kromé

kuchatskych knih se také vydavaly ¢asopisy o vateni.

Jednou z nejvyznamnéjSich osobnosti, ktera psala kucharky a ¢lanky zabyvajici se
vafenim byla Joza Btizova (1905 — 1983), jez se zabyvala modernimi trendy v gastronomii a
pozd¢ji vydala kuchatku The Czechoslovak Cookbook (Btizova 1965) ur€enou pro americky
trh s vice nez 500 recepty. Tato kuchatka byla inspirovana ¢eskou verzi kuchatky Varime
zdrave, chutné a hospodarng, ktera obsahuje vice jak 1700 receptl od polévek az po dezerty a

dnes je oznacovana jako bohatstvi ndrodni kuchyné (Klimentova 1952).
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Nejvice vydavanou autorkou na zacatku 20. stoleti byla Anuse Kejfova, kterd sepsala
Uspornou kucharku: zlatd kniha malé domdcnosti (Kejfova 1928). Tato publikace se dockala
mnoha dalSich vydani a je vydavana dodnes. AnuSe Kejfova je také autorkou Délnické
kucharky z roku 1914 a jiz ndzvu je patrné, Ze pokracovala v trendu psani kuchaiskych knih

pro obycejné lidi, ktery se objevil na konci 19. a ptelomu 20. stoleti.

Dalsi vyznamnou osobnosti prvni poloviny 20. stoleti byla Marie Jankii Sandtnerova,
ktera zila v letech 1885—1946. Vydala mnoho knih, ve kterych se vénovala nejenom ptipravé
pokrmi, ale také zdravému Zivotnimu stylu. Mezi jeji prace napiiklad patii: Ceskd kuchaika:
Vsem hospodynim k bezpecné priprave dobrych, chutnych a levnych pokrmi, Lahiidkova
kuchyné: Priprava studenych pokrmit v domdcnosti nebo Kniha rozpoctit a kucharskych

predpisi: Vsem hospodynim k bezpecné priprave dobrych, chutnych a levnych pokrmai.

Nejznaméjsi a nejvyraznéj$i autorkou tohoto obdobi je bezpochyby Magdalena
Dobromila Rettigova. Narodila se 31. ledna 1785 ve VSeradicich a zemfela v Litomysli 5.
srpna 1845. Byla nejenom autorkou kuchaiskych knih, ale také spisovatelkou a autorkou
basni a divadelnich her, kterd do svych osmnécti let neuméla cesky. Jeji nejvétsi dilo z oblasti
kuchyné je Domaci kucharka, aneb pojedndni o masitych a postnich pokrmech pro dcery
ceské a moravské. Tato publikace poprvé vysla v roce 1826 a byla napsana tak, aby recepty
zvladly pfipravovat i méné zkusené kucharky. Kniha méla takovy uspéch, ze se opakované
vydava dodnes. Posledni vydani je z roku 2016 s piedmluvou $éfkuchate Jaroslava Sapika.
Mezi jeji dalsi dila patfi napi.: Dobrd rada slovanskym venkovankam (1838), Mlada
hospodynika v domdcnosti (1840), Pojednani o telecim mase (1843), Kaficko a vse co je
sladkého (1845).

3.2 Valecné obdobi a ceska gastronomie

Uspé&snému obdobi prvni republiky se viak do cesty postavila 2. svétova valka, ktera
zacala v roce 1939 a skoncila v roce 1945. Konec rozkvétu a vlastné také prvni samostatné
etapy Ceskoslovenska mizeme ale datovat jiz k 29. zaii roku 1938, kdy byla podepsana
Mnichovskd dohoda. Ceskoslovenska republika ztratila svou samostatnost a v bfeznu
nasledujiciho roku ji obsadila némecké nacisticka vojska, ktera zvySovala sviij tlak nejen na

okolni staty a tento tlak vyvrcholil druhou svétovou vélkou.
Obdobi valky rozvoji kulinafstvi nebo gastronomie nijak neprospiva. Bez nadsazky
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miZeme fici, Ze v tomto t¢zkém obdobi se vétsin€ obyvatelstva upinaji myslenky k pfeckant,
respektive preziti valky a moznosti se znovu vratit do bézného zivota, ktery by byl v nejvetsi
mozné mife podobny Zivotu pted ni. Lidé se snazi naplnit alespon zékladni potieby a mnohdy

ani to se nedafi. Valka omezuje lidskou svobodu a kde neni svoboda, nemiize byt ani rozvoj.

Velké pramyslové podniky byly vyuzivany k vyrobé valecného materidlu a vyroba
byla pln¢ kontrolovana nacisty, stejn¢ tak jako zeméd¢€lska produkce. Jiz v zaii 1939 byl
zaveden ptidélovy systém a potraviny byly vydavany na zaklad¢ piidélovych listkt. Pridélové
listky byly vydavany v ptfidélovych obdobich vzdy na jeden mésic. Pfid¢élovych listkli bylo
nekolik druhd a byly vydavany na vétSinu dostupnych potravin. Tento piidélovy systém byl
promysleny a postupem ¢asu se proméinoval. Mizeme vsak fici, ze ¢im déle trvala valka, tim

vice se snizovalo mnozstvi vydavanych potravin (Stépek 2010).

3.3 Povale¢né obdobi a léta komunistické éry

Konec druhé svétové valky neznamenal ukonceni ptidélového systému. Ten skoncil az
v roce 1953 ménovou reformou. Hospodaistvi, pramysl a dalsi odvétvi po 2. svétové valce
rostly vysokym tempem. Ceskoslovensko ale nenavéazalo na piedvaleéné uspéchy prvni
republiky, protoze v roce 1948 ptevzala vladu komunistickd strana, kterd byla podfizena
sovétskému vlivu. Pod timto vlivem a nadvladou jedné politické strany zlstalo dlouha 1éta az
do roku 1989. Doslo k zestatnéni soukromého majetku, které mélo velky dopad nejenom na

hospodafstvi, ale i na v§echny dalsi sektory ekonomiky.

Pro moji préci je dulezité si fici, ze od roku 1948 byl velky tlak proti luxusu ve strave.
wHlavnim hrdinou doby se stal délnik,* a proto 1 naptiklad strava prezidenta Antonina

Zapotockého vypadala jako z béZné kladenské hospody (Franc: pfednaska 18.10.2016).

Ve druhé polovin€ 20. stoleti nalézame nové trendy, které pfinesla éra socialismu.
Kuchatské knihy byly zaméteny na rychlou pfipravu jidel a mély tak pomoci zaméstnanym
zenam. Jiz z podtitula bylo patrné, pro koho jsou ureny. Miizeme si tedy naptiklad jmenovat
Varime po praci rychle a dobre — Kucharka zaméstnané Zeny od autorky Anny Fialové z roku
1956, Dietni kucharka pro zaméstnanou zenu (1968) apod. Vyslo i n€kolik kuchatek urc¢enych
pro muze, napt. Moderni kucharka pro Zenu i muze (1958) nebo také pro déti. V roce 1965
vysla velmi oblibend Kucharka nasi vesnice od FrantiSka Rabocha a Marie Hrubé. I tato

publikace vychazi dodnes a dockala se vice jak 15 vydani. Mezi klasické kucharky mtzeme
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zatadit i Ceskou kucharku (1969), Prazskou kucharku (1973), Kuchaiku na cely rok (1986) a
dalsi.

Necelych 40 let komunistické éry zpiisob stravovani v Ceskoslovensku negativné
ovlivnilo. Vice neZ na kvalitu se hledélo na kvantitu. Vzhledem k politickému sméfovani a
provazanosti se Sovétskym svazem byl hor$i pfistup k zapadnim surovinam a tedy i k
trendim v gastronomii (Franc: pirednaska 18.10.2016). Ze stejného divodu bylo v tuzemsku
pouze nekolik zahrani¢nich restauraci. Jiz v 50. letech byl zalozen narodni podnik Restaurace
a jidelny, ktery spravoval vétSinu gastronomickych zatizeni. V roce 1955 byly zavedeny
normy, podle kterych se mélo vafit a pfipravovat pokrmy a nové byly zavedeny Ctyii cenové
skupiny, pficemz kvalita jednotlivych skupin $la sestupné, tzn. prvni byla povazovana za
nejlepsi a Ctvrta byla nejméné kvalitni. VSechna tato opatfeni méla vést k zaruceni stejné
kvalitnich sluzeb a jidel po celém uzemi republiky. Pfesto mnoho druhli potravin bylo nizsi
kvality nebo velmi nedostatkovych. Tykalo se to napiiklad kvalitniho masa, uzenin,

exotického ovoce, ale i n¢kterych druhti zeleniny a podobng.

Postupem casu vznikaly prodejny s vybérovym sortimentem jako bylo Eso nebo
Tuzex. Prodejna Eso byla napfiklad v prazské Hybernské ulici, kterd patfila pod podnik
Pramen Maso a bylo mozné zde zakoupit velky sortiment lahiidek jako byly parky, prazska
pastika, sardelovy saldm apod. Nejlépe bych zasoben byl Dum potravin na Vaclavském
namesti.

Z hlediska gastronomie je na toto obdobi pohlizeno jako na nest’astné. I tak ale bylo
nekolik udalosti, které mulzeme oznait za uspésné. Zajimavy fenomén, ktery by si
nepochybné zaslouzil vice pozornosti, je prezentace narodnich kuchyni na Svétovych
vystavach EXPO ve 20. stoleti. Z pohledu Ceské, respektive ceskoslovenské kuchyné patii k
nejvyznamnéjSim prezentace v Bruselu roku 1958 a v Montrealu v roce 1967, které mizeme
oznacit za turning points in Czechoslovak haute cuisine (Franc 2016: 145), nebot’ se jednalo o
vystavy, jez byly kli¢ové pro Spickovou Ceskoslovenskou gastronomii a kde byla nejen

predstavena Ceska kuchyné, ale 1 nasbirany zahrani¢ni inspirace.

V roce 1958 se konala svétovéa vystava v Bruselu, na které Ceskoslovensko se svymi
pokrmy slavilo uspéch. Ceskéd vyprava piedvedla tradiéni ¢eské recepty prevedené do luxusni
podoby. Konec let 60. byl vrcholem sblizovani se zdpadni kulturou a na svétové vystavé v
Montrealu konané roku 1967 jsme opét slavili uspéchy na kulinaiském poli. Sice ubyl prvek

domaci kuchyné, ale ziistala zvéfina a ¢eskd kuchyné se ptfipodobiiovala t¢ mezindrodni. I
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kdyz byly tyto svétové vystavy z pohledu gastronomie uspesné, tak na domécim poli

dochazelo k inovacim velmi pomalu (Franc 2016).

3.4 Ceska gastronomie po roce 1989 a na sklonku stoleti

Rok 1989 prinesl otevieni trhu, po kterém se zacalo vydavat velké mnozstvi
kuchatskych knih. Znasobil se pocet tituli, a to jak mezi zavedenymi Zanry jako byla levna a
rychld jidla, kuchatky pro muze, kuchatky pro déti, publikace o zdravém stravovani apod., tak
1 mezi zanry novymi. Trh se stal bohat§im o kuchaiské knihy, které se vénovaly zahrani¢nim
kuchynim a také pfisly kuchatské knihy, které vydavaly zname osobnosti. V soucasnosti jsou
kuchaiské knihy jednim znejvice vydavanych zanrG. Nebyly to ale jen kuchatky, které
obahatily tuzemsky trh na poli gastronomie, ale predev§im moznost svobodné podnikat, ktera
podpoiila vznik novych restauracnich zatizeni a podnikii. Otevieni hranic a moznost volné
vycestovat z nasi republiky pomohla k nasbirani novych zkusenosti z jinych svétovych
kuchyni. Otevieni hranic ale také znamenalo zménu v dostupnosti surovin a produkta, které
na naSem uzemi v obdobi komunismu nebyly bézné nebo viibec dostupné. Zkvalitnovala se
technologickd zékladna kuchyiiského vybaveni v profesiondlnim i domécim prostredi.
Svoboda pohybu s sebou piinesla i dalsi vyhody, a to v podobé zahrani¢nich navstévniki.
Diky vSem témto faktorim se rozrostl pocet etnickych kuchyni v restauracich, hotelech a
pfedev§im v prodejnach s rychlym obcerstvenim. Nabidka se tak rozsifila napiiklad o
vietnamskou, c¢inskou, mexickou nebo feckou a italskou kuchyni. Tento rychly nastup
zahrani¢ni gastronomie m¢l v pozdéjsich letech za nasledek néavrat k tradi¢ni ¢eské kuchyni,

ktera se stale vice a vice soustiedila na speciality podle kraji (Houda 2014).

21



4. Vstupy italské kuchyné

Pii hledani kulturni difuze — vlivu italské gastronomie na ceskou, je potieba patrat po
jednotlivych udalostech, které ovlivitovaly nebo mohly ovlivnit ¢eské prostiedi. Tyto udalosti
jsem oznacil jako vstupy. Pro obecnou ptedstavu to mohou byt udalosti, které mély dopad na
zpusob stravovani v tuzemsku, dale kontakt s italskou kuchyni, otevirani italskych restauraci,

pouzivani typickych italskych surovin v domacnostech a podobné.

Pravé témto momentim se vénuje tato kapitola prace, kterd se nejprve zabyva
ptichodem italskych emigrantii do Ceskoslovenska a nasledné pokraduje rozborem dalSich
vstupl. Jde tedy o to nalézt zajimavé momenty v historii, které probéhly na nasem tUzemi a

mély za nésledek preneseni urcitych kulturnich prvk.

4.1 Italska emigrace do Ceskoslovenska ve 20. stoleti

Prvni oddil kapitoly vénované vstuplim a nosicim italské kulindiské tradice se zabyva
italskou migraci do Ceskoslovenska ve 20. stoleti, a to zejména do roku 1989. Divod pro
zatazeni tohoto tématu do bakalafské prace je prosty — ital§ti imigranti s sebou pfinesli také
svoji kuchyni a byt je vétSi pozornost prace zamétena na vstupy italské kuchyné v podobé
kucharek, restauraci apod., bylo by chybou opomenout skute¢nost, ze ¢lovék je mnohdy

vvvvvv

nemuze zastoupit Zadnd publikace nebo televizni vysilani.

4.1.1 Pfed druhou svétovou valkou’

V roce 1915 vstoupila Italie do prvni svétové valky a 22. kvétna toho roku Rakousko-
Uhersko vydalo nafizeni, po kterém se obyvatelé v pohrani¢i na severu Italie museli okamzité
evakuovat. Na zakladé tohoto rozkazu piislo, respektive bylo presunuto, do Cech a na Moravu
jedenact tisic lidi. Nejpocetnéjsi skupina, kterd citala tfi tisice lidi byla z oblasti Ledro v

provincii Trentino v blizkosti jezera Lago di Garda. Piedpokladalo se a také se tak stalo, ze

M

1 Podrobngjsi prehled cesko-italskych, respektive ceskoslovensko-italskych vztahti, nabizi napt. publikace
Ondteje Housky Praha proti Rimu vénovana letim 1922-1929 a v italsting vydana kniha C. Kiize Ci
conosciamo da undici secoli, ktera mapuje ¢asové rozpéti nékolika stoleti.
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tato oblast bude hlavnim bojistém. Je vSak nutné podotknout, Ze po konci véalky v roce 1919
se vétsina téchto nedobrovolné presidlenych Italt vratila zpét do své pivodni vlasti na sever
Italie. Piesto si za pomérné kratké obdobi péti let vybudovali k Cechiim silné vazby, které
trvaji do soucasnosti. V Cechach napiiklad ptisobi Spolek priatel Ledra, ktery pofadd mnoho
akci, na kterych se schazeji Cesi s potomky italskych vyst&hovalci (,Italové byli za prvni

véalky vyhnani do Cech, dnes se radi vraceji,” c1996-2019).

4.1.2 Po druhé svétové vaice

Nepiekvapi, ze po skonceni druhé svétové valky a nastoleni komunistického rezimu
pfichazeli z Itdlie do Ceskoslovenska zejména migranti politiéti. Nejdast&ji se jednalo o
levicové partyzany a komunisty, kterym v jejich vlasti hrozilo prondsledovani. Prvni vina
téchto migranti pfisla jiz na podzim roku 1948 a do konce 50. let zilo v Ceskoslovensku
pfiblizné 400 Itald, z nichz n&ktefi pracovali v Ceskoslovenském rozhlase nebo pro radio
Oggi in Italia, jehoz utajené vysilani z Prahy fungovalo az do ptichodu sovétskych vojsk, kdy
se Italové postavili proti okupaci. Kratce nato byla ¢innost tohoto kandlu ukoncena (Cooke

2012).

Druhou skupinu migrantl, kterd pfisla tésné po skonceni valky, tvofili migranti
ekonomicti. Nejveétsi procento jich pfislo z jizni Italie, a to na popud uzaviené dohody mezi
predstavitelem italskych komunisti Giuseppem Di Vittorio a budoucim prezidentem
Antoninem Zapotockym. Tito migranti, kteti pfisli do Ceskoslovenska jesté pied
komunistickym ptevratem, zde pobyvali legalné a vydavali periodikum Democrazia popolare

(Cooke 2012).

4.2 Svétova kuchyné v socialistickych restauracich

V roce 1948 doslo k uzavieni hranic a lidé nesméli volné cestovat do zahranicni.
Vzhledem k politickému rezimu nebylo Ceskoslovensko atraktivni ani pro zapadni turisty.
Tato omezeni se projevila 1 v gastronomii. Obecné plati, ze se varily pokrmy, které byly u nés
znamé. Jak jsem jiz zmifloval, zdsobovani zahrani¢nimi produkty bylo také velice omezené a
pouzivaly se predev§im tuzemské produkty, piipadné produkty pochazejici ze spratelenych

statu.
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Zahrani¢ni kuchyné se vatila pouze ve vybranych restauracich a hotelech. Tyto
zahrani¢ni restaurace byly postupné otevirany od 60. let 20. stoleti. Jednou z nejznaméjsich
byla ¢inska restaurace ve Vodi¢kove ulici v Praze. V této ¢inské restauraci vafili speciality
pfimo ¢insti kuchafi z Pekingu. K nejzajimavéjsim pokrmim patiila napt. ¢erna vejce, coz
byla kachni vejce, dale poté mediza nebo uzené kachny, polévky z vlaStov€ich hnizd, ze
zraloCich ploutvi a také zelvi polévka. Protoze to byly velmi netradi¢ni pokrmy a byla to
jedna z méala zahrani¢nich restauraci u nas, tak bylo nutné si rezervovat mista a dokonce byla i
omezena doba konzumace na dobu dvou hodin. Pokud host tuto stanovenou dobu ptetahl, tak

byl taktné upozornén obsluhou a musel restauraci opustit (Jahn, P. & Bares, 1. 28.2.2010).

Restaurace Moskva, kterd sidlila na pés$i zoné¢ v Praze nabizela ruskou kuchyni.
Obliben¢ byly zelné salaty, polévky jako naptiklad moskevsky borS¢ nebo hlavni jidla jako
teleci filé Moskva, teleci filé Romanov, Jerevansky Saslik nebo rosténa po rusku, ke které se
podavaly $pagety. Dalsi zahrani¢éni restaurace byla indicka restaurace ve Stépanské ulici,
restaurace Gruzia, bulharskd restaurace Sofia, ve které byla nejoblibengjsi jidla z grilu na

dfevéné uhli jako Spizy a steaky (Jahn, P. & Bares, 1. 28.2.2010).

A pro tuto praci nejdilezitéjsi italskd restaurace jménem La Tratoria opét v centru
Prahy, pfesnéji naproti Narodnimu divadlu. Italské pokrmy se pfipravovaly i v oblibené
restauraci s nazvem Zlaty rozern, kterd nabizela Siroky vybér z péti zahrani¢nich kuchyni od
predkrmi aZ po mouéniky. Podle slov tehdejsi kuchaiky Ireny Kosikové zvané ,,Cirina“ byla
vSak troven na velmi nizké Grovni v porovnéni se zahrani¢im. Pokud bychom ji chtéli ptfimo
citovat: ,,Dneska, kdyz se divam zpétné, tak treba ta italska kuchyné, co jsme tam tenkrat
predvadeli, to snad s tim nemélo ani nic spolecného, protoze jsme si mysleli, Ze jestli tam
dame oregano, tak je to italska kuchyné. Fakt zpétné, kdyz si na to clovek vzpomene, az to je
smesny. Sklizeli jsme s tim obrovsky uspéch, protoze byla vyjimecnd ta vinarna a tim, Ze tam
byl takovehle sirokej repertoar, tak jsme byli uspesny. Mysleli jsme si, Ze jsme objevili

Ameriku.* (Jahn, P. & Bares, 1. 28.2.2010)

4.3 Italské cukrdrny v Ceskoslovensku

V roce 1966 se mensi cukrarna, ktera prosla rekonstrukei a sidlila ve Vodickovée ulici,
zaCala specializovat na italské speciality a diky této nabidce se stala velice oblibenou. V roce

1982 byl jejim vedoucim Bohuslav Ludvicek, ktery v deniku Vecerni Praha v Cisle 50 z roku
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1983 potvrzuje velky zajem a navstévnost jeho podniku (Vecerni Praha. Praha, 1983, 50).
Denni trzby dosahovaly 12 000 korun. Cukrarna nabizela vice jak desitku zédkuskl denné a
zmrzlinu bez chemickych slozek. Zakusky byly vyrabény z mésla, cokolady, cukru, kvalitnich
kompotli a suSeného ovoce. Pan Ludvicek mél zkuSenosti ze zahrani¢nich cest a tyto
zkuSenosti vyuZil i pfi vyvoji receptur. Nez vSak Sel vysledny produkt do prodeje, tak ho
cukraisky mistr pfipravil a jeho chut’ musela byt schvalena personalem. Mezi pochoutky
nepatiila jen zmrzlina, ale také rolady, ovocné koSicky a dalsi zakusky (Cukrar s fantazii

1983).

Malé prodejna proddvala své vyrobky uvnitf provozovny a také okénkem piimo do
ulice. Velice oblibené byly zmrzlinové pohdry, jejichz pocet dosahoval az 30 druhti a byly
pojmenovany italskymi nazvy jako Palermo, Salerno, Bari, Adria nebo Viareggia. Krom¢
téchto pochoutek si zakaznici mohli dopfat mnoho druht italskych ndpoji a lihovin.
Nechybéla zde tedy italska vina, likéry nebo aperitivy. Pro milovniky kdvy bylo v nabidce
klasické italské espresso (Cukrar s fantazii 1983).

Skutecnost, ze tato provozovna patiila spiSe k menSim prazskym podnikiim tohoto
typu znamenala, Ze na mista k sezeni, kterych bylo 30, se staly fronty a bylo stale obsazeno. I
pfes svou kapacitni poddimenzovanost byla cukrarna vyhlaSena nejvétsi vyrobnou zmrzliny v
Evropé a jejich pét automatickych stroji vyrabé€lo vice jak tisic dvé sté litrt zmrzliny denné.

Tyto cukraiské ptistroje dodal italsky vyrobce Carpigiani (Zmrzlé myslenky 1985).

Plvodné z Itilie pochéazely i suroviny, napt. tzv. Fredokrém: ,,To byly takovy jako
kondenzovany mliko, ale velky piksly a z toho se varila ta zmrzlina. Ta byla skutecnée varena.
My jsme jeden cas na ty Italsky byla jedina zmrzlina, ktera se varila, protoze jinde to bylo z
Mixaru, z pytliku. To se nasypalo do vody, zamichalo a $lo to do masiny. Takze my jsme byli
Jjediny, ktery jako v ty dobé jsme varili zmrzlinu z téch prodejen, ale to jsem odbocila. Prosté

pan Ludvicek tam byl od rana do vecera, bylo to jeho dite.* (KisSova 2016).

Cukrarnu vsak trapily i potize spojené se zasobovanim. Stavalo, Ze dodavatelé i pres
smluvni zdvazky dodavali suroviny opozdéné nebo v mensim objemu. Jednim z takovych
dodavatelti byl Primysl mlécné vyzivy Hradec Kralové, ktery dodéaval smés z vajec, cukru a
smetany pro vyrobu zmrzliny (KisSova 2016). Puvodné dovazeny Fredokrém byl zcela
nedostupny. Kromé probléml se zasobovanim prosla cukrarna i personalnimi zménami.
Oblibeny a napadity vedouci Bohuslav Ludvicek nemél zdjem provozovat cukrarnu o

vikendech, 1 kdyZz Obvodni ndrodni vybor (ONV) vydal rozhodnuti, které mu to nafizovalo.
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Pro sviij zaporny postoj byl pan Ludvi¢ek odvolan a nahrazen novym vedoucim jménem
Lambe Vasilevski a provozovna méla otevieno v sobotu i v nedéli, coz pozadoval Obecni

urad Prahy [ kvuli zahrani¢nim navstévniktim (KisSova 2016).

4.4 Hnuti Slow Food

Slow Food je mezinarodni neziskova organizace se sidlem ve mésté¢ Bra v Italii, jez
vznikla z hnuti, které bojovalo za navraceni potéSeni z pfipravy a konzumace jidel. Velky
zlom je datovan do roku 1986, kdy skupina zastanct této myslenky demonstrovala v Rimé na
Piazza di Spagna (Sesky Spanélské ndamésti) proti otevieni druhé restaurace v Italii fast

foodového fetézce McDonald’s (,,Slow Food Day a Piazza di Spagna,“ c2015-2019).

Zakladatelem organizace Slow Food je Carlo Petrini, ktery se skupinou aktivisti v 80.
letech 20. stoleti zacal branit regiondlni tradice, kvalitni stravu, potéSeni z gastronomie a
pomalého tempa zivota. Hnuti Slow Food bylo oficialné€ zalozeno v roce 1989 v Pafizi a hned
v dal$im roce se konal prvni mezinarodni kongres v Benatkach. Nasledné se zacaly ptipojovat
dalsi staty jako Némecko (1992), Svycarsko (1993), USA (2000), Japonsko (2004), Velka
Britanie (2006), Nizozemi (2008), Tanzanie, Argentina, Bosna a Hercegovina, Norsko,

Rakousko (2009), Cina 2015 a dalsi.

Filozofie hnuti je zalozena na tech principech: good, clean, fair. Tedy na kvalitnim,
chutném a zdravém jidle (good), produkci, ktera nezatézuje zivotni prostiedi (clean) a
dostupnych cenéch pro spotiebitele a spravedlivych podminkach a platech pro vyrobce (fair).
Po vice nez dvou dekadach se snazi zachovavat komplexni piistup k jidlu, planeté, politice a
kultufe. Tyto myslenky jsou natolik silné, zZe organizace v soucasnosti spojuje miliony lidi ve

vice nez 160 zemi po celém svété (,,Chi siamo,* c2015-2019).

4.4.1 Slow Food v Ceské republice

Hnuti Slow Food jsem zatadil do vstuptli z toho diivodu, Ze tato organizace zalozend v
Italii je aktivni také v tuzemsku, kde byla zalozena v roce 2000, tedy na pielomu 20. a 21.
stoleti: ,,V CR vzniklo prvni Convivium SF v roce 2000. Jeho zdkladni orientace byla
zaméiena predevsim na enologii. Cleny byly predevsim cizinci Zijici v CR a dorozumivacim

jazykem byla anglictina. Obnovenda organizace Slow Food Prague mluvi cesky a klade si za
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ukol respektovat hlavni zameéry mezinarodniho hnuti Slow Food.* (,,Co je Slow Food,* c2000-
2019). Hlavnimi cili, na které se hnuti soustfedi je podporovani a prosazovani konzumace
domécich potravinatskych produktii, pofadani prednasek, na kterych seznamuji vetejnost s
historii ¢eské a mezindrodni gastronomie, poskytovani informaci o zahrani¢nich aktivitaich
hnuti Slow Food, organizace odbornych seminaii a degustaci a spoluprace s regiony kvuli
podpoie lokalni gastronomie a cestovniho ruchu. Dale je to podpora klasické potravinaiské
vyroby, respektive kvalitnich potravindifskych vyrobkl. A v neposledni fadé¢ podpora

spole¢ného stolovani v rodinném kruhu nebo v komunité (,,Co je Slow Food,* c2000-2019).

Mezi dalsi pfinosné Cinnosti této organizace patii jeji zamefeni na projekty, které se
tykaji déti a jejich rodict a na kterych se snazi, aby si budovali vztah k jidlu jako hodnoté a ne
jako ke zbozi (,,Co je Slow Food,”“ ¢2000-2019). Jeden z takovych projekti je naptiklad
Jidelna snii, ktera si klade za cil ukazat, Ze i jidlo ve Skolnich jidelnach muzZe byt
gastronomickou lahiidkou, dostatecné vyvazené a pritom pripravené z Cerstvych, mistnich a
sezonnich surovin. Jeho snahou je zlepsit kromé kvality jidla i kulturu stolovani a nabidnout v
této oblasti odborné vzdeélavani interaktivni a zabavnou formou. Projekt ma osvétovy
charakter a podporuje predevsim etické vnimani jidla, nikoliv jen jeho kalorické a vyZivové

hodnoty ci techniky pripravy (,,0 ¢em je Jidelna sni?,“ c2019).

Z vyctu téchto aktivit je vidét, ze hnuti Slow Food je u nés velmi aktivni a myslenky,
které¢ zavdaly zalozeni piivodni organizace v Itélii, jsou stale aktualni a natolik silné, Ze

oslovuji stale vice a vice lidi i statl, které se postupné piipojuji.

4.5. Italskeé kucharskeé knihy

Knihy o vafeni a gastronomii jsou rozsifenym médiem, které informace o kulinafstvi
pfenasi z jedné kulturni oblasti do jiné kulturni oblasti. Proto se v této ¢asti prace zaméfim na
kuchatky a kuchaiské knihy o italské stravé, které byly vydadvany na nasem tzemi ve 20.
stoleti. Nejvice takovych tituli vychdzelo v 90. letech a tento trend s dalSimi roky neustale
posiloval. V roce 1999 naptiklad vysla ltalska kucharka od Kariny Havli s recepty na
pfedkrmy, prvni chody, druhé chody a moucniky a dezerty. Zajimavy je i jeji popis, ktery
uvadi, ze se jedna o ,;recepty na typicky italské pochoutky ptizpisobené Ceské mentalité a
zemepisnym podminkdm* (Havla 1999). V kuchatce také nalezneme recepty se specialitami

kazdého kraje a seznam nejc€astéji pouzivaného koteni (Havli 1999).
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Dalsi kucharkou, kterd vysla v roce 1999, je preklad ptivodné holandského originalu
nazvany v ¢eStin€ ltalskd kuchyné: tradicni i nové upravené recepty pro kazdy den. V této
publikaci nalezneme recepty na ptipravu jidel z typickych italskych surovin. VSechny recepty
jsou doplnény barevnymi fotografiemi. V kuchatfce kromé receptd nalezneme i1 rady k
servirovani. Ve stejném roce také vysla ltalska kucharka pro moderni Zenu od Drahomiry
Peukertové, ktera kromé receptd popisuje stravu fimskych gurmanti a ptidava piehled

italskych vin a syra (Peukertova 1999).

Kdyz vari andélé od fadové sestry Germany je dal$i kuchatskou knihou, jejiZ preklad z
puvodné italského origindlu Quando cucinano gli angeli vysel i u nas. Germana, fadova sestra
ze stiediska pro rodinu Punto Familia, sepsala zajimavé az vtipné€ pojatou publikaci, ve které
se vénuje tradicnim receptiim italské kuchyné, ale také pomérné netradicné a vesele rozd¢lila
knihu do tématickych kapitol jako napt. Kdyz je manzelka u more, Kdyz jsou zuby na
zaslouzenem odpocinku, Kdyz deti nemaji hlad, Kdyz zapomeneme nakoupit, Jak se
dopoledne v praci neprejidat, Kdyz cekame miminko, Kdyz je prazdna penézenka (na konci

meésice), Kdyz neodhadneme mnozstvi — vareni ze zbytkii atd. (Germana 1999).

Dalsi zahrani¢ni autorkou, kterd sepsala italské recepty do kuchatky s klasickym
nazvem ltalska kuchyné je Elke Fuhrmannova a u nas byla tato kniha vydana v roce 1994.
Kapitoly jsou rozd€leny podle druhu pokrmu na polévky a predkrmy, hlavni jidla s masem a

rybami, pizza, t€stoviny a ryze a posledni kapitolou jsou dezerty (Fuhrmannova 1994).

V edici Encyklopedie kulinarského umeni, ktera se vénuji svétovym kuchynim, vysel v
roce 1992 pod poradovym cislem ctyfi svazek vénovany italské kuchyni. Je to zhruba sto
strankova publikace s vice nez 40 recepty jako napiiklad benediktinska polévka s frutti di
mare, ossobuco po milansku, florentinska solea, fritto po emiliansku, tagliatelle v ligurskeé

omacce nebo calzone po neapolsku.

V 80. letech vychazela kuchatka od Marie Pdsingerové [talska kuchyné, kterou vydala
v roce 1984 a druhé vydani v roce 1987. Na zacatku této kucharky se na tfech stranach vénuje
gastronomii starovékého Rima a popisuje stale naro¢ngjsi Gipravu pokrmtl, ktera se postupem
¢asu pfemenila v opravdové uméni. K receptim, které vSak uvadi v kuchatce podotyka, ze k
(Posingerova 1984). Vénuje se také krajovym specialitdm a typickym regionalnim vintim, u
nichz uvadi primérny obsah alkoholu a vhodné teploty, pii kterych by méla byt servirovana.

U toho vSak poznamenava: ,,Uvddené teploty odpovidaji italskym zvyklostem a neni nutné je v
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nasich podminkdch povazovat za nemenné. Totéz plati o pokrmech, ke kterym jsou uvedend

vina doporucovana.* (Pésingerova 1984: 11).

4.5.1 Michael Dobromil Klima

Mezi naSe nejstarSi kuchafské knihy minulého stoleti, které se vénuji italské
gastronomii patii ltalska kuchyné od Dobromila Klimy vydana v roce 1968 (Klima 1968).
Michael Dobromil Klima se narodil v roce 1928. Vyucil se v oboru kuchat-¢isnik v prazském
hotelu Alcron a dale absolvoval Statni hotelovou Skolu v Marianskych Laznich. Béhem svého
zivota dvakrat emigroval. Poprvé v roce 1945 odjel do Francie, do Pafize. V roce 1948 se
vratil do Ceskoslovenska a pozdgji vystfidal ndkolik hoteli a restauraci, ve kterych vzdy
pracoval jako ¢iSnik nebo vedouci provozu. Na pozici vedouciho pracoval i v oblibené ¢inské
restauraci ve Vodic¢kové ulici. Kromé toho publikoval mnoho odbornych ¢lankii v Casopisech
VyzZiva lidu nebo Pohostinstvi. Vydal tfi kuchaiské knihy, které se vénovaly zahranicni

kuchyni. Byly to knihy Cinskd kuchyné, Ruskd kuchyné a Italska kuchyné.

V roce 1968 emigroval podruhé a tentokrat odeSel do Spojenych statti americkych. V
USA se déale vénoval gastronomii a v roce 1972 obdrzel Elenstvi ve tfech prestiznich
kuchatskych organizacich - American Culinary Federation, American Academy of Chefs a
Chef de Cuisine Association of Chicago. Kromé¢ toho byl ¢lenem i mnoha dalSich asociacich,
které se vénovaly restauranimu primyslu. Zalozil konzulta¢ni spole¢nost American
Foodservice and Travel Industry Consulting. Studoval mezinarodni kuchyné a v USA se stal
uznavanym odbornikem na etnické kuchyné, predevsim na americkou, orientalni, italskou, ale
také francouzskou, skandinavskou, mexickou, ruskou a dalsi kuchyné (Mike Klima — muz,

ktery smazil izky v deseti tisicich metri 2016).

Do Ceské republiky se M. D. Klima vratil v roce 1998, aviak jesté piedtim zde stravil
nékolik pobytl, kdy pfedndsel na vysokych Skolach a stal se Clenem védecké rady Vysoké
Skoly ekonomické. V roce 1990 ziskal Eestné &lenstvi v Ceské a Slovenské asociaci kuchaiii a

cukrarii (,,Zivotopis,” ¢2018-2019).

V roce 1998 vydal druhé vydani ltalské kuchyne pod ndzvem Nova italska kuchynée, na
kterém nékolik let pracoval a dle jeho slov se stala jakousi ucebnici mnoha provozovatelii

italskych kuchyni, zejména pizzerii (,,Zkusenosti ze svéta,” c2018-2019).
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Pivodni kniha Italska kuchyné vydana v roce 1968 obsahuje nejenom seznam recepti,
ale také kapitolu o italskych vinech a surovinach a dale slovnik odbornych vyrazii vcetné
vyslovnosti. Osobné ocenuji, ze autor ponechal ndzvy pokrmt v italStiné a doplnil je ceskym
ptekladem. V tvodu pise, ze se vénuje italskym pokrmim, které jsou oblibené nejen v Italii,
ale také v dalSich zemich a ptredpokladd, ze kniha bude také pomickou ceskoslovenskym
turistim, kteti se chystaji do zahranici. Z toho divodu nechal nadzvy v pivodnim jazyce, tedy
proto, ze je turisté¢ pod témito ndzvy mohou najit na zahrani¢nich jidelnich listcich (Klima
1968: 7). Zminuje také delsi dobu ptipravy u nékterych pokrmil a ¢tenafi doporucuje tento cas
brat jako ucelné vyuziti volného Casu (Klima 1968: 7). Dale pifiznava, ze se v receptech
vyskytuji suroviny, které v tuzemsku nejsou tak znamé a chybi také jejich znalost u kuchati a
hospodynék, ale pfesto je zanechava, aby neporusil charakter nebo rovnovahu receptu (Klima
1968: 9). Dobromil Klima popisuje italskou kuchyni jako jednu z nejzndméjSich a
nejoblibengjsich hned vedle francouzské a ¢inské a neupird ji vliv pravé na francouzskou i

jiné kuchyné Evropy.

4.6. Italské potraviny a ,,pizza effect*

Vzhledem k tomu, Ze Gstfednim pojmem této prace je italskd gastronomie, tak bych na
tomto misté predstavil typické produkty a nejrozsSiten€jsi potraviny a napoje charakterizujici
prave italskou kuchyni. Dalsim diivodem pro¢ tento piehled uvadim je ten, Ze soucasti této
prace je terénni vyzkum, ve kterém je mnoho téchto pojmli zmiflovano a ackoli je italska
strava u ¢eské populace v soucasnosti pomérné dobfe zazitd, tak by i tak tyto pojmy mély byt
blize specifikovany. Zatadil jsem tedy jak pojmy, které se vyskytly v dotaznikové casti, tak

pojmy, které povazuji za ptinosné pro tuto praci.

V této kapitole kromé jidel a surovin, nalezneme také dal$i nosi¢ - pakovy pfistroj na
espresso, ktery se v druhé poloviné 20. stoleti zacal sériové vyrabét v Italii a postupné se

rozs§ifil 1 k ndm. Dal$im prvkem, ktery také ptiblizim v této kapitole je tzv. pizza effect.

4.6.1 Olivovy olej

Italie je druhym nejvétsSim producentem olivového oleje. O olivovém oleji mizeme

bez obav tvrdit, Ze je zékladem italského varfeni a uméni této vyroby se da prirovnat k vyrobé
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vina. Olivovy olej se lisuje z plodi olivového stromu, ktery dosahuje vysky 10 az 16 metri a
jeho stari muze byt vice nez 1000 let. Historie péstovani oliv je velmi dlouha a kazda oblast v

Italii ma své vlastni metody a tradice.

4.6.2 Balzamikovy ocet

Aceto balsamico je vysoce koncentrovany ocet, ktery se skladuje v sudech 10 az 15 let
a jeho zakladem je most z bilé¢ odrady vina Trebbiano z oblasti Emilia-Romagna, ktery se
Setrné zahtiva, dokud z konzistence nevznikne tmavohnédy sirup, ktery se nasledné smicha s
vinnym octem kvuli kvaSeni. Aceto balsamico se pouziva k dochuceni vSech druhti pokrmi —

od zeleninovych pfes masové az po rybi.

4.6.3 Janovské pesto

Janovské pesto neboli pesto alla genovese je zelend kotenici pasta z bazalky, ¢esneku,
soli, piniovych ofiskl, syru a extra panenského olivového oleje, ktera se ptidava nejen do

téstovin, ale také do oméacek a polévek.

4.6.4 Lanyze

Vétsina lidi si pod lanyzi ptredstavi Francii, ale v Italii v oblasti Piemont jsou tyto
houby rostouci pod zemi zdkladem tamni kuchyné. Rostou zde bilé 1 Cerné lanyze, pficemz
bil¢ lanyze (Tuber magnatum) z této lesnaté oblasti jsou nejzadangjsi na svété a typické svym

vyraznym aroma.

4.6.5 Téstoviny

Italie je r4jem téstovin a kazdy kraj ma svou vlastni pfedstavu o jejich ptivodu. At uz
pfisly z Mongolska, Ciny nebo Rima, tak zistavaji jednim z nejoblibengjsich pokrmi.
Vyrabéji se z pSenice, vody a vajec a je znamo vice nez 300 tvart, které mohou byt v riznych

barvach (Montanari 2003).
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4.6.6 Polenta

Polenta je jednoduché obilna kase, ktera byla zakladem jidelni¢ku alpskych obyvatel
na severu Italie. Pivodné se ptipravovala z pohankové nebo je¢né mouky a kolem roku 1650
se k jeji pfipravé zafala pouzivat pSenice. V soucasnosti je nejznadméjsi a nejrozsirend)si
polenta z kukuficné mouky nebo kukuficné krupice a podava se jako piiloha v mnoha

variacich — studend, tepld, smazena s rybou, masem nebo také jako nakyp apod.

4.6.7 Syry
Mezi dalsi typické potraviny, které se vyrabi po celé Italii patii syry. Ucastnici mého
terénniho vyzkumu nejvice jmenovali tfi druhy syrt, a sice parmazan (Parmigiano Reggiano),

mozzarellu a pecorino.

4.6.7.1 Parmigiano Reggiano

Parmazéan je typickym italskym syrem s jemnou, kofenénou chuti, ktery se
nechava vyzrat ve velkych bochnicich v rozmezi 18 az 36 mésicli a smi se vyrabét

pouze v provincii Emilia-Romagna.

4.6.7.2 Mozzarella

Mozzarella je Cerstvy syr nalozeny v syrovatce, ve které se miize skladovat
nekolik dni. Pravd mozzarella se smi vyrabét pouze z mléka Cernych buvolic z
Kampénie. Vzhledem k velké poptadvce se vyrabi také z kravského mléka, ale pak

musi nést oznaceni fior di latte Ci fiordilatte.

4.6.7.3 Pecorino

Dalsim z typickych italskych syra je pecorino. Vyrabi se z plnotu¢ného ov¢iho
mléka ve stiedni Italii a rozliSuji se tfi stupné zralosti. Mezi hlavni producenty patii

toskansky region, pfedevsim oblast Chianti.
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4.6.8 Masné vyrobky a Prosciutto di Parma.

Také uzenarskd vyroba neodmyslitelné patii k italské gastronomii, kterda masné
vyrobky rozdéluje do tii kategorii: vyrobky tepeln¢ neopracované, vyrobky z Cerstvého masa
a vyrobky z vafenych surovin. Mezi nejzminovanéj$i uzeninu v dotaznikové Casti patfila

parmské Sunka.

4.6.8.1 Prosciutto di Parma

Prosciutto di Parma je nasolend Sunka zrajici na vzduchu 10 az 12 mésici,
pfipadn¢ déle a na jeji kvalitu dohlizi ochranné konsorcium, které kontroluje i
dodrzovani smérnic. Mezi dal$i oblibené italské Sunky patii Sunka duSena, tzv.

prosciutto cotto.

4.6.9 Zmrzlina

Italsky se zmrzlina nazyva gelato a ackoli se k jejimu pavody hlasi v Dolomitech nebo
v Toskansku, tak jeji piivod je nejasny stejné jako u té€stovin. Zakladni recept obsahuje mléko,

cukr a Zloutky, ke kterému se ptidavaji rtizné ptichuti jako citron, jahoda, ¢okolada apod.

4.6.10 Sorbet

Sorbet je povazovan za predchidce zmrzliny. Je to ovocnd vodova zmrzlina

dochucena kousky plodt, vina, likéru, sirupu atd.

4.6.11 Kava

Italie sehrala v roz$ifeni kadvy vyznamnou roli. Od 15. stoleti tento povzbudivy nadpoj
dobyval nejen muslimsky svét, ale také svét kiestansky a ital$ti kupci ho zacali dovazet do
pristavii na severu Italie, presnéji do Terstu, Benatek a od roku 1632 také do Janova a
Livorna. V soucasnosti si lze v Italii objednat mnoho variaci tohoto napoje (caffée con panna,
caffée e latte, caffé corretto), ale nejoblibenéjSim zlstava espresso, kterému Italové fikaji

jednoduse caffe.
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4.6.11.1 Pristroj na espreso

K ptipravé kvalitniho italského espressa se pouziva pakovy pfistroj s pistem,
ktery pracuje na principu sani a tlaku. Prvni patent na takovy stroj pochazi z obdobi
industrializace, pfesnéji z roku 1878 z Némecka. Dilezité ale je, ze tento princip dale
rozpracoval Ital Achille Gaggia a kolem roku 1937 vynalezl novy druh kdvovaru,
ktery se po druhé svétové valce dostal do sériové vyroby a na zdklad¢ tohoto
principu se vyrabi dodnes. Zpusob, kterym kévovar pracuje je nasledovny: ,,Voda o
teplote 90°C az 95°C se béhem 25 az 30 sekund protlaci pod tlakem 9 atmosfeér
nekolika gramy mleté kavy, aby vzniklo 25 mililitru kavového napoje.* Tyto velké
pakové pfistroje tak nalezneme ve vSech provozech v Italii a dalSich zemich

(Pirasova 2008).

4.6.12 Pizza — kapitola sama o sobé

Prvni zminky o pizze miizeme nalézt jiz v obdobi starovékého Rima, ve kterém se
pekli chlebové placky focaccie, a kterym se fikalo picea. Zajimavé¢jsi zminku nalezneme v
knize Usi e costumi di Napoli e contorni od Emanuela Rocca z roku 1858. Ten v této knize
popisuje recept na kulaty vyvaleny plat tésta, ktery lze zapéct s jakoukoli pfisadou a v ptipadé
potfeby lze plat tésta pielozit, ¢cimz vznikne plnénd pizza — calzone, kterd se pece do

soucasnosti (Pirasova 2008).

Znamy je také ptibéh o vzniku podoby soucasné pizzy margherita, kdyz si v roce
1889 manzelka savojského krale Umberta I. Markéta ptala ochutnat pizzu a mistr Raffaele
Esposito ji pfipravil v narodnich barvach s Cervenymi rajcaty, zelenou bazalkou a bilou

mozzarellou a na pocest kralovny ji pojmenoval margherita.

4.6.12.1 Pizza efekt (Pizza Effect)

Vzhledem k tomu, Ze se tato prace veénuje difuzi ve stravé, tak bych v
souvislosti s pizzou nemél opomenout teorii pizza efektu a s ni souvisejici re-
enkulturaci kulturniho prvku. Dalo by se ptfedpokladat, ze po Uspéchu pizzy jako
pokrmu, se jeji obliba roz$ifila z Kampanie (ve které se odehral vySe uvedeny

ptfibéh s kralovnou Markétou) do zbylé ¢asti Italie. Tomu se ale nestalo a pizza
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zustala v Neapoli, hlavnim mésté regionu Kampanie, ,,pouhou svac¢inkou* (Pirasova
2008). Opravdového uspéchu se ji dockalo az ve Spojenych statech americkych,
kam se v dusledku nedostatku jidla a ekonomickych moznosti odstéhovalo v letech
1899 — 1910 vice nez dva miliony obyvatel pievdzné z jihu Itdlie. Ti ve mésté New
York postupné vybudovali ¢tvrt’ Mala Italie (Little Italy). Pravé v tomto mésté byla
v roce 1905 oteviena prvni pizzerie a uspéch tohoto pokrmu zacal pronikat do
dalSich ¢asti zemé. Ve druhé poloviné 20. stoleti, presnéji v 60. letech jiz byla pizza
oblibena nejenom v USA, ale také v severni ¢asti Evropy a teprve v dalSich dvou
dekadach se oteviraly pizzerie od Rima na sever, takZe cesta pizzy z Kampanie do
dalsich provincii nebyla tak pfimocara, jak by se zprvu mohlo zdat. Tento jev, kdy
se puvodni kulturni prvek (tyka se to tedy nejenom jidla) pfenese pies jinou kulturni
oblast zpét do plivodni kulturni oblasti se v kulturni antropologii nazyvé pizza efekt
a prvni, kdo toto oznaceni zacal pouzivat byl v 70. letech 20. stoleti antropologicky
profesor Agehananda Bharati v souvislosti s jeho studiem nébozenstvi a indické
kultury: ,,The original pizza was a simple, hot-baked bread without any trimmings,
the staple of the Calabrian and Sicilian contadini from whom well over 90% of all
Italo-Americans descend. After World War I, a highly elaborated dish, the U.S.
pizza of many sizes, flavors, and hues, made its way back to Italy with visiting
kinsfolk from America. The term and the object have acquired a new meaning and a
new status, as well as many new tastes in the land of its origin, not only in the south,

but throughout the length and width of Italy.” (Bharati 1970: 273)

4.6.13 Italska vina

Vinafstvi v Italii ma dlouholetou historii sahajici az do roku 800 pf. n. 1. na Sicilii.

Obdobi modernismu bylo revoluci a diky stoupencim Garibaldiho a zakladatelim republiky

zazilo toto odvétvi modernizaci v péstovani i skladovani vina. Prvni polovina 20. stoleti

nebyla pro Evropu piili§ stastnym obdobim a péstovani vino tim bylo také ovlivnéno, proto se

jesté nekolik let po 2. svétové valce velkd ¢ast vyrobeil soustiedila vice na kvantitu nez na

kvalitu. Obrat pfiSel pfisel az v 70. a 80. letech a od této doby se italskd vina fadi mezi predni

sveétova vina (Pirasova 2008).
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4.6.13.1 Chianti

v

Uvadi se, Ze chianti je nejpopuldrngjsi italské vino a také jedno z nejstarSich.
Jeho produkce je vyssi nez u soave, asti, valpolicelly nebo prosecca. Toto Cervené
vino pochazi z oblasti Toskanska a jeho export do zahrani¢i dosahuje 1,3 milionu

hektolitrt vina ro¢né.

4.6.13.2 Soave

Jestlize chianti patii k nejznamé&j$im bilym vind, tak mezi bilymi je to soave,
které prekonalo povést levného vina. Soave péstuje v benatské oblasti vychodné od

meésta Verona.

4.6.13.3 Prosecco

Prosecco je bilé Sumivé vino a je nutné zminit, Zze to neni ndzev vina (jak
vétSina populace predpoklada), ale je to nazev odridy vinné révy ze severu Italie. V
soucasné dob¢ se fadi mezi nejpopuldrnéjsi vina a prestoze jeho historie saha do 19.

stoleti, tak jeho obliba strmé stoupla az v 90. letech minulého stoleti.

4.6.14 Italské destilaty a likéry

Nabidka italskych destilatt je velmi Siroka, ale k mému piekvapeni je témét nikdo z
respondentll v dotaznikové c¢asti nezminioval. Pouze jednou byla uvedena grappa a poté
amaretto, ale to pouze v souvislosti s dezertem tiramisu, kdy nékolik respondentt uvedlo, ze

pravé tuto surovinu nejcastéji nahrazuji.

4.6.14.1 Grappa

To co je pro Cechy slivovice, to je pro Italy grappa. Je to palenka ze zbytki
hroznli. Prvni pisemna zminka se datuje do roku 1451 a plivodné byla brana jako
elixir, ktery se pil v oblasti italskych Alp na severu Italie. Jeji popularita rostla a
stejné tak 1 poptavka a v soucCasnosti se vyrabi jak z kombinace n€kolika druht

odrld, tak také jenom z jedné odriidy vina, naptiklad z musSkatu.
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4.6.14.2 Amaretto

Amaretto je hotkosladky likér s vyraznou mandlovou chuti, jehoz historie saha
do 16. stoleti a pije se nejen jako digestiv, ale pouziva se jako ptisada do sladkého

dezertu tiramisu.

4.6.14.3 Limoncello

Dalsi likér, ktery se podavd na zavér jidla je limoncello. Je zluté barvy s
bohatou chuti citroni z Kampénie nebo Sicilie. V dobrych italskych restauracich ho
nabizeji spole¢né¢ s grappou na konci jidla pfipadné pifed odchodem jako zavrSeni

spolecného stolovani (Pirasova 2008).
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5. Terénni vyzkum

Neodmyslitelnou soucéasti kulturni antropologie je terénni vyzkum, diky kterému
ziskavame velké mnozstvi informaci souvisejicich se studovanou oblasti. Jednou z metod
ziskavani téchto dat jsou polostrukturované rozhovory, které jsou kombinaci nékolika predem

ptipravenych otdzek a nasledného rozhovoru.

Takto jsem pivodné planoval postupovat, ale poté m¢ napadla myslenka predem
pfipravené otdzky pireménit v dotaznik a po vyplnéni tohoto dotazniku pokraCovat v
rozhovoru na danou problematiku. Diky tomu jsem oslovil vétsi mnozstvi respondentti, nez
jsem puvodné zamyslel a musim pfiznat, Ze pro mé bylo neekanym, ale potéSujicim
pfekvapenim, Ze se tento dotaznik $ifil vice, nez jsem predpokladal. Nevim, jestli to bylo tim,
Ze téma stravy je populdrnim pojmem a lidé na toto téma radi hovofi nebo tim, ze osloveni
chtéli jednoduse pfispét svému piibuznému, zndmému, kolegovi apod. Pro ilustraci uvedu
ptiklad, kdy jsem jedno patecni dopoledne pozadal své dvé kolegyné v zaméstnani o vyplnéni
dotazniku s tim, ze v pondéli odpovédi projdeme a budeme pokracovat rozhovorem. V
pond¢li obé dvé dotaznik donesly a s nim jest¢ dalSich jedenact okopirovanych a vyplnénych
dotaznikli, protoze béhem vikendu ho daly k vyplnéni svym piibuznym, ktefi pfijeli na

rodinnou oslavu.

Na konci této faze se mi vratilo zhruba Sedesat vyplnénych dotaznikil, pficemz s asi
dvaceti respondenty jsem pokracoval rozhovorem. Ziskal jsem tak dva zdroje dat, které jsem

mohl nasledné zanalyzovat pro tuto praci.

Vzhledem k tomu, Ze prace se vénuje difuzi ve stravovani v obdobi dvacatého stoleti,
urcil jsem si vékovou hranici dotazovanych padesat let a vySe. Pievazna vétSina respondenti
se pohybovala kolem sedmdesatého a osmdesatého roku véku, coz bylo vyhodou pravé proto,
ze si pti rozhovorech vybavovali vlastni zkuSenosti 1 z obdobi 50. let 20. stoleti a mnohdy
vzpominali jeSté vzdalenéji do minulosti, diky z&zitkim svych rodic¢l, ptipadné prarodicu.
Musim vSak konstatovat, ze z téchto dob jsem nezjistil zddné konkrétni stfety s italskou
gastronomii. Nejzazsim zminovanym obdobim, kter¢ se dotykalo osobniho setkdnim s ,,né¢im

italskym* byla 50. Iéta minulého stoleti.

VétSinu rozhovorll jsme zaznamenaval na digitdlni zdznamnik (diktafon) a
nejzajimavejsi poznatky jsem si zapisoval pod vyplnény dotaznik toho informatora, se kterym

jsem provadél rozhovor. Diky tomu, Ze jsem si rozhovory nahrdval a nemusel tak vse
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zapisovat slovo od slova, jsem se mohl vénovat presnéjsSimu vedeni rozhovoru. To bylo
dalezité pravé proto, ze informatofi v dichodovém véku méli velkou tendenci utikat od
tématu stravovani k dalSim tématim. To nebylo zpisobované zamérné, ale kvili tomu, ze
maji velké mnozstvi vzpominek, se kterymi se chtéli podélit a je pravdou, ze obcas bylo

narocné se vratit k pivodnimu tématu této prace.

Nejefektivnéjsi se jevila kombinace dotaznikové metody s polostrukturovanym
rozhovorem z toho ditvodu, Ze respondentim bylo poskytnuto dostate¢né mnozstvi ¢asu na to,

aby si vzpomnéli na v§echny dilezité prvky, které by mohly byt pouZzity v praci.

5.1 Podoba dotazniku

Samotny dotaznik obsahoval jedenact ne pfili§ komplikovanych otazek tykajicich se
bézného styku s italskou kulturou a italského zplisobu stravovani. Sousttedil jsem se také na
to, abych geograficky zasahl Sir$i okruh lidi, respektive kraja, ve kterych ziji, diky cemuz
muize prace reflektovat vztah k italské kuchyni napii¢ Ceskou republikou. Krom& Prahy a
okoli respondenti byli z téchto krajt: Stfedocesky, JihoCesky, Pardubicky, Kralovéhradecky a
z kraje Vysocina.

Prvni otdzka byla: ,,Co se Vam vybavi pod pojmem italska kuchyne?* S touto otdzkou
jsem zacal zamérné proto, abych zjistil, do jaké miry a v jaké podobé je u nas ptedstava
italské gastronomie rozsifena.

Druhé otazka znéla: ,Jaké italske typicke produkty znate?* Tuto otazku jsem polozil
proto, abych konkrétnéji rozvedl prvni. Vysledkem vSak byly pomérné podobné odpovédi na
ob¢ dvé otazky, protoze respondenti v obou piipadech vyjmenovavali italské suroviny a
pokrmy a jen nékolik lidi si pod pojmem italska kuchyné ptedstavilo i jiné véci jako naptiklad
zpusob ptipravy pokrmd, pestrost stravy apod.

Treti otdzka znéla ,,Vzpomenete si na ,,prvni setkani s italskou kuchyni?* Touto
otazkou jsem patral po prvnich stietech s jinou kulturou stravovani nez na jakou jsme na
naSem uzemi zvykli. U této otazky jsem si uvédomil vyse zminované vyhody kombinace
dotaznikové cCasti a nasledného rozhovoru, a to proto, ze na tuto otdzku neceld polovina
respondentli odepsala krétce ,,ne“. Avsak, kdyz jsme se k této otazce dostali béhem rozhovoru

a polozil jsem k ni n€kolik dopliiujicich otazek, kterymi jsem se snazil vyvolat néjaké
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vzpominky na prvni setkani, tak vysledkem byly zajimavéj$i odpovédi nez pouhé ne.
Vétsinou jsem respondenty navadél otdzkami, zda byli v minulosti v Italii a pokud ano, jestli
si vybavi potraviny nebo népoje, které tam konzumovali. NejstarSi osobni setkani pfimo v
Italii méla Anna S., kterd byla v roce 1973 v Benatkach a poznamenala, Ze: ,,v té dobé italska
kuchyné u nas nebyla znama jako dnes.* NejcCastéj$im obdobim, kdy respondenti poznali
italskou stravu ptimo v Italii byla 90. 1éta 20. stoleti. Nekteti do této zemé vyjeli jiz v roce
1990 po otevieni hranic. Castymi roky pak byly 1995 a 1996 a vétsinou to bylo v turistickych
oblastech, které maji Cesi nejradé&ji jako Bibione a jeho okoli na pobiezi Jaderského mote.
Pani Véra N. vypravéla o tom, jak se v Rimé t&ila na pravou pizzu, ale pFislo zklamdni —
hruza skoncila v kosi.

Nejstarsi setkani s italskou kuchyni, které probéhlo na nasem tizemi bylo v 60. letech
diky italské cukrarné ve Vodic¢kové ulici, které se tato prace také vénuje. Na zmrzlinu z této
cukrarny vzpominaly pani Véra Z. a Helena P.

Ctvrta otazka znéla: ,,Varite italskd jidla? Pokud ano, jakd? Pokud ne, pro¢?“ Na tuto
otazku jsem dostal velky vycet nejenom jidel, ale také zdkuskd. Mezi odpovédmi nejvice
zaznivaly té€stoviny, pfesnéji Spagety s riznymi druhy omacek, lasagne, gnocchi, dale rizoto,
ale také pizza pfipravend doma. Ze zakuskil nejvice zaznivalo tiramisu. Musim podotknout,
ze mezi respondenty byli také muzi. VEétSina z nich odpovédéla, Ze nevaii italska jidla, ale
bylo to z prostého ditvodu, ze doma nevaii viibec. Coz je podle mého nazoru déno tim, Ze u
téchto vyssich ro¢nikl prevlada tradi¢ni model rodiny, kdy Zena se stard o domécnost a déti a
muz zabezpecuje ostatni zalezitosti. Ti, ktefi v dotazniku uvedli, Ze vafi, tak vyjmenovavali
podobna jidla jako zeny.

Dalsi otazku: ,,Varite doma néjaké italské jidlo, které jste ochutnal/a v Itdlii?,* jsem
zafadil proto, abych nalezl prvek, ktery byl pfenesen z plvodniho prostiedi do naSeho
ceského. Tato otazka zaroven predpokladd, ze respondent Italii navstivil. Téch, kterych do
této zeme nikdy nezavitali byla neceld desetina z celkového poctu dotazovanych. Odpovédi
ostatnich zahrnovaly téstoviny, lasagne, pizzu, dale pak rybi polévku, noky se Spenatem,
salaty a z dezertil tiramisu. Anna S., sice byla v Italii na dovolené n¢kolikrat, ale Zadné jidlo,
které tam ochutnala doma nevati, protoze podle jejich slov by nechutnalo jako original.

Sestou otdzkou jsem soustfedil na nosi¢ kulturniho prvku, kterym v tomto piipadé je
kniha, pfesnéji kuchaika. Proto jsem se ptal, zda kupuji a pouzivaji italské kucharky. K mému
pfekvapeni na tuto otdzku odpovédélo kladné pouze pét respondenti. Ostatni knihy tohoto

typu nekupuji. Zajimalo mé pro¢ a zaznamenal jsem dva druhy odpovédi, které se také daji
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rozdélit do dvou vékovych kategorii na mladsi roéniky mezi 50. - 60. rokem a ty star$i. Starsi
ro¢niky, tedy 60 let a vyse, odpovidali, ze vlastné ani nevi, pro¢ je nekupuji, ze to bude
nejspis tim, Ze pii vafeni jiz tolik neexperimentuji a vystaci si s tim, co se za zivot naucili.
Helena P. také vypovédéla, Ze nekupuje ani moc jinych knizek, protoZze nema tak velky
dachod, aby si je mohla dovolit.

Nizsi vékova skupina, tedy ta mezi 50. - 60. rokem, méla sofistikovanéjsi vysvétleni.
Za viechny uvedu Zuzanu S. (57 let), kterd se na mé kratce podivala a s usmévem fekla:
»Dneska se uz prece zZadny kucharky nekupuji. Viechny recepty si miizu najit na internetu.*
Protoze i diky vlastni reSersi kuchatskych knih, kterou jsem k této praci provade¢l, vim, ze
kuchatky jsou v soucasnosti nejprodavangjsimi tituly v béznych knihkupectvich, tak jsem se
pani Zuzany zeptal, zda to mysli vazné. Divila se, pro¢ se ptam, Ze ano.

Italska kuchyné je specifickd nejenom zpusobem piipravy, ale zejména typickymi
produkty a ingrediencemi, které pouziva. Z toho diivodu jsem do dotazniku zatadil sedmou
otazku: ,,Nakupujete italské potraviny ve specializovanych prodejnach?* Ziskal jsem devét
kladnych odpovédi. NejcastéjSimi nakupovanymi produkty byly olivovy olej, olivy, dale
mlécné produkty jako syry a jogurty nebo také téstoviny netradicnich tvarl, pesto, dZzemy a
rybi produkty. Opét mé zajimalo, pro¢ vétSina dotazovanych ve specializovanych prodejnach
nenakupuje. Dostalo se mi celkem logické odpovédi, ze se v jejich okoli zadna takova
prodejna nenachézi a zpétné mi doslo, ze ti, ktefi odpoveédéli kladné bydli v Praze a jejim
blizkém okoli. Samostatnou kategorii by pak mohli byt moji rodice, kterym jsem dotazniky
také rozdal a posléze provedl rozhovor, protoze veékové uz spadaji do zkoumané kategorie. Ti
si diky cCastym cestam do Italie vozi tyto produkty pfimo. Vratim se vSak jesté k tém, ktefi
odpovédéli zaporné z toho divodu, Ze se v jejich okoli Zadnd specializovana prodejna
nenachazi, protoze jsme se u vétSiny nakonec dobrali toho, ze ty nejbéznéjsi italské produkty
(téstoviny, olivy, olivovy olej, ale také syr mascarpone apod.) nabizi supermarkety ve kterych
nakupuji. Pani Véra Z. také vypovédéla, ze vyuziva tydennich akci, typu italské tydny, které
potada jeji oblibeny supermarket.

»Dodrzujete presné postupy pripravy italskych jidel nebo si je upravujete podle sebe?*
To je v poradi osma otazka, kterou jsem respondentiim polozil. Tato otazka tématicky souvisi
se ¢tvrtou otazkou, zda vafi italska jidla doma a tykala se tedy téch, kteti odpovédéeli kladné.
Naprosta vétsSina téch, ktefi doma takova jidla vaii odpovédéla, ze si jidla upravuje podle
sebe. Pouhé dvé respondentky (Sarka P, 51 a Jana N., 73) uvedly, Ze vaii pfesné podle danych

postupti.
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Tato osma otazka nam nejenom demonstruje, jak respondenti pfistupuji k vatfeni
zahrani¢ni kuchyné, ale také to, jak je kulturni prvek (v naSem piipad¢ je to pokrm) piejaty z
puvodni kulturni oblasti a pretvareny v dalsi kulturni oblasti. Respondenti upravuji pokrmy
hned z nékolika divodii. Nejbéznéjsi odpovédi bylo nahrazovani pivodni ingredience za
jinou, a to vétSinou dostupnéjsi nebo levnéjsi. Typickym piikladem je pouziti Ceského syru
lu¢ina misto syru mascarpone nebo ricotta. Casto jsem se také setkal se zaménou olivového
oleje za levnéjsi slunecnicovy, coz bylo dano ve vSech ptipadech tim, Ze je o mnoho levné;si.

Dal$im diivodem zmény ptivodni receptury pokrmu byla vlastni vynalézavost, neboli
invence jednotlivych respondenti. Ne&ktefi recepty meéni, aby byly vice zajimavé, jini
poznamenali, ze je upravuji kvtli tomu, Zze nékteré ingredience bud’ oni sami nebo n¢kdo z
rodiny neji. Obecné ale musim poznamenat, ze vSechny tyto divody zmén v receptech se
tykaji asi vSech kuchyni na svét€ a mozna i proto mizeme fict o gastronomii, Ze je Zivou
kulturou.

Devata otdzka zni: ,,Navstévujete italské restaurace? Pokud ano, jak casto?* Tato
prace ,,hleda* vliv italské kuchyné na kulturu stravovani u nas a podle mého nazoru jsou
zahrani¢ni restaurace jednim z hlavnich ukazateld oblibenosti cizi kuchyné v nasem prostiedi
a zaroven mohou byt i zdrojem inspirace pro ,,domaci“ kuchafe. Vice jak polovina
respondentli odpovédéla, ze italské restaurace navstévuje. Frekvence navstévnosti se u
dotazovanych pohybuje mezi jednim az tfemi meésici. V naslednych rozhovorech jsem zjistil,
ze tato frekvence jednoho az tfech mésict je 1 béznou dobou navstévovani restauraci obecn¢.
Byla by vsak chyba domnivat se, Ze respondenti vyhledavaji umysin¢ italskou kuchyni. Jejich
odpovédi spise reflektuji skute¢nost, Ze italské restaurace jsou jedny z nejrozsirenéjSich u nas.
Jedinou vyjimkou z tohoto pohledu jsou pizzerie. Pro toto tradi¢ni italské jidlo chodi
respondenti zdmérné. Zavérem tedy mizeme fici, ze italskd restaurace je pro mnohé
synonymum pizzerie. Ze vSech odpovédi mé nejvice prekvapilo odpoveéd’ pani Katefiny, ktera
na tutu otadzku reagovala nasledovné: ,,Do italskych restauraci chodim jen v Italii.*

Prestoze jsem ocekaval, Ze prave pizza bude jednim z nejoblibené;jsich jidel, i1 tak jsem
do dotazniku zaradil desatou otazku: ,Jaké je Vase nejoblibenéjsi italské jidlo?* A jak se
pozdéji ukdzalo, mylil jsem se v usudku, diky ¢emuz jsem si uvédomil pfinos terénniho
vyzkumu a jeho vypovidajici hodnotu. Pizza byla nejoblibenéjsim jidlem u pouhé tietiny
dotazovanych. Nejoblibengjsi italskym jidlem jsou téstoviny respektive Spagety na vSechny
mozné zpusoby. Dalsi v pofadi se umistily /asagne. Objevili se ale také ,,zajimavé;si

odpovédi jako bruschetta nebo mortadela nebo také caprese, ale podle Moniky M. jediné s
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vinem.

Jedenactou a také posledni otazkou jsem navazal na otazku ptedposledni a zeptal jsem
se opacn¢: ,.Je néjaké italské jidlo, které opravdu nemusite?* U této otazky se projevil
muzsky temperament a tfeba Jaroslav T., 69 let odpovédél: ,,Miizu vse.” Je§t€ o néco
odvaznéji odpovedél Bohuslav, 79 let, a to tak: ,,Neni, vSe ochutnam aspon jednou.* Pokud se
zamétime na konkrétni odpovéd’, kterd se opakovala nejvice, tak to byly moiské plody nebo

jak fekla pani Helena P.: ,,Nejim morsky potvory!*

5.2 Vybranée rozhovory

Véazim si vSech dotazovanych respondentti, ktefi mi vypliovali dotazniky a vypovédéli
mi své zkuSenosti tykajici se italské gastronomie a na tomto misté¢ bych se rad detailngji

vénoval dvéma vybranym dotaznikim.

5.2.1 Rozhovor s pani Zuzanou S.

Rozhovor s pani Zuzanou byl hodné¢ informaéné nabity diky jejim mnohaletym
zkuSenostem, protoze stravila ¢ast svého Zivota v Italii ve mésté Ferarra. Do Ferarry se
odstéhovala v roce 1986 a zila tam az do roku 2011 se svym italskym manzelem Carlem a
synem Andreou. Nyni Zije opét v Praze v Nuslich, ale Italii navstévuje Casto, protoze jiz
dospély syn Andrea zde stale zZije se svym otcem. Ferrara je historické mésto v Padské nizing
v provincii Emilia-Romagna, ktera na severu sousedi s Benatskem a na jihu s Toskanskem. Je
to hospodarsky bohata oblast, ve které sidli mnoho potravinatskych podnikti. Mezi speciality,
které¢ pochazi z tohoto kraje patii naptiklad syry (parmiggiano reggiano, grana padano),
uzeniny (parmska Sunka — Prosciutto di Parma nebo Prosciutto di Modena), rizné druhy
peciva (napf. piadina — chlebova placka), déle aceto balsamico di Modena, coz je
balzamikovy ocet vyrabény z vina a samoziejmeé mnoho odrtd bilého a ¢erveného vina.

V regionu Emilia-Romagna je kuchyné hodné kalorickd a hutnd. Tato ,,gastronomicka
bohatost* napliiovala i rozhovor se Zuzanou. Chvilemi mi pfislo, Ze polostrukturovany
rozhovor davno skoncil a misto toho sedim na pfednédsce o italské gastronomii. Hned na
zacatku rozhovoru mi popsala potravinovou pyramidu stiedomoiské stravy (viz teoreticka
¢ast), jakoby to byl nejen zplsob sestaveni jidelnicku, ale 1 zplisob mysleni kazdého Itala.

Nejvetsi vyhodou tohoto piistupu je to, Ze v jednom chodu nalezneme vSechny Ziviny, které
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organismus potiebuje. U otdzky na typické produkty zacala vinem, respektive stolnim vinem.
Rekla: ,, Pouzivd se prakticky denné, ale je dilezité, Ze Italové umi hrozné dobie pit, protoze
si daji jenom jednu sklenicku. Opravdu dokazou vypit jenom jednu sklenicku vina k obédu.
Nezneuzivaji toho alkoholu, Ze by se do toho potom pustili. “ Dal$im zédkladem jsou téstoviny,
a to viechny druhy suSenych t&stovin. Nejlepsi je podle Zuzany S. pasta trafilata al bronzo.
To je téstovina, kterd neni hladka, industridlni, ale: ,,nahrubo najetd bronzovym metalickym
hirebenem a krasné se na ni lepi sugy — omacky.“ Déle jsou to téstoviny plnéné na tisice
zpliisobll — masové, syrové atd. V regionu Emilia-Romagna jsou typické té€stoviny lasagne
proklddané masovym ragu a zalit¢ beSamelem. Dale to jsou to tagliatelle alla Bolognese
(Bolona je hlavnim méstem regionu). Kdyz jsme se dostali k otdzce, jaké italské jidlo, které
ochutnala v Italii doma vafi, tak jsme se pobavili, protoze by to pry bylo na tii hodiny. V
podstaté po letech stravenych ve Ferrar€ jind nez italska jidla nevari. Jednoduchy styl vateni si
zamilovala a mezi jeji oblibena jidla patii rychlé téstoviny aglio olio (s ¢esnekem a olivovym
olejem). Té&stoviny také kombinuje s jiz hotovymi omdackami (bazalkové pesto, pesto
Genovese z Janova, chilli omacka s rajcatovym protlakem). V oblibé ma také rtizné druhy
salatl, které pfipravuje sezoénné, v 1ét€ napt. studené michané saléty, alesponl ze ¢tyt druhil
salatl (rukola, polnicek, atd.). Jednou z nejzékladnéjSich surovin, ktera nesmi nikdy chybét, je
olivovy olej extra virgine lisovany za studena, aby v ném zistalo co nejvice nutricnich a
chutovych latek, které by se zahtatim ztratily. Celkové mizeme shrnout, Ze v kuchyni by
podle Zuzany nemély chybét tfi suroviny: olivovy olej, t€stoviny a syr — nejlépe parmiggiano
reggiano nebo levnéjsi grana padano. S ismévem jesté poznamenava, ze kvalitni italské vino
si koupi vzdy. At uz Cervené, bilé nebo ruzové. Jediné, co ji z italskych jidel neji, je vSe co
obsahuje lanyze, at’ uz ¢erné nebo bilé. Na tuto chut’ si za celé 1éta nezvykla.

Pani Zuzana mi déle vysvétluje, Ze je velky cenovy rozdil mezi produkty, které se
prodavaji v obchodnich fetézcich a produkty, na které se soustiedi specializované prodejny s
italskym zbozim. V téchto prodejnach odebiraji produkci pfimo od malych rodinnych firem.
Jejich ceny jsou vyssi, nékdy i1 nckolikandasobné, protoze jejich vysoka kvalita se s
primyslové vyrdbénymi potravinami neda porovnat.

S prodejnami specializujici se na italské potraviny ma Zuzana bohaté zkuSenosti. Po
svém navratu z Ferrary az do soucasnosti pracovala jako ptrekladatelka v nékolika prazskych
prodejnach jako je Wine Food Market, ktera jako prvni u nas zacala prodavat sicilské pecivo a
cukrarské vyrobky. Rozdil je i v prodeji italského peciva, které se v Italii prodava na vahu a

ne na kusy jako u nas.
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Piekvapenim pro mé bylo, ze Cechich nenavitévuje italské restaurace, prestoze mi
vyjmenovala né€kolik vybornych restauraci, které pracuji s kvalitnimi produkty. Vysvétlila mi,
ze je to z toho diivodu, Ze pracuje jako privodkyné v Praze, tak italskym turistim doporucuje
typické Ceské podniky, do kterych s nimi chodi. Osobné si maximalné dojde na pizzu. Jeji
nejoblibengjsi je ta nejjednodussi pizza margherita, ale také ji chutna se sicilskymi rajcatky
(ciliegia) a buvoli mozzarelou.

To mé ptivedlo na otazku, jaké to bylo v 80. a pozdé&jSich letech, kdyz zila s italskym
manZelem Carlem. Rekla mi, Ze kdyZ jeli navstivit jeji rodi¢e do Prahy, tak nikdy nezasli do
zadné italské restaurace, protoze Carlo chtél poznat ¢eskou kuchyni. TakZe se chodilo na
¢eskou klasiku a mezi nejoblibené;si jidla, ktera si davali, pattilo pe¢ené koleno, pecend zebra
a samoziejme Ceské pivo.

Zjistoval jsem také, zda pii cestach zpét do Cech vozila n&jaké italské potraviny
ptfibuznym nebo zndmym a pokud ano, jaky to mélo ohlas. Dostalo se mi odpovédi, ze nejvice
vozila syry, hlavné parmiggiano reggiano, filety z tunaka, které byly bud’ v plechovce nebo
kvalitnéjsi ve skle. Hodné také vozila vina a Sumiva vina, suSenou Sunku crudo a hlavné
olivovy olej extra virgine, nejlépe v péti litrovych balenich. ,,Meélo to absolutni ohlas, i kdyz
se objevily vyjimky.” Nekterym ¢lentim rodiny ,,nevonél* olivovy olej, protoze ving oliv pro
n¢ byla hodn¢ intenzivni. Tak radé&ji vozila olej toskansky nebo ligurrsky, ktery ma oproti
olejim z jihu zem¢é mén¢ vyraznéjsi chut' a vini. Nékteti také nejedli prosciutto crudo —
syrovou susenou Sunku.

Pokud zhodnotim rozhovor s pani Zuzanou, tak byl zajimavy od zacatku do konce.
Trpélivé odpovidala na mé otdzky, souhlasila s tim, Ze si vS§e mohu zaznamenévat na diktafon
a na konci jsme se domluvili jesté na mailové komunikaci, abychom doladili podrobnosti a
slibila mi, Ze se nad vSim jeSté jednou zamysli a napiSe mi dal§i informace, na které si
vzpomene, protoze od roku 1986, kdy odjela do Italie uplynula uz dlouhd doba. Také mé
pozvala do italské prodejny, se kterou spolupracuje a kterd se nachazi par ulic od jejiho
bydlisté¢ v Nuslich. Doporucila mi také navstivit Mozzarellart, coz je vyrobna tradicniho

italského syra mozzarella, kterd se nachazi na prazském Smichové€. Cely vyrobni proces se da

pozorovat pies sklo a stara se o néj ,,particka Itald.

5.2.2 Rozhovor s pani Helenou P.

Dalsim respondentem, kterému bych rad vénoval ve své praci vétsi prostor je pani
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Helena P. (79 let). Rozhovoru s ni se zde vénuji detailné, a to ne proto, Ze by jako napf. pani
Zuzana S. v piedchazejici kapitole, méla osobni zkuenosti s italskou kuchyni, které by
piesahovaly zkuSenosti ostatnich respondent, ale proto, Zze po mnoho let pracovala na
podnikovém fteditelstvi PrazZskych restauraci. Diky tomu mi mohla poskytnout zajimavy
pohled na fungovani ¢eskoslovenské gastronomické scény. Zaroveit méla i jako jedna z maéla
respondentli osobni vzpominky na italskou cukrarnu ve Vodic¢kové ulici, kam chodivala k
,,okynku na zmrzlinu‘“a ,,straSn¢ ji chutnala®.

Pani Helena P. nastoupila do Prazskych restauraci v roce 1980, a to na oddéleni
investi¢ni uctarny. Jeji pracovni naplni tak bylo tzv. metodické fizeni, coz obnaselo evidenci
zahrani¢nich strojii, které ptichazely do Ceskoslovenska, kontrolu jejich opotiebeni a odpisy.
V podstat¢ se muze fici, ze vSechny stroje, které si objednaly prazské gastronomickeé
provozovny, Sly pfes ni k technickému oddéleni. Zajimal jsem se, odkud potravinaiské
technologie nejcastéji pochazely a dostalo se mi odpovédi, Ze témet vSechny byly ze zdpadni
Evropy, a to 1 z Italie. Stejnou skute¢nost mi potvrdila i dal$i byvald pracovnice Prazskych
restauract, pani Jana T., ktera si téz vybavila, ze €ast stroji byla italska, a to v€etn¢€ stroju pro

italskou cukrarnu ve Vodi¢kove ulici.

Dalsi kontakt se zahrani¢ni kuchyni, ktery respondentka kladn€¢ hodnotila, byly
prodejny Eso, které nabizely vybérovy sortiment. Pani Helena P. si pochvalovala zejména
uzeniny, které zde nakupovala, at’ uz se jednalo o uhersky salam nebo panenku. Z italskych
produktt si vzpomnéla jesté na kecup, ktery si v Esu také potfizovala, byt tikd, Ze nevi, jestli
byl opravdu italsky, je mozné, Ze si ho spiSe automaticky dnes asociuje s Italii. Ironii vSak je
samotné spojeni kecupu a Italie, které by rodily Ital rad¢ji neslySel. V restauracich se s
kecCupem miizeme setkat, ale je to zejména pro cizince, piipadné je podavan ke smazenym

ptiloham z brambor jako jsou hranolky nebo jiné smazené zeleniny.

5.3. Vyhodnoceni dotaznikové casti

Na tomto misté bych rad zhodnotil terénni vyzkum. Myslim si, Ze pro dany typ prace
je terénni vyzkum nezbytnou soucdasti a jeden z jeho hlavnich pfinost je ten, ze reflektuje
danou problematiku v praxi a odrazi nejen situaci ve druhé poloving 20. stoleti, ale zaroven i

zkoumanou soucasnost teoretické ¢asti a dopliiuje ji o cenné informace.

Prvnim poznatkem, ktery asi neni velkym ptekvapenim, je, Ze 1idé o jidle diskutuji
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velice radi. Vzhledem k tomu, Ze je to jedna ze zakladnich kazdodennich lidskych potieb, tak
k ni mé kazdy co fict. Ackoliv jsem se soustfedil na vékovou skupinu 50+, tak si dovolim
tvrdit, Ze toto bude platit i pro mladsi ro¢niky. Samotnému vareni se v této kategorii vénovalo
vice Zen nez muzil, coz bylo ddno zpiisobem Zivota, ktery byl ve druhé poloving 20. stoleti

pro Ceské rodiny bézny, tedy ze béh domdacnosti byl zenskou zélezitosti.

Dalo by se fici, ze na prvni dvé otazky, které se zabyvaly predstavou o pojmu italska
kuchyné a vyjmenovani typickych produkti odpovidali respondenti se samoziejmosti. Italska
gastronomie se fadi mezi piedni svétové kuchyné a jeji vSeobecnou znamost potvrdil i tento
vyzkum. Respondenti znaji mnoho druht typicky italskych produkti, které jsou dnes bézné k
zakoupeni, ale ve zkoumaném obdobi tomu tak vzdy nebylo, coz souviselo s uzavienosti
naseho trhu. Tato situace se zmeénila v 90. letech. Byla to také doba, ve které nejvice
respondentl zazilo prvni setkdni s timto kulindifskym uménim piimo v Italii. Je ale dileZité si
fici, Ze devadesatd léta nebyla vyslovené obdobim gastroturistiky, tedy cestovanim za
kulinafskymi zazitky a pozndnim novych kuchyni, ale spiSe obdobim, ve kterém se po dlouhé
dobé mohlo volné vycestovat a poznat zivot na zapad od naSich hranic. To podotklo nékolik
respondentli. Mizeme jmenovat naptiklad pani Helenu P., kterd vypravéla, ze v roce 1995
stravila rodinnou dovolenou v Italii s manzelem a vnuckou a vezli si zasoby jidla, které jim

vydrzely po celou dobu pobytu u mofte.

Vratim-li se k samotnému ndkupu italskych produkti v naSich podminkach, tak
soucasnd nabidka je velmi Sirokd a vétSina typickych potravin je v nasich prodejnéch bézné k
dostani. At uz to jsou téstoviny rtiznych tvar, omacky na téstoviny (rajéatové omacky, pesta
atd.), olivové oleje — klasické Zluté nebo zelené extra virgine, balzamikové vinné octy, syry
jako parmezan, mozzarela nebo riccota, italska nakladana zelenina, ale také Cerstva zelenina
jako rajcatka ze Sicilie, cukety nebo specidlni mouka na pfipravu pizzy. Jedinym vyrazné&jsim
rozdilem je skuteCnost, Ze ve velkych méstech jsou tyto potraviny k zakoupeni v malych
prodejnach, které se specializuji pfimo na Italii a jeji produkty. Casto tak nabizeji i ménd
znamé vyrobky od rodinnych firem avSak za vyssi ceny. V menSich méstech se respondenti
museji vetSinou spolehnout na nabidku obchodnich fetézcl, které sice maji nizsi ceny, ale

nabidka neni tak Siroka, pfesto je vétSina zékladnich italskych potravin vzdy k dispozici.

Velka dostupnost téchto potravin je také jeden z hlavnich faktort, ktery prispiva k
tomu, Ze je mozné mnoho italsky pokrmii piipravovat doma. Italskd jidla ve svych

doméacnostech vafi vSichni respondenti, pfipadné¢ nékdo jiny z ¢lenlt rodiny. UZ tato
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skutecnost nam dokazuje, ze italské strava je velice oblibena a je schopna piekrocit hranice a
zaujmout pevné misto jak v domacim vareni, tak na profesionalni urovni v restauracich,
kavarnach, hotelech apod. Je ale nutné podotknout, ze v mnoha ptipadech jsou pltvodni
recepty ¢asto upravovany, a to jak v profesiondlnich provozech, tak v domacim prostiedi.
Mensi Cast respondentti se snazi dodrZzovat presné postupy pfipravy jidel, avSak vétSina
dotdzanych pfiznava, ze si s tim ,hlavu nelame™ a vafi podle svych moznosti. Prvni
nejcastéjsi pri¢inou je, ze doty¢ny nema k dispozici vSechny potiebné ingredience, a tak je
nahradi dostupnymi. Druhou nejcastéjsi pfi¢inou je vlastni potieba si recept upravit podle
svych predstav nebo 1épe feceno podle svych chuti. Za timto nemtzeme hledat neuspéch
zkoumané kuchyné, ale invenci, ktera je s vafeni pevné spojena. V mensi mife k tomu dochazi
u sladkych pokrmii, u kterych se vice dba na presné postupy, ale i tak jsou pozménovany.
Naptiklad u tiramisu, které je bezpochyby nejslavnéjsi italsky dezert, respondenti nahrazuji
hned nékolik ingredienci. Plivodni smetanovy syr mascarpone nahrazuji klasickym tvarohem
a likér amaretto typicky svou hotkosladkou chuti nahrazuji béznym tuzemskym rumem.
Respondenti se k témto zméndm uchyluji nejenom z nedostupnosti ingredienci, ale také z

ekonomického hlediska.

Terénni vyzkum dale ukazuje, ze lid¢ italské pokrmy konzumuji nejenom v domacim
prostfedi, ale také v italskych restauracich, které v priméru navstévuji jednou az dvakrat
mésicné. Pro mnohé z nich je italska restaurace synonymem slova pizzerie. Coz je paradoxni,

protoze pti rozhovorech jsem zjistil, Ze respondenti znaji mnohem vice druht italskych jidel.

Zaverem lze fici, Ze italskd gastronomie je v naSem prostfedi velmi oblibena. Mezi
respondenty nebyl zadny, ktery by s touto kuchyni nemél zkusenosti. Muzeme také
konstatovat, ze vSichni zucastnéni ve svych domécnostech italska jidla bézné ptipravuji a fadi
je bé€zné do svych jidelnickd. Mimo to navstévuji italské restaurace, respektive pizzerie.
Obecné Ize tedy shrnout, Ze italskd kuchyné ma u ¢eské populace pevné misto a je jiz natolik

zazita, ze ji nepovazuji za tak exotickou jako naptiklad kuchyni thajskou, vietnamskou apod.
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6. Zavér

Mym zdmérem v této praci bylo prostudovat a popsat problematiku stravovani dvou
odlisnych kultur a tim hlavnim, co mé zajimalo byl vliv italské kuchyné na ¢eskou kuchyni,
respektive jakym zptsobem se italska kuchyné dostavala do ¢eského prostiedi v pribéhu 20.
stoleti. K tomu, abych tento zamér naplnil bylo nezbytné si na zacatku prace piedstavit
italskou gastronomii. Ta se v soucasnosti fadi mezi pfedni svétové kuchyné, avSak jeji
zformovani souvisi s historickym vyvojem Italie jako statu. Nékteré pokrmy, které dnes
fadime k typickym, usly dlouhou cestu z regionalni kuchyné do celostatni. Tento proces jsem
demonstroval na celosvétovém uspéchu pizzy, jejiz cesta se z regiondlni kuchyné do
celostatni italské kuchyné prodlouzila o americky kontinent. Tomuto jevu ,,dala* pizza jméno
a dnes je pizza-efekt zavedeny termin v sociologickych a antropologickych védach. Diky
tomuto prikladu si také muzeme uvédomit, jakym zplsobem funguji difuzni procesy ve
stravé, coz byla jedna z problematik, kterd mé zajimala. Abych tyto procesy mezi italskou a
¢eskou gastronomii mohl zmapovat, tak bylo také potfeba popsat situaci ve 20. stoleti na
naSem uzemi. Dvacaté stoleti jsem prosel po obdobich Rakousko-Uherské monarchie, prvni
republiky, doby mezivale¢né, obdobi po druhé svétové valce az do roku 1989 a po roce 1989.
Kromé¢ kvality a urovné gastronomie mé také zajimaly kuchatské knihy a kucharky, které se
vydavaly, protoze jsou dobrym ukazatelem a vypovidaji o dobovych trendech ve vareni. Diky
reSerSi kucharskych knih jsem objevil dilezitého autora Michaela Dobromila Klimu, ktery
vydal publikaci ltalska kuchyné v roce 1968, jenz byla jedna z mala knih vénujici se italské
stravé v dlouh¢ éfe komunismu. Kromé vydéavani knih byl odbornikem i v dal$ich oblastech
gastronomie a ve svém pusobeni pokracoval i v 90. letech, kdy vydal druhé vydani ltalské
kuchyne. Tyto publikace byly jedny ze vstupi italské kultury stravovani do tuzemské kultury.
Dalsi vstupy jsem se pokusil opét popsat chronologicky od zac¢atku minulého stoleti do konce
90. let. Vénoval jsem se tak italské emigraci v prvni a druhé poloviné stoleti, dale restauracim
a cukrarnam, které u nés podavaly italské speciality a také organizacim, ptesnéji hnuti Slow
food, které vzniklo v Italii a $ifi myslenky o zdravé a kvalitni stravé do dalSich zemi a je

aktivni 1 u nas.

Mym dal$im cilem, ktery jsem zrealizoval, bylo provést terénni vyzkum, jehoz
smyslem bylo zachytit redlnou zkuSenost s italskou gastronomii v bézném Zivoté Ceskych

obyvatel. Zaroven jsem se snazil tuto zkusenost reflektovat v co mozna nejdelsi casové ose. Z
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toho diivodu jsem terénni vyzkum zaméfil na respondenty starSich rocnikt a diky tomu jsem
ziskal autentické informace sahajici az do 50. let 20. stoleti. VEk respondentl nebyl jedinym
dalezitym kritériem. Abych nalezl co nejvice zajimavych informaci a moznych ,,italskych*
vlivi,, tak jsem také provedl nékolikahodinovy polostrukturovany rozhovor s ceskou
respondentkou, ktera se provdala v 80. letech do Italie za rodilého Itala a zalozila s nim
rodinu. Tato ¢ast praktické prace mi prinesla velké mnozstvi autentickych informaci z ¢esko-

italského prosttedi, které mi pomohly ziskat dalsi vhled na zkoumané téma.

Vzhledem k tomu, ze italskd strava a produkty jsou specifické a jejich nazvy se
objevuji v terénnim vyzkumu i1 dotaznikové casti, kterd byla jeho soucasti, tak jsem do této

prace zaradil kratky ptehled nejdilezitéjSich pojmi italskych potravin a napojt.

Zéaveérem lze konstatovat, Ze vliv italské kuchyné na ¢eskou kulturu stravovani prosel
ve 20. stoleti n€kolika stadii. Zprvu multikulturni uspofadani v dobach Rakouska-Uherska a
veétsi moznost volného pohybu obyvatelstva bylo pferuseno prvni svétovou valkou.
Nasledoval vznik prvni republiky, ktera byla uspéSnym obdobim ve vétsin€ odvétvich a prala
také kvalitni a vysoké gastronomii, ale 1 toto obdobi bylo pferuSeno svétovou valkou. Po
druhé svétové valce se opét skytala moznost dal§itho rozvoje, ale v disledki zmény
politického rezimu, ktery omezoval volny pohyb obyvatel a zbozi byl tento rozvoj znacné
zpomalen a budu-li mluvit konkrétng, tak italské kuchyni se v téchto dobach vénovaly na
¢eském uzemi pouhé dvé restaurace. K velkému zvratu doSlo az na zacatku 90. let a tento
trend rozvoje zdjmu o italskou a dalsi nativni gastronomie nadale trva. Mohu tak fici, ze vliv
italské kuchyné na Ceskou je nezpochybnitelny a podivame-li se na n€j v horizontu 100 let,
tak 1ze Fici italska kuchyné v Ceské republice zaujala pevné misto. Z pohledu kulturni difuze,
ktera je stézejnim pojmem této prace, se italskd kuchyné stietdva s domaci a je ji ovlivnéna
tak, Ze mnoho italskych potravin a ndpojl neni povazovano za néco netradi¢niho, ale jsou jiz
bézné zahrnuty v jidelnicich a zplsobu stravovani Ceské populace. Mnoho z italskych
pokrmti je u nés ovlivnéno vlastni invenci, coz je dalsi prvek, ktery spada do kulturni difuze, a
ktery dale rozviji tento stfet dvou odliSnych kuchyni. Zda ma tento rozvoj pozitivni nebo

negativni dusledky, to uz je otdzka dalSiho badani.
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Priloha 1

Terénni vyzkum ,,Vliv italské kuchyné na kulturu stravovani na tzemi Ceské republiky

ve 20. stoleti

Dotaznik:
1. Co se Vam vybavi pod pojmem italska kuchyné?
2. Jaké italské typické produkty znate?
3. Vzpomenete si na prvni setkéani s italskou kuchyni?
4. Varite italska jidla? Pokud ano, jaka? Pokud ne, proc¢?
5. Vaftite doma né&jake italské jidlo, které jste ochutnal/a v Italii?
6. Kupujete a pouzivate italské kucharky?
7. Nakupujete italské potraviny ve specializovanych prodejnach?
8. Dodrzujete piesné postupy piipravy italskych jidel nebo si je upravujete podle sebe?
9. Navstévujete italské restaurace? Pokud ano, jak Casto?

10. Jaké je Vase nejoblibené;si italské jidlo?

11. Je néjaké italské jidlo, které opravdu ,,nemusite?
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