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Abstrakt

Stejné jako spolecnost prochdzi modernizaci, kultura a tradice tuto modernizaci
zazivaji a méni se. Ke kazdé kulture patii i jidlo, jakoZto soucdst kazdodenniho Zivota
vSech lidi. Jidlo slouZzi k nasyceni potfeb, rozviji kreativitu, ale zaroven slouzi jako
soucdst socializace a interpersondlni komunikace. Cely proces ndkupu potravin, piipravy
pokrmu a ndsledné konzumace je protkdn pavucinou pfevzatych hodnot a norem,
naucenych stereotypt a socidlnich natlak.

Prostfednictvim obsahové analyzy recepti tradi¢nich pokrml v kulindfskych
Casopisech tiSt€nych pro Ceskou vefejnost tato bakaldfskd priace odhaluje zmény v
preferencich konzumentd vzhledem k modernizaci spoleCnosti, stravovani a Ceské
gastronomické scény. Tyto recepty jsou porovndny s tradicni verzi od autorky Marie
Jank@-Sandtnerové. Z obsahové analyzy vyplynulo, Ze moderni recepty jsou bohatsi na
ingredience a také se objevuji zmény, co se zdravotnich a vyzivovych benefiti pokrmu

tyce.
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Abstract (english)

Just like the whole society is going through modernization, culture and tradition
is experiencing the very same modernization and it is being changed. Every culture
contains food, it is a component of everyday life for all people. Food satisfies needs, it
develops creativity, but it is as well part of socialization and interpersonal
communication. The whole process of food purchase, food preparation and food
consumption is interwoven by values and norms, learned stereotypes and social pressures.

Through content analysis of recipes of traditional dishes in culinary magazines
printed for the Czech public, this bachelor's thesis reveals changes in consumer
preferences due to the modernization of society, eating habits and the Czech gastronomic
scene. These recipes are compared to the traditional version from author Marie Janku-
Sandtnerovd. The content analysis showed that modern recipes are rich in ingredients and

there are as well changes in terms of health and nutritional benefits.

Key words:
tradition; modernization; food; traditional kitchen; eating habits; eating trends;
gastronomy
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Uvod

Jidlo predstavuje spolecenskou udalost odehravajici se u jednoho stolu. Jedna se
o soucast kultury kazdé spolecnosti a v kazdé kultufe ma trochu jinou podobu a je spojena
s jinymi ritualy. Jak uvadi Stajcic (2013, str. 14), chapani kultury skrz jidlo je zajimavym
procesem, protoze jakmile se zaCne cClov€k ptat, jak bylo néco vytvoreno, které
ingredience byly pouzity nebo pro¢ je néco nazyvano urCitym zpisobem, odpovédi
piesahuji uméni vafit. Témito odpovéd’'mi nam jidlo sdéluje néco o kultufe a zpiisobu
zivota spolec¢nosti. S timto ndzorem souhlasi 1 Montanari se Sonnenfeldem (2006), kteti
tvrdi, Ze kuchyné je symbolem civilizace a kultury, jedné se o vyhradné lidskou ¢innost
pfemény piirodniho do podoby Uplné jiné prostfednictvim ur€itych technik. AvSak v
dnes$nim multikulturnim a globalnim svété, kde zakaznik ve vét§in€ obchodl najde ¢inské
nudle, italskou pizzu, némecké pivo, francouzské salamy a mnoho dalsiho, se kultury
rtiznych skupin prolinaji, at’ uz na narodni ¢i mezindrodni urovni. Toto prolinani ma za
nasledek vzajemné ohybani kulturnich stereotypd, ritudli, hodnot a norem. Jedna se o
jakousi fuzi za vzniku novych ritudla. S kazdou kulturou se poji pojem tradice. Kazda
tradice je souborem specifickych kulturnich skute¢nosti, jez ta ¢i jina kultura povazuje za
dualezité a predava je v rdmci socializace. Ale stejné jako se modernizuje, méni a vyviji
spolecnost, 1 tradice se urcitym zplisobem muze ménit.

Tato prace se bude zabyvat trendy ve stravovani, alternativnimi zpiisoby
stravovani a tim, jak jsou tyto trendy prezentovany Ctendiim kulinaiskych periodik
odrazejicich preference Ceské spolec¢nosti pii vyrobé a nasledném ptijimani stravy.
Cilem prace je posouzeni toho, zda a pfipadné jakym zplisobem se na podobé Ceské
tradicni kuchyné projevuji novodobé trendy objevujici se v gastronomii a stravovani.
Prace se pokusi zodpoveédét vyzkumnou otazku: ,,Jakymi proménami prochazi ceska
tradicni kuchyné a jeji recepty s ohledem na novodobé¢ trendy ve stravovani?” Vyzkumna
otazka bude zodpovézena pomoci sledovani zmén v prezentovani tradi¢nich recepti
v soucasnych kulinédfskych Casopisech Ceské vetejnosti oproti receptiim z obdobi prvni
republiky, kdy se ¢eska tradicni kuchyné formovala.

V prvni Casti se prace pokusi pfiblizit teoretickd vychodiska, ptedstavi koncept
tradice, kultury a jak je jidlo neoddélitelnou soucasti riznych kultur. Zaroven bude

piedstavena tradi¢ni ¢eska kuchyné spolu s jejimi tradi¢nimi pokrmy. Na druhou stranu



pak prace zmini nékolik modernich trendli ve stravovani a gastronomii, jeZ se ve
spolec¢nosti objevuji dnes.

V nésledujici ¢asti bude provedena obsahova analyza kulinaiskych ¢asopist, kterad
bude sledovat, jaké rozdily se objevuji mezi tradi¢nimi prvorepublikovymi recepty
pokrm1i.

Préce se touto analyzou pokusi odhalit, jak je ¢eska tradice citliva na preference a

pozadavky dnes$ni spole¢nosti vzhledem k jidlu.



Teoreticka vychodiska

Tématem prace je tradicni ¢eska kuchyné a zda, ptipadné jakym zplisobem, se na
podobé ceské tradi¢ni kuchyné projevuji novodobé trendy objevujici se v gastronomii a
stravovani, alternativni zpusoby stravovani. Prace se podiva na to, jak jsou tyto trendy
prezentovany ¢tenartim kulinafskych periodik odrazejicich preference ¢eské spolecnosti
pii vyrobé a nasledném pfijimani stravy. Casopisy Apetit, Blesk Vase recepty, Chvilka v
kuchyni, Gurmet a Food v této praci zastavaji ulohu médii odrazejicich preference Siroké
vefejnosti. Jedna se o média, ktera nejen odrazeji preference vetejnosti, ale také oslovuji
velky pocet lidi a diky tomu mohou tyto lidi ovliviiovat a navadét. Urcitym zplisobem
konstruuji socialni realitu ku obrazu svému. Tyto Casopisy a dal$i kulindiské tisky,
kucharky, televizni potfady nebo napftiklad ,,foodblogefi,” objevujici se na socialnich
sitich, vytvareji diskurz kolem jidla. Odréazeji preference a pozadavky spolecnosti, ale
zéaroven také urcuji podobu jidla, jakym zptisobem se bude jidlo pfipravovat, servirovat a
nékdy 1 jak se ma konzumovat. Tento fenomén ovliviiuje tradi¢ni Ceska jidla s jejich
tradicni recepturou a spolu s modernizaci spolecnosti pfichdzi i modernizace recepti

tradi¢nich pokrmil.



Tradice

Tradice je velmi dilezitou soucasti kazdodenniho zivota ve spolecnosti. Jedna se
o pilit, ktery jedincim 1 celé spole¢nosti urCuje jakasi vychodiska, stabilitu, divéru a
oporu. Tradici tvoti lidska ¢innost a je nasledné ptedavana v ramci socializace z generace
na generaci, z minulosti do pfitomnosti, a umoziuje tak volit jednani na zakladé¢ historické
zkuSenosti. Poji se s ur€itymi ritudly, které maji formu, zacatek a konec, a tim predstavuji
socialni jistotu. Tradice je spjatd s kulturou a z urcité ¢asti 1 samotnou kulturu formuje.
Jedna se o zalezitosti tykajici se technického védéni, jazykovych zvyklosti a hodnotovych
predstav (Jandourek, 2007). Jak uvadi Billiard (2006), tradice se zamé&fuje jen na takova
kulturni fakta, ktera jsou obecné povazovana za dilezita. AvSak neni staticka a neménna.
Nejedné se o dany soubor znalosti, nybrz o proces sledujici prostorové a psychologické
vzorce ve spoleCnosti, ve které se vyskytuje, a kultufe, se kterou je tradice spjata
(Bronner, 2000).

Bronner (2011) tvrdi, Ze tradice je Zijici a vSudypfitomny, 1 kdyZ casto piehlizeny
a potlacovany, proces v zivotech moderni spolecnosti. Jeji stalost a interakce s
modernitou miZe byt vysvétlena jejim odkazem na priority, socidlnim spojenim a
nasledovnictvim. Bryla (2015) je podobného nazoru a uvadi, ze tradice je socialni
konstrukce, kterd zahrnuje zOcastnéné aktéry a kterda mulZe byt mistem napadeni a
konfliktu. Tento konflikt pak tradici pretvaii a modernizuje vzhledem k inovacim, jez se
udaly ve spolecnosti, a hodnotdm a normédm uznadvanym spolecnosti dané doby.
Bennewitz (2013) dodava, zZe stejné, jako se meéni a vyviji spolecnost, 1 tradice se se svymi
ritualy vyviji a méni. Zmény ritudlii vSak nemuseji postihnout kazdého. Kazda vira, kazdé
etnikum ma své vlastni ritualy. Kazdd menSina pfispiva do celkové kultury statu svou
tradici, a proto se ruzné ritudly rtznych socidlnich skupin mohou postupem casu
transformovat a navzajem ovliviiovat. V moderni spole¢nosti se pak tradice neptedavaji
pouze formou socializace a socidlni interakce, ale 1 prostfednictvim médii. Ettlerova
(2006) tika, ze tradice, které se v jistych ohledech proméni do moderni podoby, napf.
podoby ptedavatelné médii, neztraceji vyznam, naopak se mohou lépe rozsitovat. Jedinec
se nerozhoduje mezi modernim a tradi¢nim, ale bez problémi ve svém kazdodennim
zivoté spojuje vice riznych prvkl. Pisobenim médii jiz tradice neni zakotvena v
puvodnim kontextu, ale mize byt zasazena do novych prostfedi a pfesahovat hranice

mistnich prostiedi. Média tak tradici nabizeji dosud nepiedstavitelné ptilezitosti k rozvoji.
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Jidlo jako soucast kultury a tradice

Pojem kultura oznacuje urcité hodnoty a normy, znalosti, jazyk, ritudly, tradice,
zivotni styl, ndzory a pravidla specifické spole¢nosti v ur¢itém case a prostoru.

Jak uvadi Stajcic (2013, s. 14), chapani kultury skrz jidlo je zajimavym procesem.
Jakmile se Clov€k zacne ptat, jak bylo néco vytvoreno, které ingredience byly pouzity
nebo pro€ je néco nazyvano uréitym zptusobem, odpoveédi presahuji umeéni vaftit. Témito
odpovéd'mi nam jidlo sdéluje néco o kultufe a zpiisobu zivota spolenosti. S timto
nazorem souhlasi 1 Montanari se Sonnenfeldem (2006), tikaji, Ze kuchyné je symbolem
civilizace a kultury, jedna se o vyhradné lidskou ¢innost pfemény ptirodniho do podoby
uplné jiné prostiednictvim urcitych technik.

Zibrt (1927, s. 11) k tomu dodava, Zze mnozstvi a jakost potravy byly vSude a vzdy
uznavany za méftitko lidského pokroku, kultury, u vSech kment a ndrodt. Kazda kultura
ma své specifické metody, jak jidlo pfipravit i kdyz u toho mohou byt pouzity ty stejné
ingredience. Dle Ferrarové a spol. (2019, s. 9), kazda kultura ma svou specifickou
kuchyni, zaloZenou na klasifikacich a zvlaStnich taxonomiich a pravidlech, kterd upravuji
nejen piipravu a kombinaci potravin, ale také jejich vybér a konzumaci. Montanari a
Sonnenfeld (2006) ptedkladaji ptiklad kavy, kterd je v rlznych Ccastech svéta
piipravovana riznymi zpusoby, ale pfesto ma kava ve vétSiné pripada stejny socialné
konstruovany vyznam, a to relax, uvolnéni, pauza od pracovni ¢innosti v souvislosti s
poZitkem vychutnani kavy.

Chut’ jidla, zda je dobra nebo Spatnd, je také socidln¢€ konstruovana. V pribchu
déjin se méni preference jidla a chuti a spolecnost se v rdmci socializace uci rozeznavat
chuté. ,,Organem chuté neni jazyk, ale mozek, kulturné (a historicky) podminény orgén,
skrze ktery jsou pfenaSena a ucena kritéria hodnoceni. Tato kritéria se pak 1i$i v Case a
prostoru. Co je v jedné epoSe souzeno pozitivné, mize ve druhé zmeénit vyznam, co je na
jednom misté povazovano za chutné, mize byt jinde pokladdno za odporné. Definice
chuti tedy spada pod kulturni dédictvi lidské spolecnosti. (Montanari & Sonnenfeld, 2006,
s. 61) Z tohoto pohledu neni chut’ subjektivni dojem, ale disledek kolektivniho minéni.
Dle Andersona (2014) je chut’ a zadpach nécim, co nazyva ,,biokulturni.” Pfiroda ndm
,hastavi mantinely” a spole¢nost je skrze kulturni vzorce chovani uvede v platnost a urci
jejich hodnotu. Zaroven volba, co bude ¢lovek jist prichazi z mnoha zdroji a je nasledkem

vlivu riznych faktord, jez nemusi byt v plném souladu. Jak tvrdi Warde (1997, s.34)
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zakaznici podléhaji mnoha sdilenym zdrojiim vedeni v rdmci svého osobniho vybéru, coz
zahrnuje 1 jejich zkuSenost z détstvi a dospélosti, doporuceni a postupy ziskané od
znamych, pratel a ptibuznych, rady experti, oficidlni propagandu a komer¢ni reklamu.
Nejedna se tedy pouze o vybér stravy vzhledem k fyziologickym pottebam, ale zaroven
se Clovek pii takovém vybéru soustiedi na kulturni a socialni tlaky a sdilené hodnoty.

Anderson (2014) dodava, Ze lidé nepouzivaji jidlo pouze k ptijmu nutri€nich

hodnot, nybrz jako cosi, co jim zajisti pocit bezpeci, kontroly, komunikace a péce. ,,Je
objektem glorifikace i tabuizace, diskuze, mediélni reprezentace; funguje v roli referentii
etnicity/narodnosti (lasagne), globalnosti (hamburger) ¢i generace (tatarsky biftek).”
(Bocak, 2012)
Ve spolecnosti se jedna o néco veiejného, 1idé jedi s rodinou, ptateli, spolupracovniky,
nebo prosté jen na vetejnych prostranstvich jako jsou bistra a kavarny s velkymi okny
nebo rovnou posezenim na ulici. Dle Montanariho se Sonnenfeldem (2006) lidé v ramci
jejich socializaéniho instinktu tihnou k tomu, aby okamzité ptisuzovali néjaké vyznamy
gestim predvadénym u jidla. Proto je jidlo dilezité nejen z hlediska jeho nutri¢nich
vlastnosti, ale 1 s ohledem na vSechno, co se kolem né&j d¢je a co se jej tyka.

V ramci tradice se spoleCnost upind na jednotlivé svatky a oslavy, které
predstavuji specialni komunikacni a socidlni formu, jez institucionalizuje kazdodenni
ukony. Jednd se o nevSedni udalosti oddélené od béznych pracovnich a domacich potieb
a povinnosti. Casto i jidlo a specialni pokrmy maji pii slavnostnich udalostech své
zaslouzené misto. S tim se vazi vybrané suroviny, piiprava jidla, hotové pokrmy, zasedaci

potadek a 1 konverzace, jiz mezi sebou povedou pfitomni nad prosttenym stolem.
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Tradice jidla v Ceském kontextu

Setfeni Centra pro vyzkum vefejného minéni (Cervenka, 2003) v rAmci vyzkumu
NaSe Spolecnost, které se zabyvalo otazkou dodrZzovani tradic v ¢eskych domécnostech,
piislo s tim, ze pro dvé tietiny dotazanych je dodrzovani tradic diilezité, Castéji pro zeny
nez muze a spiSe pro respondenty starSi 45 let. Ze stejného Setfeni vyplynulo, ze 1 kdyz
ne vSichni dodrzovani tradic povazuji za dalezité¢ 99 % dotdzanych tyto tradice stejné
dodrzuje. V pribéhu vanocnich svatkli, o Velikonocich, na Masopust, na svatbach a
dalSich udalostech je Cesky néarod spojen tradi¢nim menu, jeZ se objevuje pii téchto
vyznamnych dnech na jidelnich stolech.

Jidlo ma v Ceské kultute dileZitou roli jiz od davnych dob. Zibrt (1927, s. 24) k
tomuto tika, zZe Ceskéa spolenost urcité nezaostava za ostatnimi spole€nosti, v ptipadé,
kdy je kuchatské uméni métitkem vzdelanostniho pokroku a kde na métitku kuchatské
knihy ptedstavuji stupn€ zdokonaleni. Zibrt (1927) uvadi zbézny piehled o tom, Ze velké
mnoZzstvi kuchatskych knih na naSem tzemi bylo napsédno a vydéno od 16. stoleti,
obsahujicich velké mnozstvi Ceskych jidel rznych nézvh. Jiz od 13. stoleti naseho
letopoctu se ve staroCeské kuchyni zacaly objevovat Sisky, kterym se v 15. stoleti lidove
zacalo tikat knedliky, pfi ¢emz, jak uvadi Zibrt (1927, s. 99), Hus vy¢ital Prazanim, ze
se vytraceji ,,domaci Ceské nazvy” a namisto nich se objevuji ,,ponémcilé¢” verze-
naptiklad pravé knedlik. PeCena husa, kachna ¢i jina driibez se objevovala na kralovskych
hostinéch, stejné tak 1 riizné druhy bilého 1 cervené¢ho masa a zaroven se ve StaroCeské
kuchyni ¢asto objevovaly moiské plody a ryby, jez byly povazovany za exotické, a tudiz
slouzily jako symbol bohatstvi. Jednalo se o vSelijaké druhy pfipravy masa s ptilohou,
kterou predstavovala ryzZe, zelenina nebo jiz zminéna SiSka. Zibrt (1927) se zminuje, Ze
Jiz ve 14. stoleti byly ve velké oblibé omacky, které jsou k masnym pokrmiim s oblibou
délany 1 dnes. Z peciva a sladkych jidel se nejprve objevoval chléb, zemle, kolace,
mazance a koblihy na rizné zptisoby. V 17. stoleti se jiz v ¢eskych kuchatrkach zmifiuji o
dortech, pernicich, piskotech, vdolcich 1 buchtéach.

Vanéek (2016) popisuje tradi¢ni ¢eskou kuchyni, jako kuchyni ,,naSich babicek,”
jez pii ptipravé jidla nijak neexperimentovaly. Jejich hlavnim ukolem bylo uvafit a
nasledné nasytit rodinu z toho, co bylo k dostani. Nemély velké zdroje financi, mzdy byly
velice nizké. Primérny plat za prvni republiky €inil kolem 1000 K¢&s, jak uvadi Woff

(2015) to jsou az 27krat niz$i mzdy nez v soucasné dobé. I pfes nizsi ceny produkti bylo
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potfeba nad nakupem surovin vice pfemyslet, vafilo se zejména z lokdlnich a sezonnich
surovin, spoustu véci si kazda rodina péstovala sama, at’ uz se jednalo o rostliny na
zahradg, nebo chov zvéte ve stodole. Hotové pokrmy nebyly pfili§ dochucovany. Vanék
(2016) upozorniuje na to, ze babicky byly vychované k pokofe k jidlu. Tudiz davaly vSem
pouzitym surovindm Sanci v pokrmu vyniknout bez pouziti zbyteného mnozstvi
ingredienci ¢i ostrych chuti kofeni. Bocak (2012) pouziti odkazu na ,,babi¢ku” podtrhuje
v ramci diskurzu tradice v médiich a dodava, Ze je to pro nasi kulturu pfirozeny a
srozumitelny pojem, jez je zaroven snadno predstavitelny. Tudiz ,,babicka” patii nejen k
tradici samotné rodiny, ale prave je mozné takto odkazovat i v irovni neosobni a kulturni
na néco tradi¢niho. Dle Boc¢éka (2012) mize byt realna realizace ,,babickovského* jidla
v té-které rodin€, pochopitelné, rtizna: je dokonce mozné, ze konkrétni babicka ani neumi
vafit, respektive nevaii chutné, vizudlné ptitazlivé apod. Na druhou stranu — a je to prave
diky mytologizaci — dokaze komplexni znak ,babicka’ v nasi kultufe definovat urCity typ
kuchyné Siroko srozumitelny, Citelny. Osoba babicky je prezentovana jako ta zkuSena,
nemylici se a jedina, kdo v kuchyni umi spravné pracovat a tradi¢ni jidlo pfipravit.

Rezkova (2003) ve svém Setieni Tradicni ¢eska kuchyné a my, v rdmci vyzkumu
CVVM Nase spole¢nost, dotazovala vetejnost, jaké si predstavi pokrmy, kdyz se fekne
tradi¢ni ¢eska kuchyn&. Vyplynulo ji z toho, Ze Cesi se z 80 % shodnou na jidle Vepio-
knedlo-zelo, tedy vepfové peceni s piilohovym knedlikem a zelim. Dale vetejnost
povazuje za tradi¢ni Svickovou, kdy se jedna o svickovou peceni se smetanovou omackou
a karlovarskym knedlikem, déale pak smazeny fizek v trojobalu, guléds, plnéné ovocné
knedliky, buchty, pecenou husu nebo kachnu a rizné druhy piilohovych knedliki
(bramborovy, karlovarsky, houskovy, kynuty, ...).
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Moderni stravovani a gastronomie

Od doby, kdy bylo jidlo pro nizsi vrstvy spole¢nosti ¢asto Spatné¢ dosazitelné a
napiiklad maso si mohla dovolit pouze vyssi vrstva, jsme piesli do doby, kdy je jidlo
velice snadno dostupnym zbozim a lidé naopak maji strach z jeho premiry a orientuji se
na hodnoty jako je produktivita, vykonnost, rychlost a Stihlost. (Ferrarova et.al., 2019;
Montanari & Sonnenfeld, 2006). Chae a kol. (2018) k tomu dodavaji, ze lidé se vice
zajimaji o jidlo, které n&jakym zplisobem ovlivni jejich zdravi a Zivotni styl nez o takové,
které by jim zajistilo pfezit ze dne na den, jako tomu bylo dfive. Spolecnost se ¢im dal
tim vic soustfedi na kvalitu jidla, které konzumuje, jak jidlo ovlivni jejich dietu, odkud

jidlo pochazi a za jakych podminek bylo produkovano. (Bryta, 2015)

Stravovaci restrikce
Ferrarova a kol. (2019) ve své praci uvadi nékolik modernich zptisobti stravovani,

které dnes spolecnost preferuje pred tradicnimi. Jednéd se o vegetarianstvi a veganstvi,
strava zaméfena na detoxikaci organismu, ,Cisté jidlo” (clean food), potraviny ,,bez”
(,,free”), drzeni pistu, breatharidnstvi, makrobiotika a syrova ,,raw” strava. Goldberg a
Strycker (2002) k tomu jesté ptidavaji zplsob stravovani, ktery nazyvaji ,,General
Healthy Diet,” tedy obecné zdrava dieta objevujici se ve spole¢nosti a zahrnujici takové
jednani, kdy se jednotlivci snazi konzumovat vice vldkniny a zeleniny, naopak se
vyhybaji tukim a konzumuji vice potravin se snizenym obsahem tuku. Také omezuji
sladké jidlo a konzumaci sycenych napoji. Lidé do svych jidelnicklti zahrnuji vice
luSténin a celozrnné pecivo. Na tento fakt poukazuje 1 Montanari se Sonnenfeldem
(2006), kteti zminuji takovy jev, kdy se lidé dnesni doby obraceji pravé na celozrnné
pecivo, jehoz slozeni obsahuje obiloviny jako je zito, Spalda, proso a jeCmen, jez byly v
minulosti povazovany za suroviny chud¢ a prosté, ur¢ené pro nizsi vrstvy spolecnosti.

Objevuji se "Cisté Stitky" na potravindch (Asioli et. al. 2017), které maji zarucit,
7e se jedna o pfirodni produkty, organické a bez ptidanych konzervanti. Lidé se casto
uchyluji k nakupovani lokalnich potravin. V o€ich konzumentl jsou potraviny, které jsou
prodadvany pod zastitou toho, Ze jsou lokalni a neproSly konzervanim procesem,
zdravé§jsi a socialné prijatelnéjsi z udrzitelného hlediska. (Asioli et.al., 2017)

VétSina zminénych dietnich opatfeni se prolina a obsahuje fadu shodujicich se

restrikci. Omezeni se tykaji zeyména bilého peciva a je doporucena celozrnnd alternativa
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ba dokonce naprosté vyskrtnuti lepku z jidelni¢ku. Rada diet doporuduje omezeni
zivo¢iSného mléka, tucnych produkti a také masa, které¢ by mélo byt konzumovéano v
piipad€, ze zname jeho plvod. Dale se shodnou na omezeni piijmu cukru. Naopak se
zminuji o vhodnosti zahrnuti lusténin, ovoce a zeleniny do jidelnicku.

Na trhu se objevuje stale vice ndhrazek masnych vyrobku. Pfi¢inou tohoto jevu
je, ze stale veétsi ¢ast populace omezuje svou konzumaci masa. 90 % ceské populace ji
vSe bez omezeni — tedy pravidelné¢ konzumuje potraviny ZivociSného 1 rostlinného
puvodu. To je vice, nez svétovy (73 %) 1 evropsky (76 %) pramér. Stravu s vyloucenim
masa (vegan, vegetarian a pescatarian) preferuje 5 % obyvatel, mezi mladymi lidmi ve
veku 18-34 let je to az 10 %. (Ipsos, 2019) Mezi nejcastéjsi divody omezeni masa jsou
uvadény zdravotni benefity, uSetfeni penéz a socio-environmentalni faktory. Pfi nakupu
nahrazek za masné produkty je pro spotiebitele Casto dilezitd nejen chut podobna
masnym vyrobkiim, ale i vzhled. (Mintel, 2018)

Z téchto zdravotnich a etickych preferenci vychazi predpoklad, ze se i recepty na
tradi¢ni pokrmy pokusi vyhovét bezmasému fenoménu a budou tak modifikovany, aby

vyhovély 1 témto stravovacim restrikcim.

Mnozstvi
Jak uvadi Ferrarova a kol. (2019), dnesni svét jidla se stal polem zékazl a piikaza,

kde se lidé snazi jist co nejmén¢ a ,,nejCisteji,” objevuji se zde varovani ze strany expertl
a vyrobct, ktera maji llohu navést spotiebitele na sprdvnou cestu a ukdzat jim, co je v
jejich zajmu konzumovat a co nikoli. Od dob, kdy si lidé uZzivali jist a labuzili nad chuti
jidla bez hlubsiho pfemysleni nad jeho vyzivovou hodnotou a jeho zdravotnimi nasledky,
jsme v dobé&, kdy se lidé boji pfesyceni, boji se, Zze se na né spolenost bude divat
opovrzlivé vzhledem k tomu, co jedi, jakym zplisobem to jedi a v jakém mnozstvi. Lidé
se soustfedi na sloZeni potravy a mnoZstvi, které piijimaji.

V ramci jiz zminénych diet se doporucuje zmenSit porce a energeticky piijem. Z
toho plyne pfedpoklad, Ze energetické hodnota pokrmu se bude zmenSovat, bez ohledu

na objem jidla na talifi.

Multikulturni prostredi
Odhlédneme-li od stravovacich restrikci a diet, mezi dalsi trendy v gastronomii

patii poznavani a spojovani tradic a kulinafskych zvyklosti riznych naroda. Na ceské

16



gastronomické scéné se Casto objevuji recepty z jinych evropskych zemi, z USA nebo
také ze zemi Asie, které s sebou piinaseji rizné exotické suroviny a kofeni, ale také
nevSedni postupy piipravy pokrmi. V obchodech a supermarketech se neobjevuji pouze
lokélni suroviny. Zakaznik v regéalech nalezne velké mnozstvi potravin ze zahranici.
Zaroven zakaznik nemusi mit strach, Ze by z obchodu odesel s prazdnou. Dostupnost
potravin v Ceské republice je v dnesni dobé nad svétovym pramérem, jak uvadi Global
Food Security Index (2019). Z toho plyne ptedpoklad, ze moderni kuchat bude v

receptech vyuzivat rozmanitéj$i skalu potravin.

Tepelna uprava
Experti na vyzivu doporucuji pfipravy potravy, které jsou z vyzivového hlediska

,vyhodn¢j$i.” Dle KlimeSové a Stelzera (2013) je napiiklad smazeni z vyzivového
hlediska nejméné vhodny zptsob tepelné Gpravy potravin. Na takovy zplisob potravy by
m¢ély byt pouzity jen vhodné tuky, které maji vysoky koutovy bod. Havlinova (2017) k
tomu dodava, Ze by se mély na takovou upravu omezit masla, margariny a sadlo a misto
toho pouzit rostlinné oleje, které maji koutfovy bod vyssi, jako je fepkovy olej nebo
rafinovany slunecnicovy a olivovy. (JakeSova & Pourova, 2019) Omezeni konzumace
nékterych tukll, zejména téch zivocisného ptivodu, se doporucuje 1 s ohledem na obsah
cholesterolu. KlimeSova se Stelzerem (2013) také popisuji, Ze nutricné vyhodnéjsi je pak
peceni, a to zejména bez pouziti pfidaného tuku. Avsak nejvice ze vSech zplisobt tepelné
ptipravy se doporucuje vareni a duSeni v pare. Pokrmy si pak uchovaji vysokou nutri¢ni
hodnotu. Na zéklad¢ téchto doporuceni by se dalo tedy predpokladat, ze moderni
receptury budou mit spiSe tendenci se uchylovat k zdravéjsi a vyzivove hodnotnéjsi
varianté tepelné upravy pokrmu a vybéru prostfedku-oleje, ktery je pro takovou Upravu

vhodngjsi.

Finance
I pfes zmény cen surovin a vySe mezd zlstavaji suroviny levngjsi a dostupnéjsi za

1. republiky levnéjSimi 1 dnes, pfestoZze napiiklad v jiném poméru vici tém drazSim.
Dohledatelnost cen zboZi a surovin za 1. republiky je velmi omezena. Narodni knihovna
(2009) popisuje pro ilustraci jen n€kolik malo surovin a jejich cenu. Napfiiklad jeden
kilogram brambor v roce 1928 vySel na 0,95 K¢, dnes stejné mnozstvi zakoupime za 24,90
K¢, coz je 26x vice, tedy piimo umérné k jiz zminénému poméru plath tehdy a dnes: Jak

uvadi Wolf (2015), primérny plat za prvni republiky Cinil kolem 1000 K¢&s, to jsou az
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27krat niz$i mzdy nez v soucasné dob¢. Dale naptiklad jeden kilogram veptfového masa
v roce 1928 bylo mozno sehnat za 16,90 K¢, dnes v rozmezi od 170,- do 399,-. Nebo
cukr, ktery stal 6,20,- za kilogram, dnes je mozno koupit za 14,90,-, litr mléka byl
dostupny na 1,95,-, dnes za 15,90,-, jeden kilogram masla za 25, 75,-, dnes stejné
mnozstvi za 158,90,-, nebo naptiklad vejce jeden kus za 0,85,-, dnes za jedno vejce
muzeme zaplatit 3,99,-. Vidime, ze nékteré suroviny se zdrazily ne 27x, ale napiiklad 6x,
ale 1 kdyz se cenovy rozdil n€kterych surovin tehdy a dnes zmensuje, stale jsme schopni
tici, Ze ingredience, které byly draZsi tehdy, zGstavaji draz§imi 1 dnes.

Také se s vétSimi finanénimi zdroji poji moznosti inovace a zdokonalovani jiz
znamych a ovéfenych metod, nové postupy vateni a kreativita pti vytvareni pokrmu.

Z tohoto poznatku by se dalo o¢ekavat, ze ceny pokrmti budou dnes vyssi nez diive.

Cilova skupina
Takeé se do gastronomické sféry dostavaji vice muzi a osoby vSech spolecenskych

vrstev. Nejednd se tedy zejména o zenskou ¢innost, jako tomu bylo dfive. V minulosti
byly recepty psany vétSinou pro Zeny, které se v ramci svého dospivani zpravidla ucily
vafit, a kniha recepti pro né¢ meéla slouzit jako privodce ¢i piipadna inspirace.
Sandtnerova (1947, str. 1): ,,,Kniha rozpoc¢ti a kuchatskych pfedpisli,” v niZ najdou rady
a pouceni nejen byvalé kursistky, ale 1 vS§echny hospodyné, které chtéji pfipraviti pokrmy
chutné, levné a najisto spravné.” Moderni doba si vSak vyzaduje, aby recepty byly
srozumitelné pro Sirokou vetejnost. Cilovou skupinou nejsou jiz pouze Zeny hospodyné,
ale jak uvadi Burda International CZ (2019), tak jsou to ,,zeny i muzi ve véku 2045 let,
moderni a vzdé€lani, s vasni pro vafeni.”

Z toho plyne ptedpoklad, ze po zohlednéni Sirsi cilové skupiny, budou moderni

recepty prezentovany detailnéji.

Roman Vanék (2016) se k modernizaci Ceské gastronomie vyjadiuje nasledovné:
,»..-uZ v omackach nebude tolik mouky, jiSky, jak ja s oblibou fikam: Kachna nebude
plavat kraula v sadle. V polévkach nemiizou stat lzice, je potieba tu nasi kuchyni

odleh¢it.”
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Kulinarské ¢asopisy a jejich prezentace tradi¢nich

¢eskych pokrmii

Meédia jsou v dneSnim svété nedilnou soucasti kazdodenniho Zivota. Nefunguji
vSak pouze jako zdroj informaci, ale aktivné se podileji na socializaci ¢lovéka a
napomahaji mu porozuméni okolnimu svétu. At uz si to lidé uvédomuji nebo ne, média
ovliviiuji jejich rozhodovani a nasledné jednani.

Média realitu kolem jedince pouze nepopisuji, dle svych moznosti ji tvofi a svym
plisobenim ovliviiuji nastaveni celé spole¢nosti. Sifeni informaci skrze média se dgje
velmi rychle a informace jsou pfistupny velkému poctu piijimatelii-Ctenaitim,
poslucha¢im, divakiim, na které pak maji nasledny vliv. V Ceské republice Unie
vydavateli (2020) uvadi, ze celkovy zasah tisku je 86 % Ctendiské populace ve véku od
12 do 79 let. K dal$im médiim pak pocitdme naptiklad televizi, rddio nebo internet.
Gampson a kolektiv (2003) zdaraznuji, ze medialni organizace pouzivaji zpravodajstvi a
dalsi programy jako komoditu, jez ptildka publikum, kterému nasledné mohou prodat
svou reklamu.

Vyzkum ¢tenosti tisku - Media Projekt ukazuje, ze ¢tenost kulinatskych periodik
v Ceské Republice je pomémé vysoka. Nejnovéjsi zvefejnéna data za rok 2020 nam
poskytuji presnéjsi nahled na &tenost ¢asopisii o vafeni. Casopis Blesk Vase recepty
(Czech News Center, a.s.) m¢l v tomto obdobi priimérné 200 000 ¢tenaid, v t€sném
z4vesu za nim byl pak Casopis Apetit (Burda International CZ, s. r. 0.) s 193 000 ¢tenafi,
periodikum Chvilka v kuchyni (Mafra, a.s.) mélo Ctenost 142 000 a Casopisy Gurmet
(Vltava Labe Media, a.s.) a F.O.0.D. (Czech News Center, a.s.) si oba drzi své odbératele
o poctu kolem 110 000 ¢tenait.

Mennell (1996) tika, Ze recepty objevujici se v knihach o vatfeni vydanych v urcité
dobé odrazeji navyky a zvyklosti spole¢nosti v této dobé Zijici. Casopisy ti§téné mésiéné
jsou snadné&ji ovlivnitelné a adaptabilnéj$i nez vydané knihy, o to vice jsou schopné
vypovedét o spoleCnosti, pro kterou jsou vydavané. Warde (1997) poukazuje na fakt, ze
experti a vlivné osobnosti dané doby prosazuji své recepty a jidla, ktera pak pronikaji
skrze masovéa média k vefejnosti a tim poskytuji navod, jak si ma zakaznik v Sirokém

spektru existujicich alternativ vybrat.
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Z Setfeni Vareni v Ceskych domacnostech (Seidlova, 2003), které probéhlo v
ramci vyzkumu CVVM NasSe Spolecnost, vyplynulo, ze 45 % Ceské populace nad 15 let
o sobé& prohlaSuje, Ze umi vafit. Lidé se uci varit zejména od svych rodi¢i, Castéji pak od
matky nezli od otce (87 %:13 %). Zaroven je pomérné astym jevem, ze se lidé uci vafit
z kuchatskych knih (78 %). Pouhd 3 % populace uvedla, Ze zddnou kuchatskou knihu
nevlastni. Osmdesat procent ¢eské populace, ktera vafi, se uchyli k vyzkouseni recepti
tisténych a publikovanych v kulinafskych knihach, receptatich, novinach ¢i asopisech.

Préace bude sledovat prezentaci tradi¢nich ¢eskych receptti Siroké vetejnosti skrze
zminované nejctenéjsi kulinaiské casopisy. Tyto Casopisy se od sebe 1isi nejen po vizualni
strance, ale 1 tématy, kterd publikuji, strukturou vytiski, ale také autory recepti. Co se
casopistt Apetit, Gurmet a F.O.0.D. tyce, jedna se o recepty, které¢ vyzkousela, sepsala a
nafotila redakce Casopisu. Tyto Casopisy také byvaji drazsi a obsahuji vEétsi mnozstvi
reklam a ¢lanki ze svéta gastronomie. Na druhé strané jsou Casopisy Blesk vase recepty
a Chvilka v kuchyni, kde se nachdzeji recepty samotnych Ctenafd, s jejich ndvodem a
fotografiemi jidla, jednd se o levnéjsi alternativu s mensim poctem piidanych reklam a
¢lankd.

Prace nezahrne internetové databaze receptii, mezi které patii databaze receptl
Apetitonline.cz, kde jsou zvefejnény stejné recepty, které se objevuji v Casopise Apetit,
Recepty.cz, ktery funguje pod taktovkou redaktori z casopisu F.0.0.D, iGurmet.cz
spojeny s casopisem Gurmet nebo Vafeni.cz, kde se objevuji recepty vétSinou
anonymnich autort. Casto se na téchto databazich objevuji stejné ¢i podobné recepty,
jako ve sledovanych ¢asopisech.

Préce nezahrne ani foodblogy, které jsou vétSinou zaméteny na urcitou kuchyni
anebo jsou jinak specifické. Zminéné Casopisy naopak pokryvaji velké spektrum styli a
zpusobti pfipravy jidla.

Vzhledem k této redukci zkoumaného vzorku mizeme piedpokladat mirné
zkresleni zaveéra. Mizeme také predpokladat, ze pritomnost internetovych zdroju vice
inklinuje k inovacim tradi¢nich receptll, vzhledem k rozmanitosti, jeZ ndm nabizi rychlé

hledani a porovnévani vét§iho mnozstvi receptli najednou.
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Cile prace a vyzkumna otazka

Préace se zaméfi zejména na to, jaky dopad maji novodobé trendy objevujici se v
gastronomii a stravovani na ¢eskou tradi¢ni kuchyni. Bude sledovat zmény, které se d&ji
pi1 prezentovani tradi¢nich recepti v kulinafskych Casopisech ptedlozenych ceské
vefejnosti.

Cilem prace je posouzeni toho, zda a ptipadné¢ jakym zplsobem se na podobé
Ceské tradicni kuchyné projevuji novodobé trendy objevujici se v gastronomii a
stravovani. Prace se pokusi zodpovédét vyzkumnou otazku: ,,Jakymi proménami prochazi
¢eska tradi¢ni kuchyné a jeji recepty s ohledem na novodobé trendy ve stravovani?”
Vyzkumna otazka bude zodpovézena pomoci sledovani zmén v prezentovani tradic¢nich
receptll v soucasnych kulinaiskych casopisech ¢eské verejnosti oproti receptiim z obdobi

prvni republiky, kdy se ¢eska tradi¢ni kuchyné formovala.

Hypotézy

Odpovéd na zakladni vyzkumnou otazku zaméfenou na zmény v tradi¢ni Ceské

kuchyni a jejich receptech se prace snazi najit riznymi zpisoby.

Vzhledem k inovacim a pozadované kreativit€¢ v gastronomii, s ohledem na
vysokou dostupnost potravin a vétsi vyber, byla vyjadiena hypotéza, ktera predpoklada,
ze moderni recepty budou vystupovat ze seznamu ingredienci zminéného tradi¢nimi
recepty, a budou pii pfipravé pokrml pouZity ingredience, které tradi¢ni receptura

nezminuje.

H1: V modernich receptech budou uvedeny 1 jiné¢ ingredience nez takové, které jsou

pouzity v tradi¢nich receptech.

Déle byla formulovana hypotéza plynouci z piedpokladu, ze ptibyva pocet lidi,
ktefi z etickych a zdravotnich diivodl upfednostiiuji vegetarianskou a veganskou stravu.
V kulinaiskych Casopisech se objevi bezmasé alternativy pokrmi tradicné obsahujicich

maso.
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H2: Moderni verze tradi¢nich receptti obsahujicich maso budou modifikovany do

bezmasé verze.

Tieti hypotéza se soustiedi na mnozstvi pokrmu na jednu porci a predpoklada, ze
vzhledem k doporucenim dietologli a experti se budou porce zmensovat a budou zdrojem
mensiho mnozstvi energie.

H3: Porce se budou v modernich receptech zmensovat.

Formulace ¢tvrté hypotézy reaguje na doporuceni vyzivovych odbornik(i ohledné

vhodné tepelné tpravy pokrmi. Zejména se zaméti na pouziti tuki pii této uprave.
H4: Moderni pokrmy budou dbét na pouZziti rostlinnych tuki pfi tepelné Gprave.

Pro moderniho spotiebitele je ndkup surovin aktivitou méné finan¢né zatézujici,
nez tomu bylo v dobé 1. republiky. S ohledem na dostupnost potravin a jejich cenu se

meni 1 jejich vyuziti v receptech. Spotiebitelé voli spiSe produkty, které obohati pokrm a

uspokoji jejich chuté, nez ze by pii vybéru dbali na cenu. Z toho plyne i dalsi hypotéza:

vV

Sesta hypotéza zohlediiuje $irsi cilovou skupinu, pro kterou jsou moderni recepty

prezentovany a zvazuje jejich srozumitelnost pro Sirokou vetejnost.

H6: Moderni recepty budou popsany detailnéji a srozumitelné pro Sirokou vefejnost.
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Metodologie

Na zéklad¢ obsahové analyzy kulinafskych periodik Apetit, Blesk vaSe recepty,
F.0.0.D., Gurmet a Chvilka v kuchyni provedené na jafe roku 2020 se tato prace pokusi
poukazat na rozdily objevujici se v piedstavovanych tradi¢nich pokrmech.

Jako vzor tradi¢niho receptu poslouzi recepty z prvorepublikové kuchaiské knihy
autorky Marie Jankl-Sandtnerové, Kniha rozpocti a kuchatskych ptredpist. Spolu s nimi
budou pfedvedeny recepty propagované zakladatelem Prazského kulinaiského institutu,
Romanem Vankem, jenz se mimo jiné zabyvd mapovanim historie Ceské tradi¢ni
kuchyné, v jeho knize Poklady klasické ¢eské kuchyné aneb jak to ta babicka tenkrat
vafila.

Zkoumany budou jiz zminéné pokrmy, jez Ceské vefejnost povazuje za tradicni,
tedy pro pfipomenuti: Vepto-knedlo-zelo, svickova na smetané, gulas, smazeny tizek,
buchty, pe€ena dribez (kachna/husa), tvarohové ovocné knedliky a ptilohové knedliky,
v této praci reprezentovany houskovym a karlovarskym knedlikem.

Periodika budou analyzovdna od roku 2011 po rok 2019, v kazdém ro¢niku
skladajiciho se z 12 cisel bude prace hledat recepty inspirovany uvedenymi tradi€nimi
pokrmy a pokusi se odhalit ptipadné zmény vzhledem k modernizaci kulinatské sféry.
P11 hledani poZzadovanych dat se prace prioritn€ zaméfi na ndzvy vybranych pokrmi. Dale
bude sledovat, jaké ingredience a kolik jich je v receptech pouzito a v neposledni fadé i
mnozstvi pozadovanych surovin. Dle uvedenych porci u jednotlivych recepti bude
pfepocitano mnoZzstvi pouZitych ingredienci na jednu porci pokrmu. Mnozstvi bude
uvedeno v gramech, mililitrech nebo kusech (zejména u kofeni nebo vajec). Jednotky
Spetka, ¢ajova 1zicka a polévkova Izice byly piepocitany dle Romana Vanka (2011), ktery
je uvadi nasledovné: ,,Spetka se rovna 1 g, Cajova 1zicka se rovna 5 g, polévkova 1Zice se
rovnd 10 g nebo 15 ml (napt. ml¢ka).” Dale suroviny, které¢ byly ve vétSing piipada
uvedeny v gramech a ve vyjimce ptipadt v kusech, byly dle primérné hmotnosti uvedené
na internetovém obchodu Rohlik.cz (ke dni 14. 7. 2020) ptepocitany na gramy. Jednalo
se zejména o ovoce a zeleninu: mrkev (140 g), petrzel (70 g), celer (1200 g), cibule (130
g), jablko (120 g), merunka (40 g), Svestka (20 g), hruSka (200 g), citron (160 g), hlavkové
zeli (1500 g), brambor (170 g); a pecivo: rohlik (42 g), toustovy chléb (20 g); Tato data

budou zaznamendna a nasledné analyzovana.
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Vysledky obsahové analyzy

Co se Ceské tradi¢ni kuchyné tyce, je Casto asociovana s domovem a zejména pak
s postavou babicky. V ptipad€ ¢eské spolecnosti a jeji kultury se jedna o néco pomérné
nového a mladého, a proto jsou nasSe babiCky a prababicky nositelkami této tradice a
piedstavuji néco, co tradici automaticky dodrzuje. Recepty na tradi¢ni pokrmy jsou €asto
piedstavovany jako babicCiny recepty, tyto pokrmy jsou asociovany s létem u babicky.

Az 5 % recepti ve zkoumaném vzorku odkazuje na domov ¢i na postavu babicky.

Tabulka €. 1:

Vyskyt receptii v kulinarskych ¢asopisech v ramci sledovaného obdobi

Apetit Blesk vase | F.0.0.D. Gurmet Chvilka v

CECKEM recepty kuchyni
Receptl celkem  [35748 9180 7560 6048 6804 6156
Svickova naj 7 13 8 8 5
smetané
Gulas 7 38 11 16 39

111
Vepro-knedlo-zelo - 9 10 6 4 7
Smazeny fizek 08 28 26 16 14 24

7 9 8 7 19
Buchty -
Pecena dribez 08 16 33 20 11 28
(kachna/husa)
Tvarohové ovocné 51 10 11 11 9 20
knedliky
Houskovy knedlik | 10 7 14 7 9
Karlovarsky - 4 3 8 8 4
knedlik
7 98 150 102 84 155

Zkoumoanych g0
receptu - Celkem
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Vysledky zachycené v tabulce €. 1 ukazuji, jak Casto se vyskytovaly dané recepty
v ramci zkoumaného vzorku v jednotlivych tisténych periodikéach. Z tabulky je vidét, ze
nejméne Casto se v kulinatskych asopisech objevoval recept na karlovarsky knedlik (27)
a recept na vepto-knedlo-zelo (36). Naopak nejcastéji byl otiStén recept na gulas (111),

smazeny fizek (108) a pecenou dribez (108).

Ingredience
H1: V modernich receptech budou uvedeny 1 jiné¢ ingredience nez takové, které jsou

pouzity v tradi¢nich receptech.

Tabulka €. 2: Pocet pouzitych ingredienci v ¢asopisech

Kulinarské Kulinarské
Ccasopisy Ccasopisy
od roku 2011 od roku 2011
Sandtnerova, Vanék, do roku 2019 |do roku 2019
1947 2011 - Celkem - Primér
Svickova na| 12 18 22 13,5
smetané
Gulas 7 11 25 10,3
Vepro-knedlo- 11 12 19 8,5
zelo
Smazeny rizek 7 6 26 7
Buchty 10 8 13 8,3
Peéena drubez|3 5 25 6,7
(kachna/husa)
Tvarohové 8 5 13 8,5
ovocné knedliky
Houskovy 7 7 14 5,3
knedlik
Karlovarsky 6 7 13 6,6
knedlik

Pozn.: Jednotlivé sloupce tabulky ukazuji pocet pouzitych ingredienci v receptu na dany pokrm.
Sloupec ,,Kulinai'ské ¢asopisy od roku 2011 do roku 2019 - Celkem” zobrazuje poc¢et v§ech zminénych
ingredienci pouzitych v ramci zkoumaného vzorku. Sloupec ,,Kulinaiské ¢asopisy od roku 2011 do

roku 2019 - Priimér” zobrazuje prumérny pocet pouzitych ingredienci v rdmci zkoumaného vzorku.
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Tabulka ¢. 2 ukazuje rGznorodost co se poctu ingredienci v receptech tyce.
Posbirand data z kulindiskych cCasopisli ukézala, Ze od tradi¢nich receptl maji
modernizované recepty tendenci se odchylovat a recepty se od ptivodni ptredlohy lisi
volbou pouzitych ingredienci. Nejvice se tento jev ukazal u receptli na pecenou driibez a
na gulas, které jsou v ramci kulindiskych Casopist pojaty riiznymi zplisoby za pouziti
riznych ingredienci a shoduji se, s tradi¢nimi recepty a také mezi sebou, pouzitim jen
n¢kolika komponenti. Jednd se zejména o piidani dalSich vini a chuti pomoci
nejruznéjSich druht kotfeni. Naopak u recept na sladké pokrmy - buchty a tvarohové
knedliky - a ptilohové knedliky - houskovy a karlovarsky - se recepty pfili§ neodchyluji
od ptedlohy.

Dle tabulky €. 2 je vidét, Ze se recepty odchyluji, co se rozmanitosti pouzitych
ingredienci tyCe, ve zkoumaném vzorku se objevuje vEtsi Skéla ingredienci, ze které
nasledné jednotlivé recepty vybiraji pouzité ingredience.

Tato data potvrzuji hypotézu o v&t§i rozmanitosti ingredienci objevujicich se v
receptech vzhledem k inovacim v gastronomii a kulinafstvi. Sledujeme zde rozsahlejsi
paletu vybéru ingredienci do receptu. Toto zjisténi miize byt nasledkem skutecnosti, ze z
doby prvni republiky pouzivame pro tuto analyzu jen jediny recept. Z tohoto divodu
muze nastat zkresleni dat, ale k tomu se vratime v diskuzi.

Avsak pocet pouzitych ingredienci na ptipravu pokrmu Casto zlstava stejny ¢i
velmi podobny. Ne¢kdy je dokonce pouzitych ingredienci doporuceno ve zkoumaném
vzorku kulinaiskych ¢asopisit mén¢, nezli se udava v tradicni predloze. Jediny recept na
pecenou dribez poukazuje véEtsi rozdil v poctu pouzitych ingredienci, kde se pocet
pouzitych ingredienci 1i$i od Sandtnerové az dvojnasobné, od Vanka o néco méné (7:5).

Z ptedstavenych dat se da také vycist, Zze 1 kdyz jsou recepty pana Varka (2011)
prezentovany jako recepty naSich babicek a byly sepsany na zaklad¢ jeho badani historii
ceské gastronomie, objevuji se zde odklony od recepti Sandtnerové (1947) a jiz na jeho

receptech se ukazuje mirny posun k modernimu stravovani.
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Graf ¢. 1 Svickova na smetané: Pouziti ingredienci v receptu (v %)

120

100
100 98 95 95 95

88 88 85
3 80
60 54 51
46 46
41
40 37 37
24
20 15
10
2 2
0
ST DB S FpP % E® P
& & NS 0@ & & 2 ° W O &S & © & S ®
Ve R\ o o 2 & , @ &
N © S & O N
< \\9 @
& S

Pozn.: Hodnoty v grafu predstavuji v kolika procentech zkoumanych receptii se danad surovina
objevuje. Tmavé sloupecky zobrazuji suroviny pouzité v tradi¢nim receptu Marie Jankii-Sandtnerové

(1947) a svétlé sloupecky suroviny pridané v modernich modifikacich tohoto receptu.

Data byla analyzovana s ohledem na rozdilnost pouzitych ingredienci. Nejprve
vzorovy recept na svickovou na smetané od Marie Jankli-Sandtnerové (1947) obsahuje
podprimérny pocet ingredienci (12 druhti ingredienci) v porovnani se zkoumanymi
periodiky (13,5), naopak Vanéck (2011) jich v tomto piipad€ pouZiva nadprimérné mnoho
(18). U Sandtnerové (1947) se jednd o svickovou peceni, slaninu, kofenovou zeleninu,
maslo, pepf, nové kofeni, bobkovy list, tymidn, stl, zakysanou smetanu, mouku a
citronovou §tavu. Tyto ingredience se krom¢ tymianu (41 %), mouky (46 %) a zakysané
smetany (37 %) objevovaly v receptech nejhojnéji. Kromé téchto ingredienci byly
doporucovany casto dalsi, jako voda nebo vyvar (85 %), smetana na vateni nebo Slehani
(88 %), cukr (83 %), v mensim poctu ptipadt hotéice, mléko, ocet, olej, vino, jablko,
piipravena smés kofeni na svickovou a nakonec houby. Pouze jeden recept ve sledovaném

vzorku byl bezmasy a misto masa m¢l jako nadhrazku pravé houby.
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Graf ¢. 2 Gulas: Pouziti ingredienci v receptu (v %)
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Pozn.: Hodnoty v grafu predstavuji v kolika procentech zkoumanych receptii se danad surovina
objevuje. Tmavé sloupecky zobrazuji suroviny pouzité v tradi¢nim receptu Marie Jankii-Sandtnerové

(1947) a svétlé sloupecky suroviny pridané v modernich modifikacich tohoto receptu.

Recept na gulas se objevil nejCastéji ze vSech zkoumanych receptii a zaroven se
jednalo o jeden z nejvice obménovanych receptii. V ptipadé gulaSe se objevilo celkem
Sestnact bezmasych variant, jak ukazuje graf €. 2 maso se objevilo v 86 % piipadi. Misto
masa se pouzivali rizné druhy zeleniny a mezi nejcastéjsi patiil bramborovy gulas bez
masa.

Pivodni recept od Sandtnerové (1947) obsahoval hovézi 1 vepiové maso, tento
jev se vSak objevil u pouhych 5 % zkoumanych receptti. Z 80 % se v receptech vyskytoval
pouze jeden druh masa a z toho z v&tsi ¢asti hovézi (43 %) nez vepiové (37 %). Stejné
jako u receptu na svickovou, Sandtnerova (1947) uvadi podprimérné mnozstvi pouzitych
ingredienci (7) a Vanék (2011) zde odpovida normée (11).

Kromé masa se pak nejcastéji v receptech objevovala siil, pept, sladkd mleta paprika,
cibule a voda ¢i masovy vyvar. Z ingredienci, jez pouzivd Sandtnerova (1947) se nepfilis
Casto objevila uzenina (21 %). Tento recept se pak vétSinou obohacuje o rtizné druhy
kofeni (kmin 53 %, majoranka 29 %, bobkovy list 20 %, nové koteni 9 %), rajCatovy

protlak a rajcata (57 %) nebo napftiklad o pivo (16 %) a Cervené vino (12 %).
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Graf ¢. 4 Vepto-knedlo-zelo: Pouziti ingredienci v receptu (v %)
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Pozn.: Hodnoty v grafu predstavuji v kolika procentech zkoumanych receptii se dand surovina
objevuje. Tmavé sloupecky zobrazuji suroviny pouzité v tradi¢nim receptu Marie Jankii-Sandtnerové

(1947) a svétlé sloupecky suroviny pridané v modernich modifikacich tohoto receptu.

Pokrm vepio-knedlo-zelo se vétSinou objevoval jako vepio-zelo, jen v malo
ptipadech byl zahrnut 1 recept na knedlik. Jednalo se o jeden ze dvou nejméné Casto se
vyskytujicich receptli. Ve 100 % ptipadi se samoziejmé vyskytovalo vepfové maso a

zeli, vétsinou i sil (92 %) a cibule (72 %).
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Graf ¢. 5 Smazeny tizek: Pouziti ingredienci v receptu (v %)
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Pozn.: Hodnoty v grafu predstavuji v kolika procentech zkoumanych receptii se dana surovina
objevuje. Tmavé sloupecky zobrazuji suroviny pouzité v tradi¢nim receptu Marie Jankii-Sandtnerové

(1947) a svétlé sloupecky suroviny pridané v modernich modifikacich tohoto receptu.

Narozdil od receptu na vepio-knedlo-zelo, recept na smazeny fizek opét patii k
tém z nejCastéji se vyskytujicich a taky nejvice obménovanych. Zarovein se ne vzdy
jednalo o fizek obaleny v klasickém trojobalu: mouka, vejce, strouhanka. Sandtnerova
(1947) tento recept tradicné¢ popisuje za pouziti teleciho masa, které¢ se pak ve
zkoumanych periodikach objevilo jen ve 21 %. Nejcastéji bylo pouZzito maso dribezi
(41 %), dale veptové (31 %) a v neposledni fad¢ se objevily 1 bezmasé recepty, avSak v
pomérné malém mnozstvi 12 %. V téchto receptech byl misto masa pouzit celer, houby,
kedlubna a s6jové kousky.

Nejvice rozdili se viak objevovalo pravé pii pouziti obalu. Casto se jednalo o
vynechani jedné vrstvy, vétSinou mouky, ktera se objevila v 76 % recepti, dale se
upravovala nebo zaménovala strouhanka. V 80 % receptli se jednalo o klasickou
strouhanku vétSinou ze starého peciva, ta byla naptiklad obohacena o parmazan (14 %),

cesnek (17 %) nebo quinou (4 %). Nékdy byla strouhanka nahrazena polentou (3 %),
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smési ofechll a seminek (6 %) nebo kukufi€nymi lupinky (5 %). V nékterych ptipadech

se jednalo o viceobal, kam byl jesté ptidan jogurt nebo podmasli (11 %).

Graf ¢. 7 Buchty: Pouziti ingredienci v receptu (v %)
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Pozn.: Hodnoty v grafu predstavuji v kolika procentech zkoumanych receptii se dana surovina
objevuje. Tmavé sloupecky zobrazuji suroviny pouzité v tradi¢nim receptu Marie Jankii-Sandtnerové

(1947) a svétlé sloupecky suroviny pridané v modernich modifikacich tohoto receptu.

Jak je vidét z grafu €. 7 u receptl na buchty se od sebe ingredience pfilis§ nelisi a
jednd se o jeden z madla recepti které v podstaté ziistali stejné, aZ na malé rozdily.
Esencidlnimi ingrediencemi zistdvd mouka, cukr, drozdi a mléko, které se vyskytuji jak
v tradi¢nich receptech, tak ve 100 % recepti zkoumaného vzorku. I méslo se objevuje ve
vétsSiné pripadid (96 %), kde je navic doplnéno o olej (16 %) anebo olejem uplné
nahrazeno. Tradi¢ni recept od Sandtnerové (1947) do receptu zahrnuje i seminka z
vanilky, které se ddle objevuji jen v 18 % receptd, jelikoZ se jednd o pomérné drahou

surovinu. Misto pouZiti vanilky se recepty uchyluji k pouziti vanilkového cukru (34 %),
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ktery je levnéjsi alternativou pro dosaZzeni vanilkové chuti. Vanék (2011) zminuje jako

dalsi ingredienci rum, ktery se déle objevuje ve 26 % receptu.

Graf ¢. 8 Pecena driibez: Pouziti ingredienci v receptu (v %)
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Pozn.: Hodnoty v grafu predstavuji v kolika procentech zkoumanych receptii se dana surovina
objevuje. Tmavé sloupecky zobrazuji suroviny pouzité v tradi¢nim receptu Marie Jankii-Sandtnerové

(1947) a svétlé sloupecky suroviny pridané v modernich modifikacich tohoto receptu.

Spolu s recepty na gulas a na smazeny tizek, recept na pecenou dribez se objevil
ve zkoumaném vzorku nejcastéji a nejcastéji byl obménovan riznymi druhy ingredienci.
Graf ¢. 8 ukazuje 25 rtiznych druhti ingredienci, kde se vSechny recepty vcetné téch
tradi¢nich shoduji pouze na vybéru masa a to dritbeZiho, konkrétnéji husy nebo kachny.
Sandtnerova (1947) uvadi piipravu téchto dvou ptakil jako stejny proces za pouziti
stejného mnozstvi totoZznych ingredienci. Tedy husy nebo kachny, soli a kminu. Vanék
(2011) v jeho pojeti tradicniho receptu jesté¢ ptidava vyvar pro podliti a mouku na
zahusténi vypecené stavy. Dribez (100 %), stl (99 %), voda ¢i vyvar (69 %) a kmin (67
%) patii mezi nejCastéji se objevujici suroviny. Mimo tyto se vSak vybér pouzitych

surovin rozchazi a objevuje se na scéné cibule (54 %), riizné druhy koteni (pept 39 %,
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tymian 18 %, majoranka 13 %, rozmaryn 7 %, bobkovy list 6 %), z riznych druhli ovoce

nejcastéji jablko (44 %), pomeranc (11 %), dale hruSky, Svestky a tfeSn¢.

Graf ¢. 9 Ovocné tvarohové knedliky: Pouziti ingredienci v receptu (v %)
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Pozn.: Hodnoty v grafu predstavuji v kolika procentech zkoumanych receptii se dana surovina
objevuje. Tmavé sloupecky zobrazuji suroviny pouzité v tradi¢nim receptu Marie Jankii-Sandtnerové

(1947) a svétlé sloupecky suroviny pridané v modernich modifikacich tohoto receptu.

V receptu na tradi¢ni ovocné tvarohové knedliky Sandtnerova (1947) pouziva
tresné, které se ve zkoumaném vzorku dale vyskytly jen ve 3 % receptli. Vanck (2011)
tradicni tvarohové knedliky popisuje za pouziti jahod, jez jsou 1 nejCastéji pouzity v
tisténych periodikach (35 %). Dale se Casto jako pouzité ovoce na ndpln tvarohovych
knedlikli pouzivaji merunky (25 %), Svestky (13 %), bortivky (7 %), dale jablka, blumy,
maliny, 7 % receptl pouzité ovoce nespecifikuje. V jednom receptu z tisténych periodik
je jako népln pouzito jak ovoce (v tomto piipadé meruiiky), tak 1 marcipan a v jednom je
pouzit mak misto ovoce. Recepty vétSinou maji stejny zéklad, stejné jako tradicni recepty
od Sandtnerové (1947) a Vanka (2011), tedy mouku, stil, vejce (at’ uz celé vejce nebo jen

zloutek), tvaroh, méslo, ovoce a ptipadn¢ cukr.
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Graf ¢. 11 Houskovy knedlik: Pouziti ingredienci v receptu (v %)
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Pozn.: Hodnoty v grafu predstavuji v kolika procentech zkoumanych receptii se dana surovina
objevuje. Tmavé sloupecky zobrazuji suroviny pouzité v tradi¢nim receptu Marie Jankii-Sandtnerové

(1947) a svétlé sloupecky suroviny pridané v modernich modifikacich tohoto receptu.

Houskovy knedlik byl v nejvice ptipadech doporucovan jako piiloha k vepio-
knedlo-zelo, gulasi, ale i1 ke svickové na smetané, ke které¢ ho doporucovala naptiklad
Sandtnerova (1947), a dal§im druhtim oméacek objevujicim se v Ceské kuchyni.

Pt ptipravé tohoto pokrmu se recepty liSili nejen pouZitim rozdilnych druh
ingredienci, ale i nac¢ini. Casto se napiiklad objevil houskovy knedlik hrneckovy,
ubrouskovy nebo spafeny ve vod¢. Také ptiprava houskového knedliku byla v riznych
receptech na jinak dlouho. LiSilo se to zejména, jestlize bylo pouzito drozdi, kypfici
prasek anebo ani jedna z téchto dvou moznosti. Pokud se jednalo o recept s drozdim, bylo
potifeba pockat na vykynuti, a tudiz recept trval o néco déle. Tomu tak bylo v 26 %
ptipadd. Je tomu tak 1 podle tradi¢niho receptu dle Vanka (2011). Recepty, které chtély
docilit podobného efektu, které ma na pokrm drozdi-kypftici a nadychany dojem-, ale
rychleji, pouzily kypftici praSek. Kyptici prasek se objevil v 11 % receptli. Ve tfech

receptech byl pouzit v kombinaci s perlivou vodou, kterd ve vysledku pokrmu doda jesté
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vEtsi objem za rychlejsi ¢as. Sandtnerova (1947) nepouziva ani drozdi ani kypftici prasek.
Pokrm je pak hutnéjsi a je potieba pouzit o néco vétsi mnozstvi pe€iva a mouky na stejné

mnozstvi hotového pokrmu.

Graf ¢. 12 Karlovarsky knedlik: Pouziti ingredienci v receptu (v %)
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Pozn.: Hodnoty v grafu predstavuji v kolika procentech zkoumanych receptii se danad surovina
objevuje. Tmavé sloupecky zobrazuji suroviny pouzité v tradi¢nim receptu Marie Jankii-Sandtnerové

(1947) a svétlé sloupecky suroviny pridané v modernich modifikacich tohoto receptu.

Karlovarsky knedlik byl nejcastéji doporucovan dle Sandtnerové (1947) .k
jemn¢j$imu masu.” Van€k (2011) postup na karlovarsky knedlik popisuje v ramci receptu
na svickovou na smetan¢, se kterou je tento prilohovy knedlik v ramci tisténych periodik
spojovan nejcastéji. Receptura tohoto pokrmu zistava povétSinou stejna, v nékterych
piipadech je pouzita petrzelova nat’ (89 %), muskatovy ofiSek (33 %), cibule (7 %) nebo
slanina (7 %) pro ozvlastnéni chuti. Na rozdil od houskového knedliku vSak postup

ptipravy zlstava bez pozmény, neni pouZzito drozdi ani kypfici prasek.
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Analyzovana data ukazuji, ze sice je v mnoha modernich receptech pouzito
stejnych ingredienci jako v t&ch tradi¢nich, ale neni tomu tak ve vech ptipadech. Casto
moderni recepty pouziji jen né€kolik ustfednich ingredienci, jako je naptiklad v mnoha
piipadech maso, siil, nebo né¢kde mouka, vejce. Ve vSech sledovanych receptech se
objevily rozdily v pouziti ingredienci, ve zkoumaném vzorku se objevuji ingredience

nové, o kterych se tradi€ni recepty viibec nezminuji.

Diety

H2: Moderni verze tradi¢nich receptti obsahujicich maso budou modifikovany do

bezmasé verze.

Diety a stravovaci restrikce vzhledem k omezovani a nahrazovani masa se
objevily v pomérné malém mnozstvi z celého zkoumaného vzorku. Jednalo se o 29
receptl z 404 receptii pokrmii pltivodné obsahujicich maso, jez byly pro ctenare
prezentovany v bezmasé, vegetarianské forme. Jeden se objevil ve vzorku sledujicim
svickovou na smetang, Sestnact mezi recepty na gula$ a dvanact ve vzorku sledujicim
pokrm smazeny fizek. Tyto recepty maso nahrazovaly zeleninou, houbami, v jednom
ptipadé 1 sojou.

Ve zkoumaném vzorku se dale objevil jeden recept na ovocné tvarohové knedliky,
ktery se zaméfil na bezlepkovou dietu a doporucoval pouziti bezlepkové mouky misto

mouky pSeni¢né.
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Mnozstvi
H3: Porce se budou v modernich receptech zmensovat.

Pro porovnani mnozstvi byly ingredience piepocitany na jednu porci hotového
pokrmu. Energetick¢ hodnoty jsou dle hodnot uvedenych na obalech jednotlivych
surovin. Podrobny ptehled jednotlivych receptii je k nahlédnuti v ptiloze ,,Mnozstvi a

cena ingredienci.”

Tabulka €. 3 Celkova energie

Kulinaiské casopisy
od roku 2011
Sandtnerova, Vanék, do roku 2019
Celkova energie (kcal) 1947 2011 - Primér
Svi¢kova na smetané 523 773 781
Gulas 289 416 380
Vepro-knedlo-zelo 312 505 438
SmaZeny fizek 534 419 487
Buchty 373 369 617
Pecena drabez 393 1022 974
Ovocné knedliky 407 636 453
Houskovy knedlik 592 399 394
Karlovarsky knedlik 765 703 375

Pozn.: Jednotlivé sloupce tabulky ukazuji celkovou energetickou hodnotu v kcal dle pouzitych
ingredienci v receptu na jednu porci daného pokrm. Sloupec ,,Kulinaiské ¢asopisy od roku 2011 do
roku 2019 - Primér” zobrazuje energetickou hodnotu dle primérného poctu pouzitych ingredienci v

ramci zkoumaného vzorku.

V ptipad¢ receptu na svickovou na smetané je spiSe tendence piidavat mnoZzstvi
jednotlivych ingredienci. Jedna porce hotového pokrmu je pak vétsi, nez tomu je dle
piedlohy od Sandtnerové. Jediné, ¢eho Sandtnerova (1947) dava vice nez je v priméru
uvedeno v receptech zkoumanych periodik, je zakysana smetana a citronova St'ava. Misto
téchto polozek se pouziva smetana na vateni €1 na Slehani, v malo pfipadech pak mléko.
Kysela chut’ je nahrazena octem nebo naptiklad jablkem. Dale je v tradi¢nim receptu
uvedeno vétsi mnozstvi mouky, jez ma funkci zahusténi omacky.

Na druhé strang je pouZito o hodné€ méné kofenové zeleniny, které je u Varka az

I1krat vic a v Casopisech primémné az 10krat vic. VEtSi mnozstvi zeleniny pak v
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pokrmech slouzi namisto mouky a konzistence omacky je hustsi 1 bez jejiho ptidani.
Stejné tak 1 smetana s vyS$Sim obsahem tuku (v receptech vétSinou minimalné 33,3 %
tuku) slouzi jako zaklad na hustou omacku. Jedna se vSak o drazsi alternativu tradi€niho
pokrmu. Celkova energeticka hodnota jedné porce tohoto pokrmu je pak u
modernich receptli, zkoumaného vzorku i u Varka, vyssi (cca 780 kcal) nez u tradi¢niho
receptu (523 kcal).

Recept na gulas je v celém zkoumaném vzorku popisovan spiSe z mensSiho
mnozstvi surovin, a i1 celkové energeticka hodnota porce u jednotlivych recepta se piilis
neodchyluje. Nejmensi energetickou hodnotu mé porce pokrmu dle Sandtnerové (1947)
- 289 kcal, nasleduji zkoumana periodika - 380 kcal, nejvétsi porce spada na recept od
Vanka (2011) - 416 kcal.

Podobné je na tom 1 recept na Vepio-knedlo-zelo, nejmensi porce od Sandtnerové
(1947) (312 kcal), uprostfed zkoumana periodika (438 kcal) a nejvetsi u Vanka (2011)
(505 kcal).

Recept na smazeny fizek vystupuje ze zkoumaného vzorku a zde je tendence
zmenSovani energetick¢é hodnoty jedné porce s modernizaci. Sandtnerova (1947)
pfedstavuje nejvétsi porci, celych 534 kcal, hned za ni jsou zkoumand periodika s 487
kcal a nejmensi porci udava Vanck (2011), jeho porce mé 419 kcal. Jedna se o recept, ve
kterém Sandtnerova (1947) udava velké mnoZstvi tuku, ve kterém se ma fizek smaZzit.
Tim stoupa cela energetickd hodnota pokrmu. Moderni recepty spiSe nez vrstvu tuku
doporucuji mensi mnozstvi nebo zadné.

U receptu na plnéné buchty je opét vidét, Ze dnes porce jsou veétsi nez tehdy.
Sandtnerova (1947) s Vankem (2011) se v tomto ptfipad€¢ z vétSiny shodnou, ale ze
zkoumaného vzorku kulindiskych periodik vychazi, Zze jedna porce tohoto hotového
pokrmu je skoro 2x vétsi dnes, nez tomu bylo za prvni republiky.

Z receptli na peCenou driibez vychazi predpoklddana porce z tradi¢ni kuchatské
knihy né€kolikanasobné mensi, nez je tomu u Vaiika (2011) a dale 1 u zkoumaného vzorku
tisténych periodik. Sandtnerova (1947) zde jednu husu ¢1 kachnu pocita na 10 porci,
zatimco ostatni zkoumané vzorky stejné uvedené mnozstvi rozpocitavaji mezi 4-6, pouze
vyjimecné az 8 porci. Proto se i energetickd hodnota jedné porce ze zkoumanych periodik
mnohonasobné 1i§i od porce dle Sandtnerové (1947), 1 zde je tedy tendence porci
zvétSovat. DalSim diivodem pro tento jev je, ze recepty piidavaji ovoce, vino, pivo,
mouku a dalsi ingredience, které jsou velmi kalorické a pfidavaji kalorickou hodnotu 1

hotovému pokrmu.
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Recepty na ovocné knedliky se dle zkoumanych periodik pfili§ nelisi od tradi¢ni
piedlohy. Avsak Van¢k (2011) zde vystupuje az s o 35 % vétsi porci. Divodem muze
byt, Ze pro stejné mnozstvi porci uvadi recept skoro s 10ti nasobnym mnozstvim thlavni
ingerience - tvarohu.

Ingredience na houskovy knedlik jsou vSechny pomérné levné a i Sandtnerova
(1947) v tomto ptipad¢ udava stejné nebo dokonce vys$si mnozstvi pouzitych ingredienci,
nez jaky je primér v poslednich letech. Jedna porce pokrmu tedy u tradi¢niho receptu je
vEtsi nez u modernich receptil ze zkoumanych periodik.

S karlovarskym knedlikem je to velice podobné a jedna se o pokrm tvotfeny
levnéj$imi surovinami. Sandtnerova (1947) pti piipravée této piilohy pouziva o néco vetsi
mnozstvi mouky, ale zase mensi mnozstvi peciva, nez jaké se objevuje ve zkoumaném
vzorku. Pouziva 1 vét§i mnozstvi dalSich surovin jako je maslo, mléko a vejce, a tudiz je
porce tohoto pokrmu vétsi u Sandtneroveé (1947) nez v modernich receptech.

Z dat ziskanych ohledn¢ mnozstvi jednotlivych surovin pouzitych na jednu porci
hotového pokrmu bylo zjisténo, ze co se hlavnich jidel (svickova na smetané, gulas,
vepto-knedlo-zelo a peCena drubez) a zakusktl (buchty, tvarohové ovocné knedliky) tyce,
porce maji tendenci se v moderni dobé zvétSovat. Vyjimkou je recept na smazeny fizek,
kde naopak se z energetického métitka porce zmensuji. Na druhou stranu u receptli na
ptilohové knedliky (houskovy a karlovarsky knedlik), kde jsou vétSinou pouzity spise
levnéjs$i a dostupnéjsi ingredience, mnoZstvi pouZitych ingredienci ziistava podobné nebo

dokonce moderni recepty uvadeji mnozstvi mensi.

Tepelna Gprava a pouziti tukd v kuchyni
H4: Moderni pokrmy budou dbét na pouZziti rostlinnych tuki pfi tepelné Gprave.

Vzorovy recept od Marie Jankl-Sandtnerové (1947) na smazeny fizek uvadi, ze
smazit se muze na masle, ale jesté 1épe na sadle. V modernich receptech se spiSe nez tyto
dva tuky na smazeni objevuji rostlinné oleje, jmenovité pak fepkovy, ptipadné olivovy.
Ve sledovaném vzorku se sadlo pfi pfipravé smazeného pokrmu doporucuje v 5 %
receptil. Maslo je uvadéno o néco vice, v 11 %, z toho 2 recepty se piiklanéji k jeho
piepusténé varianté ghi. Zato rostlinné oleje jsou pii ptipravé doporuceny v 61 %, v
jednom receptu jmenovité fepkovy. V ostatnich ptipadech neni tuk na smazeni
specifikovan. Od smaZeni se odvraci 5 % receptli a preferuji spiSe nez smazeni peceni v

troubé, z toho jeden recept peceni bez pouziti jakéhokoliv tuku.
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Cena

24

Pro porovnani ceny byly ingredience piepocitany na jednu porci hotového
pokrmu. Cena ingredienci je zaznamenana dle ceny téchto surovin, jez uvadi internetovy
obchod Rohlik.cz (ke dni 14. 7. 2020). A tim 1 urcit, zda celkovy ndklad na ptipravu

pokrmu je v daném receptu vétsi ¢i mensi.

Tabulka ¢. 4 Celkova cena

Kulinarské casopisy
od roku 2011
Sandtnerova, |Vanék, do roku 2019
Celkova cena (K¢) 1947 2011 - Primér
Svickovd na smetané 154 230 213
Gulds 39 57 52
Vepro-knedlo-zelo 35 59 65
SmazZeny fizek 35 37 38
Buchty 6 4 10
Pecend dribeZ 72 183 172
Ovocné knedliky 15 30 21
Houskovy knedlik 7 4 7
Karlovarsky knedlik 15 18 11

Pozn.: Jednotlivé sloupce tabulky ukazuji celkovou cenu v K¢ dle pouzitych ingredienci v receptu na
jednu porci daného pokrm. Sloupec ,,Kulinaiské ¢asopisy od roku 2011 do roku 2019 - Prameér”

zobrazuje celkovou cenu dle primérného poctu pouzitych ingredienci v rdmei zkoumaného vzorku.

V pftipad¢ receptu na svickovou na smetané je spiSe tendence piidavat mnoZzstvi
jednotlivych ingredienci. Jedna porce hotového pokrmu je pak vétsi, nez tomu je dle
piedlohy od Sandtnerové (1947). V modernich receptech je pouzito vice drazSich
ingredienci (tu¢na smetana, slanina, vino, ...) nez je tomu v tradicnim receptu. Naopak
napiiklad mouka, sadlo, zakysana smetana, které patii mezi levnéjsi suroviny, se ve
vetsim mnoZstvi objevuji u tradi€niho receptu. Celkova cena jedné porce pokrmu je pak
u Sandtnerové (1947) o necelych 30 % levnéjsi nez v tiSténych periodikach. U Vanka

(2011) je jedna porce tohoto pokrmu jesté o néco drazsi.
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Tradi¢ni recept na gulés, nebo také obycejny gulas, jak uvadi Sandtnerova (1947),
pracuje s celkové menSim mnoZstvim jednotlivych ingredienci, zdroven nepouziva nijak
drahé suroviny, coz pak ma za nasledek, ze ndklady na vyrobu jedné porce pokrmu jsou
mensi (39 K&) nez v receptu Vaika (2011) (57 K€) nebo 1 jinych ze zkoumaného vzorku
(52 K9).

Recept Sandtnerové (1947) na vepiovou peceni se zelim i1 recept od Romana
Vaiika (2011) obsahovaly nadprimérny pocet pouzitych ingredienci oproti zkoumanému
vzorku. Tradi¢ni recept vSak obsahoval celkové mnozstvi jednotlivych pouzitych
ingredienci mensi, nez tomu je u pokrmu pfipravovanych podle Romana Vanka (2011)
nebo podle tisténych periodik. Celkova cena tohoto pokrmu od Sandtnerové (1947)
vychézi na 35 K¢&. Tisténa periodika se dostdvaji na cenu skoro dvakrat vétsi (65 K¢) a
Vanék (2011) je jen mirné€ levnéjsi neZ zkoumana periodika (59 K¢).

U receptu na smazeny fizek se ceny pfili§ nelisi. U tohoto receptu se objevuje
ingredience, které¢ Sandtnerova (1947) pouziva vice, a to je tuk na smazeni. Jedna se o
levnou a snadno dostupnou surovinu. Moderni varianty tohoto receptu pfidavaji velkou
Skalu novych ingredienci, které jsou Casto drazsi a slouZi na obohaceni celého pokrmu,
jako napftiklad riizné ofechy a seminka, polenta, parmazan. Celkovéa cena jedné porce se
ve vSech ptripadech pohybuje v rozmezi 35 K¢ - 38 K&, kdy se na dolni hranici nachézi
tradi¢ni recept od Sandtnerové (1947) a na horni recepty ze sledovanych kulinaiskych
periodik.

Ani u receptu na plnéné buchty se cena jedné porce piili$ nelisi, protoze se celkove
jedna o pokrm, ktery neni naro¢ny na ingredience a ingredience, které pouziva jsou spise
levnéjsi. Cena jedné porce se tak pohybuje v rozmezi 4 K¢ - 10 K¢, zde se vSak na spodni
hranici nachazi recept pana Vanka (2011) a na horni opét recepty ze sledovanych
periodik.

Recepty na pecenou driibez ukazuji na rozmanitou Skalu pouzitych ingredienci.
Nejméné ingredienci a zdroven téch nejlevnéjSich je pouzito v tradi¢nim receptu od
Sandtnerové (1947), kde jedna porce vychazi na 72 K¢. U tisténych periodik se objevuje
velky pocet variaci na pecenou driibez, které pouzivaji riizné druhy dalSich ingredienci a
s tim 1 stoupa cena pozadovaného pokrmu. Jedna porce tohoto pokrmu vychdzi na 172
K&, coz je vice nez dvojndsobek. U Vaiika (2011) se také objevuji zmény v recepture,
pouziva vice draz§ich surovin a jedna porce pokrmu proto vychazi az na 183 K¢.

U receptu na ovocné tvarohové knedliky Sandtnerova (1947) udavd mensi

mnozstvi drazsich ingredienci na jednu porci, jako je naptiklad tvaroh, a naopak pomérné
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velké mnoZstvi jinych ingredienci, naptiklad ovoce, které v sezoné¢ muiZe byt domaci
anebo vyjde velice levné. Také k menSimu mnoZzstvi tvarohu piidava mléko, které je
levnéj$i a ma podobnou funkci ve vysledném produktu. Proto by jedna porce podle
tradicni receptury stala 15 K¢. U Vanka (2011) 1 u tiSténych periodik se objevuje spiSe
vetsi mnozstvi drazSich ingredienci-tvaroh, ale zaroven 1 vSech ostatnich ingredienci,
takZze cena jedné porce u Vaika (2011) vychazi na 30 K¢ a u tiSténych periodik na 21 K¢.

Ingredience na houskovy knedlik jsou vSechny pomérné levné a i Sandtnerova
(1947) v tomto ptipad¢ udava stejné nebo dokonce vys$si mnozstvi pouzitych ingredienci,
neZ jaky je pramér v poslednich letech. Celkova cena na jednu porci se proto piili$ nelisi:
recept od Vaiika (2011) je nejlevnéjsi (4 K¢), nésleduje recept Sandtnerove (1947) (7 K<)
shodné s tisténymi periodiky (7 K¢).

S karlovarskym knedlikem je to velice podobné a jedna se o pokrm tvotfeny
levnéj$imi surovinami. Jednd se o jediny recept, kdy nejlevnéjSi vyroba vychdzi na
recepty z tiSténych periodik (11 K¢ na jednu porci), jedna porce pokrmu dle Sandtneroveé
(1947) by stala 15 K¢ a dle Vaika (2011) 18 K¢.

Z dat ziskanych ohledné ceny a mnozstvi jednotlivych surovin pouzitych na jednu
porci hotového pokrmu bylo zji§téno, ze co se hlavnich jidel (svickova na smetané, gulas,
vepto-knedlo-zelo, smazeny tizek a peCend driibez) tyce, cena jedné porce hotového
pokrmu je vyrazné¢ veét§i u moderngjSich receptli z tiSténych periodik, nez-li od
Sandtnerové (1947). Oproti tomu u sladkych jidel (buchty, tvarohové ovocné knedliky) a
ptiloh (houskovy knedlik) cena ziistdva velmi podobnd, jen s mirnou tendenci ristu. U
receptu na karlovarsky knedlik dokonce cena jedné porce pokrmu dle modernich receptt
klesla oproti tradi¢ni recepture.

Dnesni recepty vice dbaji na chut a kvalitu, proto v nékterych ptipadech
doporucuji spiSe drazs§i suroviny (napiiklad misto mléka pouziji vysokoprocentni
smetanu, misto vepfového masa pouziji hovézi, misto sddla pouziji maslo, misto
strouhanky pouziji cornflakes, ...), v nékterych zase doporucuji vice mnozstvi nékteré z

ingredienci, se kterou se v tradi¢nim receptu Setiilo (tvaroh, koteni atd.).
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Cilova skupina ¢tenaru
H6: Moderni recepty budou popsany detailnéji a srozumitelné pro Sirokou vefejnost.

U receptli se objevovaly rozdily v jejich rozsahu a popisnosti. Tradicni
prvorepublikovy recept od Marie Jankli-Sandtnerové vétSinou obsahoval pouze par fadka
surovin a obvykle jeden, maximalné dva odstavce popisujici samotnou piipravu pokrmu:
wmazené rizky.

Z odblanéného masa z kyty si nakrajime rizky, naklepeme, otieme je Cistou utérkou a
osolime. Pak je obalime moukou, rozmichanymi vejci a strouhanou prosatou houskou,
kterou lehce pritlacime. Potom klademe 7izky do rozpadleného dobre prevareného masla
(tak zv. Smolce, viz str. 251) nebo lépe sadla a prudceji je smazime, aby brzo zcervenaly,
pak je na mirnéjsim ohni pozvolna dosmazime. Pak rizky osusSime, nebo je na sito dame
okapati, nacez je dame do rozpaleného dobrého masla a predkladame je se zeleninou,
brambory a nakrdjenym citronem.

Rozpocet pro 5 osob: 75 dkg teleci kyty (5 Fizku) - siil - 3 dkg mouky -

2 vejce - 12 dkg” (Sandtnerova, 1947)

Recepty Romana Vanka byly popisnéjsi, suroviny byly postupné rozepsany pod
sebou a proces ptipravy popsan o néco detailnéji v né€kolika odstavcich: ,,Veprovy rizek s
bramborovym salatem pro 4 osoby
Suroviny:
4 platky veprove krkovice (a 150 g-180 g)
2 vejce
4-5 Izic hladké mouky
3 Cerstve rohliky nasekané v robotu nebo v mixéru na
strouhanku
sul
sadlo na smazeni
Suroviny a postup na bramborovy salat:
viz recept na str. 187
Postup:
Veprovou krkovici naklepeme a osolime, obalime postupné v mouce, v rozslehaném

vajicku a v cerstvé strouhance. Na panvi rozpalime sadlo a stahneme ohen na polovinu.
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Rizky pomalu smazime v sddle dozlatova. Z pénve je prenddime na talii vystlany
ubrouskem nebo papirovou utérkou (zbavime je tak prebytecného tuku) a nechame je
chvili odpocinout. Rizky budou S$tavnatéjsi. Podavime s mésickem citronu a
bramborovym saldtem. Rizek osmazime v dostatecném mnozstvi sadla, nesmi v ném ale

byt zcela ponoren.

BABICCINY RADY
V panvi musi byt tolik sadla, aby byl Fizek ponoren ze 7, ale aby se tuk neprelil na rizek.
Rizek by sadlo zchladil a strouhanka by se zbytecné nasdkla tukem. Strouhanku na Fizek

prilis nemackejte.”

Co se tisténych periodik tyce, vétSina receptii (79 %) byla psana v podobném stylu
jako recepty pana Vaika (2011), tedy obsahovaly vice odstavcii popisujicich praci
ptipravy, piipadné tipy a vychytavky. To ukazuje tabulka €. 2.

V tabulce ¢. 5 je dale zndzornéno, jak Casto se vyskytovaly velmi strucné,
popisnéjsi a detailni recepty. Stru¢né (1) byly takové recepty, které byly popsany jen
jednim maximélné dvéma odstavci. Popisnéjsi (2) obsahovaly vice nez dva odstavce textu
popisujiciho ptipravu pokrmu. Detailnimi (3) recepty se rozumélo takové recepty, které
obsahovaly né€kolik odstavcl popisu a zaroven i1 ndzorné fotografie. Téchto receptl vSak
bylo nejméné nebo se nevyskytovaly viibec. Nej€astéji byl tento zplsob zobrazeni pouzit
u recepti na svickovou na smetané (v 10 % ptipadli) a u recepti na buchty (v 8 %
piipadil). Naopak stru¢né recepty byly nejcastéji pouzity u popisu ptipravy houskovy
knedlik (28 %).
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Tabulka ¢. 5 Struc¢nost receptti (v %)

stru- | Svi¢ko- | Gu- | Ve- |Ri- |Bu- |Dria- | Ovo- | Hou- Karlo-
énost | va l1as pro (zek | chty |bez cné skovy | varsky
Pramér

1 (stru- |5 20 19 |23 12 15 21 28 22 18
cné)

2 85 76 78 |77 80 82 77 70 74 78
(popi-

sné)

3 (de-|10 4 3 |0 8 3 2 2 4 4
tailni)

Pozn.: Procenta uvadéji zastoupeni recepti psanych danym zptisobem pro jednotlivé pokrmy. Primér

je vypocitan pro recepty psané danym zpisobem vici celému zkoumanému vzorku.

Jak uz bylo zminéno vyse, recepty se drzi stale stejného nebo podobného poctu

pouzitych ingredienci pii vyrobé pokrmu, také proto aby recept nebyl pfilis obtizny.

Dals$im dualezitym fenoménem, ktery se objevuje v modernich receptech je diraz

na ¢as straveny u vareni. JelikoZ se jiz nejedna o ¢innost, ktera je uréena vyhradné zenam,

ale je to aktivita nezavisla na pohlavi, rodinném postaveni nebo pracovnim zatizeni, je v

dnes$nim rychlém svété zapotiebi, aby si lidé mohli jidlo pfipravit snadno a rychle. Proto

moderni Casopisy uvadéji nejen podrobnéjsi navod, jak pokrm pfiipravit, ale také je u

receptu zminén Cas pripravy.
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Diskuze

Zmeény, které jsou zaznamenané v této obsahové analyze se daji pfisuzovat
n¢kolika faktortim, jez preference moderni spole¢nosti ovliviiuji. Jednim z nich mtize
byt celkové zlepSeni zivotni tirovné obyvatel Zijicich na nasem uzemi. Index lidského
rozvoje (HDI, Human development index), jak jej uvadi United Nations Devepment
Programme se za poslednich nékolik let stale zvySuje a Ceska republika se dostala mezi
prvnich padesat zemi s nejvys$im indexem lidského rozvoje. Za poslednich 20 let se
HDI Ceské republiky zvedlo z 0.738 na 0.900 a Ceska republika se dostala z 36. na 27.
misto ze 189 stata svéta. Tento index byl vytvoren roku 1990, ale miizeme
piedpokladat, ze s jeho rostouci tendenci byla zivotni urovei ptred rokem 1990 jesté
niz$i. S ménici se zivotni irovni obyvatel se také méni pozadavky a preference, lidé si

Spolu se zvysujici se zivotni urovni dochazi k intergaci vice kultur, at’ uz v
evropském nebo svétovém méfitku, které se setkdvaji a prolinaji. Lidé maji pfistup k
internetu, ktery propojuje cely svét a vznika jakysi globalni prostor, ve kterém se tvofi
globalni kultura. Ta méa dopad na lokalni kultury, jez se podle té globalni pretvareji a
upravuji. Jak uvadi Skovajsa (2006) objevuji se na scéné "kulturni inovatofi" a ti nejen
ze prichazeji s novymi podnéty, ale renovuji ty star¢, maji dosah na tradice a ritualy,
které jsou s kulturou spojeny, a méni je.

Prace se setkala s nékolika omezenimi. Pro vétsi ptesnost ziskanych dat by bylo
potieba analyzovat periodika z SirSiho Casového obdobi, kde by v analyze byly jednotlivé
zmény jasnéji prokazatelné. Prace se v tomto pfipadé omezila jen na zmény, které se
udaly v poslednich deseti letech. Jist¢ by stidlo za prozkoumani i zmény v prezentaci
receptil napiiklad p¥i nastupu komunismu, nebo pii vzniku Ceské republiky, v obdobich,
kdy se dély nejen politicke, ale 1 ekonomické a hospodaiské zmény. Omezenim v tomto
sméru byl nedostateCny pfistup ke sledovanym datim, vzhledem k epidemiologické
situaci a uzavienim Narodni Knihovny, kterd je v tuto chvili jediny zdroj, odkud se daji
takova data sehnat. BohuZel nepomohl ani piistup do internetového katalogu knihoven,
jelikoz takova data nejsou k dispozici ani tam. Dale dochdzi ke zkresleni vysledka
omezenim vybraného vzorku pouze na tiSténa periodika a nezahrnutim internetu, ktery v
dnesni dobé umoznuje pfistup k nejriznéjSim datim a receptim celé populaci pouZzivajici

internet.
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Vysledky o rozmanitosti pouzitych ingredienci mohou byt nepiesné vzhledem k
porovnavani jednoho tradi¢niho receptu viici stovkam modernich. Zde by stalo za tivahu
zamyslet se nad riiznorodosti recepta, které se predavaly v dobé Marie Jankti-Sandtnerové
mezi rodinnymi pfislusniky a sousedy, a jak si jednotlivé recepty adaptovaly jednotlivé
rodiny. Je tedy mozné, ze 1 v dob¢€ prvni republiky se recept na ten stejny pokrm lisil

pouzitim nejriznéjsich ingredienci pro ozvlastnéni chuti pokrmu.

47



Zaver

Tato prace se soustiedila na tradi¢ni ¢eskou kuchyni a jak tuto tradi¢ni kuchyni
ovliviiuji novodobé trendy objevujici se ve stravovani a na poli gastronomie.

Prvni ¢ést prace se vénovala teoretickym vychodiskiim. Nejprve byl piedstaven
koncept tradice spolu s teoriemi, jez tradici popisuji jako néco ohebného a v ur€ité mire
ptizplisobujiciho se modernizaci spolecnosti. Jedna se tedy o néco, co neni neménnym a
statickym jevem. Tradice prostupuje skrze spolecnost prostfednictvim kultury, jiz je
soucasti. Kazda kultura, kazdé etnikum maé svou vlastni tradici. Tyto tradice se pak
prolinaji v multikulturnim svété a vznikaji nové verze téchto tradic. V ramei kultury ma
dalezitou roli 1 jidlo, jakozto prostfedek komunikace, soucast ritudlii a také samotné
socializace. Kazda spolecnost ma sviij zpusob pfipravy a nasledné konzumace jidla.

Ceska spole¢nost ma tradiéni kuchyni spojenou s generaci ,,nasich babi¢ek, ” které
se v souvislosti s piipravou pokrmia objevuji jako symbol a jistota kvality jidla. Po
piedstaveni Ceské tradicni kuchyné spolu s pokrmy, jez Ceska spolecnost povazuje za
pecend dribez, ovocné tvarohoveé knedliky a ptilohové knedliky), tato prace pfedstavila
trendy spojené s moderni gastronomii a stravovanim dnesni spolecnosti. Mezi né patii
Casto striktni, ale 1 méné narocné diety, vétSi diraz na piivod surovin pouzitych pfi
piipravé pokrmi, ohled na zdravotni benefity a negativa jednotlivych potravin. Tyto
trendy a pfipadné zmény se zejména vazou na zdravi a zivotni styl jednotlivct.

Ve druhé casti prace byla popsdna obsahova analyza sledujici recepty na Ceské
tradi¢ni pokrmy objevujici se v tisténych kulindiskych €asopisech. Tyto recepty byly
srovnavany s recepty z tradi¢ni kuchatské knihy Kniha rozpoc¢ti a kuchatskych predpist
od prvorepublikové autorky Marie Jankt-Sandtnerové z roku 1947 s prvnim vydanim z
roku 1924, a s recepty zakladatele Prazského kulindfského institutu Romana Vanka z roku
2011 publikovanych v knize Poklady klasické Ceské kuchyné aneb jak to ta babicka
tenkrat vatila. Vysledky obsahové analyzy ukazaly, Ze tradi¢né€ jsou pokrmy tvofené spiSe
levnéj$imi ingrediencemi za pouziti mensiho nebo stejného mnozstvi ingredienci, cela
porce je energeticky mén¢ naro¢nd. Vyjimkou jsou ptilohy, které dnes jsou servirované
v men$im mnoZstvi. Spolu s modernizaci spole¢nosti se zvétSuji porce hlavniho chodu,
lidé maji tendenci jist vice, a radi s jidlem experimentuji. Tudiz je pro saturaci spolecnosti

zapotiebi pouziti vét§iho mnozstvi ingredienci jak na objem, tak na rtiznorodost. Objevuji
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se noveé chuté a viin€ spolu s riznymi druhy kofeni a chutové vyraznéjS$imi surovinami.
Uziti téchto ptfisad ma za vysledek obohaceni hotovych pokrmil a zaroven odliSeni
kuchate od dalSich, ktefi by tento pokrm ptipravovali.

Byla potvrzena prvni hypotéza o pouziti vétsSiho mnozstvi ingredienci. Zejména
se jednalo o rizné druhy kofeni a surovin pouZzitych pro ozvlastnéni chuti, jakozto
napiiklad raznych druht ovoce a dalSich dochucovadel. Stejné tak i1 hypotéza o
pritomnosti bezmasych alternativ pokrmi piivodné obsahujicich maso byla potvrzena, ale
v malém mnozstvi. Jednalo se o pouhych 7 % receptli na pokrm, ktery ptivodn¢ obsahoval
maso, jeden se objevil ve vzorku sledujicim svickovou na smetan¢, Sestnact mezi recepty
na gula$ a dvandct ve vzorku sledujicim pokrm smazeny ftizek.

I hypotéza o vhodném pouziti tuki byla potvrzena. Narozdil od Sandtnerové
(1947), ktera v receptu doporucuje zivociSné tuky, zejména pak sadlo, se ve vétSine
zkoumanych receptii pouzivajicich tuk pfi tepelné tipravé objevil rostlinny ole;.

Hypotéza o cené pouZitych ingredienci byla potvrzena. V modernich receptech se
objevovalo vétsi mnozstvi ingredienci celkové, ale navic se zde objevily 1 nové drazsi

Posledni hypotéza o detailn€jSim a srozumitelnéjSim popisu receptit pro Sirsi
vefejnost byla také potvrzena.

I pres tyto zminéné zmény vSak jsou pokrmy prezentovany jako "tradi¢ni,"
"Ceske," "domaci" a v tiSténych periodikéch jsou spojovany s babickou, maminkou,
klasikou a domovem.

Z této analyzy plyne, Ze tradice je nachylnd na ménici se preference trhu. Recepty
se prizpisobuji moderni spolecnosti a jsou prezentovany dle preferenci a pozadavki
dnesniho spottebitele. Objevuji se nové chuté, nové kombinace surovin, nové zplisoby
servirovani. Zustavaji tthlavni ingredience pokrmti, avSak recepty obsahuji zmény, které
maji pokrmu dodat jinou, lepsi chut’. Narozdil od tradi¢ni Ceské kuchyné je kuchyné

dne$ni doby rozmanitd a inovativni.
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Prilohy:Mnozstvi a cena ingredienci

Tabulka €. 6 Svickova na smetané: Ingredience na jednu porci hotového pokrmu

Cena na 100Energie na|Sandtnerova, |Vanék, Kulindiské Casopisy od
Svickové na smetand |g (K¢) 100 g (keal) 1947 2011 g;llfl:‘né?“ do roku 2019 -
svi¢kova (g) 89,9 132,0 150,0 200,0 |194,7
slanina (g) 34,9 331,0 10,0 20,0 204
zelenina (g) 5,7 47,8 20,0 242,0 1944
maslo/sadlo 15,9 744,0 24,0 8,0 16,1
pept (ks) 186,8 377,6 1,0 2,0 1,1
nové koteni (ks) 132,6 387,6 0,6 2,0 0,9
bobkovy list (ks) 418,0 374,2 0,2 1,2 0,4
tymian (g) 76,3 293.4 1,0 3,0 0,3
sul (g) 2,0 0,0 0,2 0,2 0,3
zakysana smetana (g) (10,4 136,0 50,0 0,0 15,3
smetana (g) 13,9 299,0 0,0 50,0 43.4
mléko (ml) 1,6 45,0 0,0 0,0 5,9
mouka (g) 1,9 348,0 6,0 2,0 3,3
citron (§tava) (ml) 8,3 28,6 16,0 6,0 14,3
cukr (g) 1,4 400,0 0,0 10,0 @49
hoi¢ice (g) 3.4 93,0 0,0 4,0 1,5
ocet (ml) 0,7 25,0 0,0 20,0 5,6
voda/vyvar (ml) 0,0 0,0 0,0 300,0 |115
olej (g) 4.4 824,0 0,0 0,0 4,2
vino (alkohol) (ml)  |17,3 62,8 0,0 30,0 16,9
jablko (g) 4,9 56,8 0,0 240 P24

CELKOVA

CENA 154,2 229,8 212,9

CELKOVA
ENERGIE (522 773 780,7

Pozn.: Hodnoty v tabulce znazoriuji dnesni cenu jednotlivych produktd inzerovanou internetovym

obchodem Rohlik.cz, energetickou hodnotu jednotlivych produktd, jez je uvedena na zadni strané
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obalu produktl. Posledni tfi sloupce ptredstavuji mnozstvi ingredienci v métenych jednotkach dle

rozdilnych recepta.

Tabulka ¢. 7 Gulés: Ingredience na jednu porci hotového pokrmu

Cena  naEnergie naSandtnerovd, |Vanek, Ellilflnjésllié doéx]?gi% | 9051
Gulas 100 g (K<) {100 g (kcal) 1947 2011 Pramér
maso (g) 22,5 120,0 148,0 200,0 162,3
sul 2,0 0,0 0,2 0,2 0,4
paprika 67,6 394,4 0,2 4,0 3,0
uzenina (g) 34,9 331,0 12,0 0,0 1,9
maslo/sadlo (g) 15,9 744.,0 6,0 8,0 3,8
cibule (g) 2,2 43,4 12,0 200,0 87,2
mouka (g) 1,9 348,0 6,0 0,0 34
Cesnek (ks) 14,9 127,1 0,0 0,0 0,5
olej (g) 4.4 824,0 0,0 0,0 3,5
ocet (ml) 0,7 25,0 0,0 0,0 0,1
zakys. smetana (g) |10,4 136 0 0 3,5
voda/vyvar (ml) 0,0 0,0 0,0 300,0 99,6
rajcatovy protlak (g)/
rajée (g) 12,0 94,0 0,0 4,0 11,5
kmin (g) 49,5 4158 0,0 1,0 0,7
majoranka (g) 138,0 326,0 0,0 1,0 0,4
cervené vino (ml) 17,3 69,3 0,0 0,0 8,3
bujon hovézi (g) 35,6 5 0 0 0,7
pept (g) 186,8 377,6 0,0 0,2 0,6
nové koteni (ks) 132,6 387,6 0,0 0,0 0,1
bobkovy list (ks) 418,0 374,2 0,0 0,8 0,1
pivo (ml) 2,7 41,3 0,0 0,0 12,4
citron (ml) 8,3 28,6 0,0 0,0 0,3
brambory 2,4 88,6 0 0 12,5
houby (g) 11,9 25 0 0 14,8
smés zeleniny 5,7 47,8 0 0 25,0
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Cena nalEnergie  naSandtnerova, |Vanek, Eilinjgsl];é doéf;(()gi% 1 90?
Gulas 100 g (K<) {100 g (kcal) 1947 2011 Pramér
CELK.
CENA 39 56,9 51,9
CELK.
ENERGIE |288,8 416,4 379,8

Pozn.: Hodnoty v tabulce znazoriuji dnesni cenu jednotlivych produktd inzerovanou internetovym
obchodem Rohlik.cz, energetickou hodnotu jednotlivych produktd, jez je uvedena na zadni strané
obalu produktl. Posledni tfi sloupce predstavuji mnozstvi ingredienci v méfenych jednotkach dle

rozdilnych recepti.

Tabulka ¢. 8 Vepio-knedlo-zelo: Ingredience na jednu porci hotového pokrmu

Kulinaiské casopisy od

Cena nalEnergie na|Sandtnerov |Vangk, TOku 2011 do roku 2019
Vepro knedlo zelo|100 g (K¢&) [100 g (kcal) |4, 1947 2011 Primér
vepfové maso (g) 22,5 120,0 100,0 200,0 211,6
sul (g) 2,0 0,0 0,2 0,4 0,3
pept (g) 186,8 377,6 0,8 0,2 0,3
Cesnek (ks) 14,9 127,1 0,0 1,0 0,3
cibule (ks) 2,2 43,4 16,0 52,0 37,1
sadlo/maslo (g) |15,9 744,0 12,0 4,0 5,6
mouka (g) 1,9 348,0 10,0 12,0 0,7
slanina (g) 34,9 331,0 8,0 20,0 9,7
zeli (g) 4,4 22,2 120,0 100,0 169,5
kmin (g) 49,5 415,8 0,2 0,2 0,4
cukr (g) 1,4 400,0 0,8 20,0 1,7
ocet (ml) 0,7 25,0 2,0 0,0 1,9
tymian (g) 76,3 2934 0,0 0,0 0,3
olej (ml) 4,4 824,0 0,0 0,0 2,8
brambora (g) 2.4 88,6 0,0 0,0 2,7
jablko (g) 4.9 56,8 0,0 0,0 13,6
cervené vino (ml) 17,3 69,3 0,0 0,0 14,0
vyvar/voda (ml) |0 0 0,0 50,0 32,1
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Kulinaiské casopisy od
Cena nalEnergie na|Sandtnerov |Vangk, TOku 2011 do roku 2019
Vepro knedlo zelo| 100 g (K¢&) [100 g (kcal) |4, 1947 2011 Primér
hoi¢ice (g) 34 93,0 0,0 0,0 0,2
CELK.
CENA 34,6 59.3 64,6
CELK.
ENERGIE (311,7 505,3 4379

Pozn.: Hodnoty v tabulce znazoriuji dnesni cenu jednotlivych produktd inzerovanou internetovym
obchodem Rohlik.cz, energetickou hodnotu jednotlivych produktd, jeZ je uvedena na zadni strané
obalu produktl. Posledni tfi sloupce ptredstavuji mnozstvi ingredienci v méfenych jednotkach dle

rozdilnych recepti.

Tabulka ¢. 9 Smazeny tizek: Ingredience na jednu porci hotového pokrmu

Kulinafské casopisy od

Cena naEnergie na|Sandtnerova, [Vanek, roku 2011 do roku 2019 -

Smazené tizky 100 g (K<) {100 g (kcal)[1947 2011 Primér
napli (maso/bez masa) |19,9 110 150,0 165,0 150,0
sul (g) 2,0 0,0 0,2 0,3 0,27
mouka (g) 1,9 348,0 6,0 11,3 16,8
vejce (ks) 3,99 (ks) [151 0,4 0,5 0,5
parmazan (g) 89,7 392 0,0 0,0 2,1

tuk (g) 4,4 824,0 28,0 12,5 13,3
obal (strouhanka,

polenta,quinoa,

kukuf.lupinky) (g) 4,4 301,0 24,0 31,5 31,9
mléko (ml) 1,6 45,0 0,0 31,5 5,0
maslo (g) 15,9 744,0 6,0 0,0 4.6
citronova kira (g) 142,1 45,4 0,0 0,0 0,1
rozmaryn (g) 92,6 131,0 0,0 0,0 0,1
fimsky kmin (g) 49,5 415,8 0,0 0,0 0,1
koriandr (g) 66,3 313,0 0,0 0,0 0,1
paprika (g) 67,6 3944 0,0 0,0 0,1
araSidové maslo (g) 29,9 567,0 0,0 0,0 1,13

56



. , y Kulinafské casopisy od
Cena naEnergie na|Sandtnerova, [Vanek, roku 2011 do roku 2019 -
Smazené tizky 100 g (K<) {100 g (kcal)[1947 2011 Primér
podmasli /bily jogurt (g)|6,1 80,5 0,0 0,0 4,0
hoi¢ice (g) 3,4 93,0 0,0 0,0 0,6
Cesnek (ks) 14,9 127,1 0,0 0,0 0,1
celer (g) 2,4 37 0 0 9,7
houby (g) 11,9 25 0 0 8,6
soja (g) 19,9 316 0 0 0,2
CELK.
CENA 34,8 37 38,1
CELK.
ENERGIE [534,1 419,2 487,1

Pozn.: Hodnoty v tabulce znazoriuji dnesni cenu jednotlivych produktd inzerovanou internetovym
obchodem Rohlik.cz, energetickou hodnotu jednotlivych produkti, jez je uvedena na zadni strané
obalu produktl. Posledni tfi sloupce predstavuji mnozstvi ingredienci v méfenych jednotkach dle

rozdilnych recepta.

Tabulka ¢. 10 Buchty: Ingredience na jednu porci hotového pokrmu

. , y Kulinaiské casopisy od
Cena na 100/ Energie na/Sandtnerova, |[Vanek, roku 2011 do roku 2019 -
Buchty g (K¢) 100 g (kcal){1947 2011 Pramér
mouka (g) (1,9 348,0 62,5 62,5 98.4
sul (g) 2,0 0,0 0,1 0,1 0,2
citronova
kara (g) 142,1 454 0,1 0,0 0,2
vanilka (ks) [4330,0 376,0 0,1 0,0 0,1
cukr (g) 1,4 400,0 6,3 18,8 14,8
drozdi (g) (6,9 114,0 2,5 2,6 6,0
mléko (ml) (1,6 45,0 31,3 31,3 48,6
maslo (g) (15,9 744.,0 13,8 7,5 21,7
olej (ml) (4,4 824,0 0,0 0,0 1,7
vanilkovy
cukr (g) 16,9 403,0 2,5 0,0 1,3
vejce  (ks)/
zloutek (ks) (3,99 (ks) 316,0 0,1 0,0 0,4
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Cena na 100/ Energie na/Sandtnerova, |[Vanek, Eilinjgsl];é do fgiip;)yl 9 _Od
Buchty g (K¢) 100 g (kcal){1947 2011 Pramér
rum (ml) 31,9 265,0 0,0 1,3 1,8
CELK.
CENA 5,5 3,7 9,6
CELK.
ENERGIE |373,1 369 6174

Pozn.: Hodnoty v tabulce znazoriuji dnesni cenu jednotlivych produktd inzerovanou internetovym
obchodem Rohlik.cz, energetickou hodnotu jednotlivych produktd, jeZ je uvedena na zadni strané

obalu produktl. Posledni tfi sloupce predstavuji mnozstvi ingredienci v métenych jednotkach dle

rozdilnych recepta.

Tabulka €. 11 Pe€ena driibez: Ingredience na jednu porci hotového pokrmu

Kulinaiské casopisy od
Cena nalEnergie na|Sandtnerova, |Vanek, TOku 2011 do roku 2019
Pecena husa/kachna 100 g (K<) 100 g (kcal)[1947 2011 Primér
husa/kachna (ks)
(cca 3 kg) 299 131 0,1 0,3 0,2
sul (g) 2,0 0,0 0,1 0,3 0,8
kmin (g) 49,5 415,8 0,1 7,5 1,0
cibule (g) 2,2 43,4 0,0 0,0 26,6
pept (g) 186,8 377,6 0,0 0,0 0,2
Cesnek (ks) 14,9 127,1 0,0 0,0 0,2
bobkovy list (ks) 418,0 374,2 0,0 0,0 0,1
tymian (g) 76,3 293.4 0,0 0,0 0,5
olej (ml) 4,4 824,0 0,0 0,0 1,1
ovoce/marmelada (g) |5,5666666 |58,42 0,0 0,0 50,7
med/cukr (g) 1,4 400,0 0,0 0,0 4,0
mrkev (g) 2,4 35,3 0,0 0,0 6,8
vyvar/voda (ml) 0 0 0,0 100,0 43,1
vino (alkohol) (ml) 17,3 69,3 0,0 0,0 63,1
pivo (ml) 2,7 41,3 0,0 0,0 1,6
mouka (g) 1,9 348,0 0,0 2,5 0,7
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Kulinaiské casopisy od
Cena nalEnergie na|Sandtnerova, |Vanek, TOku 2011 do roku 2019
Pecena husa/kachna 100 g (K<) 100 g (kcal)[1947 2011 Primér
rozmaryn (g) 92,6 131,0 0,0 0,0 0,1
majoranka (g) 138,0 326,0 0,0 0,0 0,2
s0jova omacka (ml) 23,2 57,5 0,0 0,0 0,3
CELK.
CENA 0,1 3,8 16,5
CELK.
ENERGIE |0,5 40,3 122,6

Pozn.: Hodnoty v tabulce znazoriuji dnesni cenu jednotlivych produktd inzerovanou internetovym
obchodem Rohlik.cz, energetickou hodnotu jednotlivych produkti, jez je uvedena na zadni strané
obalu produktl. Posledni tfi sloupce ptredstavuji mnozstvi ingredienci v métenych jednotkach dle

rozdilnych recepti.

Tabulka €. 12 Ovocné tvarohové knedliky: Ingredience na jednu porci hotového pokrmu

Kulinafské casopisy od

Cena  nalEnergie na|Sandtnerova, [Vanek, roku 2011 do roku 2019 -
Ovocné knedliky 100 g (K<) (100 g (kcal)[1947 2011 Primér
maslo (g) 15,9 744,0 16,0 8,0 12,4
sul (g) 2,0 0,0 0,2 0,0 0,2
vejce (ks) 3,99 (ks) |151 0,2 0,8 0,4
zloutek (ks) 3,99 (ks) [316,0 0,0 0,0 0,1
tvaroh (g) 8,3 90,0 22,0 200,0 84,2
mouka (g) 1,9 348,0 50,0 100,0 54,1
mléko (ml) 1,6 45,0 25,0 0,0 15,6
ovoce (g) 8,65 58,42 100,0 80,0 95,3
cukr (g) 1,4 400,0 6,0 0,0 2,9
KP (g) 21,5 79,8 0,0 0,0 0,1
strouhanka (g) 4.4 301,0 0,0 0,0 6,7
marcipan (g) 46,6 444.0 0,0 0,0 0,2
drozdi (g) 6,9 114,0 0,0 0,0 0,1

CELK.

CENA 15,3 29,9 20,7
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CELK.
ENERGIE (406,8 635.,5 452,5

Pozn.: Hodnoty v tabulce znazoriuji dnesni cenu jednotlivych produktd inzerovanou internetovym
obchodem Rohlik.cz, energetickou hodnotu jednotlivych produkti, jez je uvedena na zadni strané
obalu produktl. Posledni tfi sloupce predstavuji mnozstvi ingredienci v méfenych jednotkach dle

rozdilnych recepta.

Tabulka ¢. 13 Houskovy knedlik: Ingredience na jednu porci hotového pokrmu

Cena nalEnergie  nalSandtnerova, |Vangk, Ef:lnjgﬁé doéi,slgfizsg 1 9O_d
Houskovy knedlik 100 g (K<) [100 g (kcal) 1947 2011 Primér
mouka (g) 1,9 348,0 100,0 100,0 60,2
sul (g) 2,0 0,0 0,2 0,2 0,4
mléko (ml) 1,6 45,0 50,0 50,0 51,5
voda (ml) 0,0 0,0 25,0 0,0 6,2
maslo (g) 15,9 744,0 12,0 0,0 3,2
pecivo (g) 4.4 301,0 44,0 8,4 44,5
vejce (ks) 3,99 (ks) [151 0,0 0,2 0,5
muskatovy ofisek (g) |143,8 504,0 0,0 0,0 0,1
petrzelova nat’ 66,3 56,4 0,0 0,0 1,1
drozdi (g) 6,9 114,0 0,0 2,0 0,9
cukr (g) 1,4 400,0 0,0 0,2 0,1
kypftici prasek (g) 21,5 79,8 0,0 0,0 0,1
CELK.
CENA 6,5 4 7,2
CELK.
ENERGIE |[592,2 399,2 393,7

Pozn.: Hodnoty v tabulce poukazuji na dnesni cenu jednotlivych produktd inzerovanou internetovym
obchodem Rohlik.cz, energetickou hodnotu jednotlivych produkti, jezZ je uvedena na zadni strané
obalu produktl. Posledni tfi sloupce ptredstavuji mnozstvi ingredienci v méfenych jednotkach dle

rozdilnych recepta.
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Tabulka €. 14 Karlovarsky knedlik: Ingredience na jednu porci hotového pokrmu

Cena  nalEnergie na/Sandtnerova, [Vanek, Eilinjgsl];é doér]i)gi%l 90?
Karlovarsky knedlik 100 g (K<) (100 g (kcal)[1947 2011 Primér
maslo (g) 15,9 744,0 28,0 20,0 6,7
sul (g) 2,0 0,0 0,2 0,2 0,2
vejce (ks) 3,99 (ks) |151 1,2 1,0 0,6
mléko (ml) 1,6 45,0 100,0 100,0 53,6
mouka (g) 1,9 348,0 112,0 0,0 12,4
pecivo (g) 4.4 301,0 40,0 168,0 81,8
pept (g) 186,8 377,6 0,0 0,2 0,1
petrzel listy (g) 66,3 56,4 0,0 2,0 3,6
muskatovy ofisek (g) 143,8 504,0 0,0 0,0 0,1
cibule (g) 2,2 43,4 0,0 0,0 1,0
slanina (g) 34,9 331,0 0,0 0,0 1,9
smetana (ml) 13,9 299,0 0,0 0,0 0,5
CELK.
CENA 412,1 415,7 2247
CELK.
ENERGIE (765,3 702,9 3754

Pozn.: Hodnoty v tabulce poukazuji na dnesni cenu jednotlivych produktd inzerovanou internetovym
obchodem Rohlik.cz, energetickou hodnotu jednotlivych produkti, jeZ je uvedena na zadni strané
obalu produktl. Posledni tfi sloupce predstavuji mnozstvi ingredienci v méfenych jednotkach dle

rozdilnych recepti.
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