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ANOTACE 

 

 

Karhan, Zden� k: Jídlo jako kulturní a spole� enský fenomén. /Diplomová práce/ 

Praha 2010 – Univerzita Karlova v Praze, Pedagogická fakulta, Katedra výtvarné 

výchovy, 74 normo s. 

 

zam�� ení práce: fenomén jídla v kontextu širších kulturních a um� leckých oblastí 

 

p�edm� t: lidské pot�eby a filosofické propojení v um� lecké produkci od antiky do            

sou� asnosti  

 

cíl: seznámení a propojení etických kodex�  p�i p�íprav� , servírování a konzumaci 

pokrm�  a   jejich n� které odlišnosti v r� zných kulturách a ve výtvarném um� ní 

 

p�ínos, poznatky: rozší�ení pohledu na kulturu stolování a propojení po�itk�  a 

duchovního pohledu na etické chování 

 

klí� ová slova: gastronomie, estetika, etiketa, servírování, ob�erství, stereotyp, 

výtvarné um� ní, lidské pot�eby, estetizace sv� ta, po�itky, kuliná�ství, M.D.Rettigová, 
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ANNOTATION: 

Food as cultural and social phenomenon. /Diploma work / Prague 2010 – Charles 

University in Prague, Pedagogical Faculty, Department of Fine Art Education, 74 

normed pages. 

 

Work sight: food phenomenon in the context of broader cultural and artistic spheres 

 

Subject: human needs and philosophical links in art production from antiquity to the 

present 

 

Aim: getting acquainted with and linking ethical codes in the preparation, serving 

and      consuming food, and some diversities in different cultures and fine art 

 

Contribution, knowledge: extension of the view on the dining culture and 

interconnection between enjoyment of food and spiritual view on ethical behavior 

 

Key words: gastronomy, aesthetics, etiquette, serving, art, gluttony, stereotype, 

human needs, aesthetization, delights, cuisine, M.D.Rettigová, 
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1. ÚVOD, D� VODY ZVOLENÍ TÉMATU, VSTUP A EXKURZ 

DO TÉMATU 

      Ka�dý �ivý tvor pot�ebuje ve svém �ivot�  konzumovat stravu. Je to p�irozená a 

p�írodní nezbytnost a p�edpoklad �ivotního cyklu. Jednak je to nezbytné pro další 

r� st a rozvoj, jednak pro zachování rodu. Je to p�irozený pud a jeden ze smyslových 

orgán� , který je neprávem opomíjený. � ich, hmat, sluch, zrak, chu�  -  a kde je 

pot�eba jíst a pít? Všude, kde nám to dovolí jak kulturní zvyklosti a jakési „kulturn� -

stolovací“ návyky, pravidla, jednak kdykoli, kdy máme p�irozenou pot�ebu hladu – 

to je signál, �e naše t� lo nutn�  pot�ebuje doplnit �iviny a energii pro další �ivotní 

fungování.  Tak jako � ich, hmat a zrak pat�í dohromady, abychom si ud� lali první 

dojem z podávaného jídla, jeliko� první co v nás vyvolá emocionální uspokojení je 

Zrak, stejn�  tak je chu� , která „nastupuje“ posléze a po ní � ich , nezbytným 

p�edpokladem pro „vjem stravy“, potravy, potraviny, po�ivatiny... 

Moje bakalá�ská práce je vstupem do problematiky jídla jako�to „�ivotního 

fenoménu“, a nejen jím. Aspiruje rovn� � na soubor, který podává zprávu o jídle 

jako�to nám� tu nebo samotném a nosném tématu výtvarného um� ní, a to jak 

znázor
 ovaném a „pojímaném“ um� leckým prizmatem minulosti, tak i sou� asnosti. 

P�es veškeré vhledy do r� zných oblastí, týkající se jídla jako rozsáhlé oblasti, jsem 

p�esv� d� en, �e m� j vklad není, a dokonce ani nem� �e být, � ist�  odborným a 

bezvýhradn�  odborným ve smyslu v� deckosti, ale spíše populárn� -odborným s �adou 

mo�ných rozší�ení, a to p�edevším v rovin�  p�emýšlení o zp�ístup
 ování zvoleného 

tématu jídla d� tem a �ák� m. Mimo všech dosud zmín� ných mo�ností a post�eh�  lze 

v souvislosti s jídlem a potravou hovo�it také o velmi specifickém druhu pohybu, o 

pohybu �ivotním, o n� m� se zmi
 uje ve svých filosofických studiích mimo jiných 

nap�íklad prof. Anna Hogenová, interpretující mimo jiné i dílo Jana Pato� ky a 

p�edevším Martina Heideggera. A krom�  dosud zmín� ných moment�  nelze také 

opomenout problematiku jídla, hojn�  a nutn�  vyu�ívanou v reklamním pr� myslu jako 

komoditu, která nejen�e reklamu pot�ebuje, ale dokonce si ji �ádá. V�dy�  reklamy na 

potraviny jsou jedním z nejviditeln� jších artikl�  billboard�  a bigboard�  v našich 

m� stech a kolem dálnic.  

 



���

�

Pro ilustraci následuje n� kolik ukázek sou� asné reklamní produkce, nikoli však 

velkoplošné, ale tišt� né novinové, pracující s konceptem a kreativitou, s posuny ve 

znázorn� ní i v obsazích. 

  

V kapitole Japonská kuchyn�  v textu této bakalá�ské práce nabízím ješt�  další 

reklamní produkty, „postavené“ na fenoménu jídla, konkrétn�  japonského tradi� ního 

jídla „suši“ 

 

1.1. JÍDLO – DOMOV – KUCHYN � ;  

Filosofie domova – „t� lesn� ní doma“  

               JÍDLO, POHYB, T� LESNOST A DOMOV 

 

Co je jídlo jako „filosofické pozadí“? � ím nás uchvacuje a zárove
  � asto p� sobí jako 

b� �nost a nijak mimo�ádná všednost? Odpov� d� t lze latentn�  práv�  interpretací Anny 

Hogenové ve smyslu t� lesnosti jako�to projevu pohybu po konzumaci stravy a 

následn�  získání energie pot�ebné pro �ivotní konání, tedy existenci apriorn� : 

„Popisujeme-li t� lo na pozadí plochy, dostáváme t� lo ve smyslu "Soma", 

somatotypu, tvaru, formy. Popisujeme-li t� lo na pozadí � asové posloupnosti, 

postupnosti (sukcesivity), dostaneme t� lo ve smyslu "Sarx", t� lo vypln� né 

jednotlivými orgány s jejich funkcemi, které se realizují v � ase. Toto t� lo pat� í 

léka�� m a v� dc� m. Soma i Sarx jsou t� la p� edm� tná, jedno se ukazuje na pozadí 
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prostorové plochy, druhé na pozadí proudu � asové následnosti. Ale my máme od dob 

Poseidónových ješt�  jedno t� lo - Pexis, je to t� lo pomocí kterého t� lesníme, �ijeme. 

Toto t� lo není dáno p� edstavou, jde o t� lo nep� edm� tné! Jde o t� lo 

nezprost� edkované p� edstavou, je� existuje jen t� lesn� ním. A to nás zajímá 

p� edevším! Pexis není je látkové t� lo, pat� í k n� mu i duše a to zp� sobem podstatným, 

Pexis je toti� t� lo jednoduché, nikoli dvojité, nikoli cartesiánské. Jak poci�ujeme toto 

t� lo? Jako pramen, zdroj, (Urquel), ohnisko �ivotní vzmachu (impetus), jako prostou 

jednoduchost.“ (K fenomenologii t� la a pohybu , Prof. Doc. PhDr. Anna Hogenová, 

CSc.) 

„I Kdy� chci krásn�  tan� it, mé t� lo to nepovolí, pokud nebudu vylad� na ve smyslu 

t� lesného schématu. T� lo jako Pexis má vlastní pam�� , mé t� lo ucukne od 

rozpálených kamen d� íve, ne� si to uv� domí m� j rozum s p� ípadnými následky. 

V aut�  zabrzdím d� íve ne� se strachy zpotím a uv� domím si hr� zu p� ípadných 

následk� . T� lo disponuje zvláštním druhem rozum� ní a ten se dá pochopit jen 

intencionáln� . Urimprese, retence a protence tvo� í základ pro husserlovské vnit� ní 

vnímání � asu. Krytí retencí v aktivit�  i v pasivit�  vytvá� í protence - p� edo� ekávání a 

tato p� edo� ekávání projikujeme do urimprese, do p� vodního vtlaku okolního sv� ta do 

nás samých. Pohyb je tak n�� ím zásadn�  odlišným od newtonovského obrazu, 

pohybem v tomto p� ípad�  je vyvstání fenoménu, pohyb je zde vznikem, ukázáním se 

n�� eho, � emu � íkáme pohybová figura „. (K fenomenologii t� la a pohybu, Prof. Doc. 

PhDr. Anna Hogenová, CSc.) 

„Teorie t� la je teorií i vnímání, proto�e vnímání je t� lesným mostem mezi t� lem a 

sv� tem kolem. Je-li dodnes n� co nedocen� no v motorickém u� ení, je to práv�  platnost 

a význam t� lesného schématu. Po� itek jako základ vnímání je tedy v�dy rekonstituce 

a p� edpokládá v nás v�dy sedimenty p� edcházejících konstitucí, t� mto sediment� m 

� íká Husserl výt� �ky syntézy krytím retencí. Tento pohled na po� itek pak velmi 

komplikuje otázku, co je to subjekt vnímání. Ovšem subjekt - objektová figura 

v� deckého myšlení je n� co naprosto samoz� ejmého, proto zde se otvírá otázka 

naprosto zásadního charakteru. Není snad subjekt a objekt n�� ím, co nás mate? 

Pozadí mých sedimentovaných retencí v�dy vstupuje do mého vnímání, tedy t� lesním 

v�dy napojena na minulost, proto�e budoucnost v sob�  obsahuje výt� �ky krytí retencí 

z minulosti. Také proto tvrdí Husserl a pozd� ji i Heidegger, �e p� ítomnost, minulost a 
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budoucnost spolu velmi úzce souvisí. Po� itek tedy pot� ebuje vnit� ní pozadí - t� lesné 

schéma, ale zárove�  je v�dy ukázán na n� jakém vn� jším pozadí, kterému velmi � asto 

� íkáme perspektiva. Vnímání není jednoduché zrcadlení, je velmi slo�ité a stejn�  tak i 

t� lesn� ní, proto�e oboje spolu souvisí. Úplná determinovanost všeho skrz 

matematické myšlení se ukazuje jako chyba. Merleau-Ponty � íká: "Ka�dá smyslovost 

klade ur� ité pole p� edem." Jednotlivé smysly spolu komunikují p� es t� lesné schéma, i 

slepý má zkušenost prostoru, po� itek se ukazuje jako velká plocha našeho dotyku 

s bytím. Intersensorický sv� t se konstituuje intencionáln� .“ (K fenomenologii t� la a 

pohybu, Prof. Doc. PhDr. Anna Hogenová, CSc.) 

 „Legein ( ��	�
�  ) znamená usebrat, a to sebrat z p� vodního zalo�ení a vlo�it do 

jednoduché jednoty. P� esn�  tak hospodá�  sbírá hrozny z vinice, odtrhává je 

z ke� ík� , které rostou ze zem� . Hospodá�  musí hrozny velmi opatrn�  u� ezávat a 

klást je do ošatky, je t� eba to d� lat pomalu a s láskou. Toto „d� lání“ není 

rozhodnutí hospodá� e, ale je to „rozhodnutí“ vinného ke� e samého. Pokládání do 

ošatky musí být konáno z „rozhodnutí“ jemnosti jednotlivých kuli� ek hroznového 

vína. Tedy, co by se m� l hospodá�  nau� it v p� íslušných u� ilištích? Nejde o vý� et 

jednotlivých úkon�  na vinici v podob�  n� jakého metodického listu, ale m� l by se 

nau� it roz-um� t samému hroznu, s jeho jednotlivými plody, m� l by znát v� ni zem�  a 

slune� ní sílu. A to by m� l „usebrat“ do svého estesiologického t� la (poci�ovacího 

t� la). Proto je víno oinos ( �
��
  ) a toto slovo ve staré � e� tin�  znamená sílu. Tato 

síla p� ichází ze slunce a ze zem� , v hroznu a v jeho kuli� kách se usebírá � tve� ina 

sv� ta (bozi, lidé, zem�  a nebesa) a to tak, �e nám lidem víno dodává naši �ivotní 

sílu. P� esn�  toto byl m� l znát zem� d� lský odborník v oblasti vinic. Sklonit se k v� ci 

samé, p� istoupit do její blízkosti, ale tak, abych v� ci neublí�il, abych ji neztratil 

z dohledu. P� iblí�ení je diktováno v� cí samou, nikoli z mé v� le. „Blí�ení“ je velmi 

d� le�itým fenoménem logu. P� ílišná blízkost rozma�e kontury v� ci a p� íliš vzdálené 

shlí�ení ztratí v� c z horizontu.“ (K fenomenologii t� la a pohybu, Prof. Doc. PhDr. 

Anna Hogenová, CSc.) 

Ale pokud se pokusíme na chvilku odhlédnout od problematiky t� lesna a t� la i 

domova, nabízí se nám úvaha o prostupování okolního sv� ta do našeho �ivota, ze 

kterého nejsme a ani nem� �eme být z obliga. Jsme vystaveni nejistot� , pokud 

opouštíme domov, jsme zranitelní, ale ne nesvobodní ve svém myšlení. Mnoho lidí 
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�ije dnes v jakési placaté jistot�  – �e� eno s prof. Annou Hogenovou - „která není 

zalo�ena na v� bec �ádném nap� tí hlubokých bytostných otázek, je� by se z nich 

rodily. Jejich �ivotní jistota je postavena jenom na tom, �e je p� ejata od n� koho 

jiného. � ili je vlastn�  falešná. Toho se bojím“ (HOGENOVÁ, RESPEKT, 8/2009, 

str. 52) 

Jak dále paní profesorka uvádí, tyto vlastnosti p�ijali v� tšinou od u� itel� , rodi�� , 

autorit, médií. „Ale to podstatné, co � ídí náš �ivot, to musí být v ka�dém � lov� ku 

probuzeno z n� ho samotného, to je ono vracení se k po� átku. Chci-li n�� emu 

bytostn�  v�� it, pak to v sob�  musím vyhloubit sama, u� itel mne jen vede, ale jistotu 

si d� lám sama. Proto je pé� e o duši vlastn�  pé� í o pravdu. Já jako u� itelka chci 

sv�� ence probouzet k tázání, pravda se nep� edává jako „kousek salámu“, nevlastní 

se, ta se objevuje.“ (HOGENOVÁ, RESPEKT, 8/2009, str. 52) 

 

1.2. JÍDLO JAKO RITUÁL, JÍDLO A RITUÁL, RITUÁL P � I 

JÍDLE 

P�edstava filosofa jako „pot�ešt� nce zavrtaného v knihách“ je p�edstavou mnoha lidí, 

kte�í se filosofií nezabývají a apriorn�  ji odmítají jako nepot�ebnou a zbyte� nou 

p�ít� �, nepodstatnou sou� ást �ivota. I proto jsou p�edchozí �ádky jakýmsi vhledem, 

zaujat� jším pohledem na problém jídla jako oblasti lidského �ivota. Anna Hogenová 

odpovídá na otázku po p�edstav�  filosofa v� ru zajímav�  a pou� n� : „No, to je ale 

trochu pravda. Ale sto je sou� ástí toho rizika. Je to snaha být u sebe samé, co� 

znamená to jediné št� stí, které je � lov� ku dop� áno z jeho vlastních zdroj� . Znamená 

to pobývat v tichu, kdy cítím, �e jsem p� ijata, cítím oceán laskavostí a dobrého, jako 

by m�  celý sv� t bral a necht� l m�  v� bec m� nit, cítím se zavalená št� stím. A celá 

starost a pé� e o duši není nic jiného ne� být u sebe samé – v jistot�  a � istot� . A já 

kdy� si � tu o t� ch jiných myšlenkách, tak samu sebe t� íbím, nic jiného to není. Je to 

v podstat�  zachra� ování sebe sama, proto Sokrates � íká (slovy Platónovými), �e „i 

kdyby má lyra zn� la falešn�  a falešn�  zpíval sbor, tak jediné, co nesmím, je být u sebe 

samé. Neustále vám vás n� kdo bere od vás samotného, trousí vás na kousí� ky a 

� lov� k pot� ebuje být u sebe, aby v� bec v� d� l, �e je. � lov� k se nemusí nechat semlít 

konzumním zp� sobem �ivota, i kdy� to n� kdy vypadá, �e to nejde. Jde to! Zní to 
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banáln� , ale nejde o tom � íct víc, ne� �e je pot� eba mít radost ze strom�  a z � isté 

oblohy. Opravdu mít radost z t� chto oby� ejných v� cí.“ (HOGENOVÁ, RESPEKT, 

8/2009, str. 53) 

P�edchozí �ádky a citace slov Anny Hogenové popisují v mém prizmatu chápání i 

jídlo jako prost�edek t� lesn� ní, jako jakýsi „nástroj existence“, p�i usebírání a bytí „u 

sebe“. Rituál v jiném smyslu slova m� �eme nacházet jako filosofický pojem 

nap�íklad také v práci Hany Babyrádové. O problematice rituálu jako kulturn� -

spole� enského fenoménu hovo�í mimo jiných práv�  také Hana Babyrádová ve své 

knize Rituál, um� ní výchova, z ní� cituji i následující texty, propojující filosofický 

kontext s oblastí vnímání b� �ných rituálních zále�itostí: 

„V pradávných rituálech šlo tém��  v�dy o demonstraci pot� eby � lov� ka 

identifikovat nejenom obecný smysl lidské existence se smyslem existence p� írodní, 

ale nacházet p� íle�itost k pro�itku pr� niku své vlastní existence a existence sv� ta.“ 

(BABYRÁDOVÁ, 2002, str. 114) 

„P� vodní rituály byly v�dy p� íle�itostí pro�ívat n� co, co se odlišovalo od b� �ného 

provozu všedního dne. Místo, p� ípadn�  prostor vykonávání klasického rituálu, jsou 

pat� i� n�  ozvláštn� ny nebo je v nich alespo�  zvýrazn� n n� jaký symbolický znak. 

Rituální slavnost se tedy zásadn�  liší od ka�dodennosti. Ob�  sféry nemohou být 

sm� šovány. P� ílišné zprofanizování �ivota však vede k �ivelnému vzniku pot� eby 

provozovat alespo�  malé rituály mimo sféru tradi� ní religiozity. Zde nabývá rituál na 

psychologizujícím a estetizujícím významu, pramenící z touhy pro�ívat p� inejmenším 

malé soukromé slavnosti jako vzpomínku na p� vodní p� írodní kosmologické rituální 

akty. Tak nap� íklad i drobné ka�dodenní úkony spojené s cykly dne – jako t� eba 

spole� né sdílení stolu, ur� itá setkání, zp� soby komunikace na ulici atd. – mohou 

nabývat na rituálním charakteru.“ (BABYRÁDOVÁ, 2002, str. 135) 

„Podle van Gennepa je mo�no ka�dé spole� enství chápat jako d� m. Vztahy mezi 

jednotlivými prostory v domu jsou metaforou spole� enských vztah� . V takovém dom�  

se pak nacházejí mnohé prostory, které jsou od sebe odd� leny prahy. P� ekra� ování 

t� chto prah�  je tematizováno v rituálech charakteristických mnoha ob� adními úkony, 

které mají materiální ráz.“ (BABYRÁDOVÁ, 2002, str. 134) 
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„Sv� t sám nelze v celku pochopit z jednoho nebo více � i mnoha p� ehledných 

princip� . Poznání se naopak t� íští – po prvním klamném a marném sáhnutí po celku. 

Poznání je ve sv� t�  a nepojme sv� t. Univerzální poznání – t� eba v matematice a 

p� írodních v� dách – uchopí sice n� co všudyp� ítomného, ale nikdy skute� nost v celku. 

Sv� t se ukazuje jako bezedný. Ale � lov� k nachází v sob� , co nenajde nikde ve sv� t� , 

n� co nepoznatelného, nedokazatelného, nikdy p� edm� tného, n� co, co uniká vší 

zkoumající v� d� “ svobodu a to, co s ní souvisí. Zde je má zkušenost nikoli v� d� ním 

n�� eho, nýbr� � in� ním. Tudy vede cesta p� es sv� t a p� es nás samé k transcendenci.“ 

Karl Jaspers (BABYRÁDOVÁ, 2002, str. 49) 

„Výrazným rysem konzumních rituál�  je naopak zrušení hranice mezi 

„výjime� ným“ a „ka�dodenním“. Výjime� né tím ztrácí sv� j význam, rytmus 

st� ídání všedního a sváte� ního je rozm� ln� n pulsováním „neohrani� en�  plynoucí 

nabídky zvláštního“. (BABYRÁDOVÁ, 2002, str. 135) 

Pokud �ijeme, máme domov, rituály s ním spojené a v n� m uskute�� ované jsou 

neodmyslitelnou sou� ástí nás samých. Jídlo a s ním spojené úkony (chceme-li 

rituály) pat � í do kategorie rituál	  rodinného krbu, kde st	 l hraje nezbytnou a 

centrální roli. Z tohoto d	 vodu je i následující drobný cyklus p� ipomenutím, 

kterak oblast výtvarného um� ní „pracuje“ s významem slova st	 l 

prost� ednictvím vizuální stránky a v mnoha p� ípadech také p� edstavuje 

stolování jako nosnou � ást �ivota „b � �ných“ i „vyvolených“ lidí.  Následující 

ukázky za textem citát�  této � ásti jsou za�azeny jako ilustrativní výb� r v pr�� ezu 

r� zných autorit a historie d� jin um� ní. Ješt�  p�ed souborem vybraných „stolových“ 

výtvarných d� l p�ináším n� kolik tezí n� meckého filosofa 20. století Viléma Flussera 

jako demonstraci d� le�itosti domova, rituálu a t� lesn� ní doma. 

„Domov se pova�uje za relativn�  stálé, p� íbytek za vym� nitelné, p� esunovatelné 

místo. Opak je pravdou: Vym� nit se dá domov, nebo ani dokonce nemusí být, ale 

bydlet se musí v�dycky, lhostejno kde. Pa� í�ští clochardi bydlí pod mosty, cikáni v 

maringotkách, brazilští zem� d� lci v chatr� ích, a jakkoliv to zní hrozn� , bydlelo se i v 

Osv� timi. Nebo�  bez p� íbytku se doslova hyne. Zp� sob hynutí se dá vyjád� it r � znými 

zp� soby, nejmén�  emotivní je tento“ bez p� íbytku, bez záštity oby� ejného a 

obvyklého, je vše, co p� ijímáme, pouhým šumem, nic není informací, a ve sv� t�  bez 
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informace, tedy v chaosu, nelze ani cítit, ani myslet, ani jednat.“ (FLUSSER, str. 

199) 

„Tajuplný vztah k domovu poutá k lidem i k v� cem pohrou�eným do tohoto 

tajemství. Nemyslím, �e je nutné mluvit o zhoubnosti jakékoliv tajuplné vazby k 

v� cem. Sakralizované v� ci nejen �e � lov� ka (to znamená, �e omezují jeho svobodu), 

ale jsou také personalizovány (to znamená, �e � lov� k je miluje). Tato zám� na v� cí a 

osob, tento ontologický omyl zam�� ovat „ono“ za d� v� rné „ty“, je p� esn�  tím, co 

proroci nazývali pohanstvím a co se filosofové sna�ili p� ekonat jako magické 

myšlení. Avšak tajuplná vazba k lidem si zaslou�í, aby se o ní p� emýšlelo. 

P� edstavuje toti� základní problém svobody.“ (FLUSSER, 2001, str. 192) 

 „V Robionu jsem si postavil d� m, abych v n� m bydlel. V centrum domu stojí m� j 

obvyklý psací st� l, s obvyklým, zdánlivým nepo� ádkem mých knih a papír� . M� j 

d� m obklopuje pro mne u� obvyklá vesnice, s obvyklou poštou a s obvyklým 

po� asím. � ím dál od vesnice, je vše stále neobvyklejší: Provence, Francie, Evropa, 

Zem� , rozpínající se Vesmír. Ale i minulý rok, ztracené domovy, dobrodru�né 

propasti historie a prehistorie, blí�ící se dobrodru�ná blízká budoucnost a 

nep� edvídatelná dálná budoucnost. Jsem uprost� ed obvyklého, abych mohl vnášet 

neobvyklé a d� lat neobvyklé. Jsem uprost� ed redundance, abych mohl p� ijímat šumy 

jako informace a informace vytvá� et. M� j p� íbytek, tato sí�  zvyklostí, slou�í k 

zachycování dobrodru�ství a jako odrazový m� stek k dobrodru�stvím. Tato dialektika 

mezi p� íbytkem a neobvyklým, mezi redundancí a šumem je podle Hegelovy analýzy 

dynamikou neš�astného v� domí, které je, jak známo, v� domím per se. V� domí je 

práv�  ono p� echázení mezi p� íbytkem a neobvyklým, mezi soukromým a ve� ejným, o 

n� m� Hegel � íká, �e ztrácím sám sebe, kdy� nacházím sv� t, a �e ztrácím sv� t, kdy� 

nacházím sebe. Bez p� íbytku bych byl nev� domí, a to znamená, �e bych bez p� íbytku 

vlastn�  nebyl. Bydlení je zp� sob, jím� se teprve v� bec nacházím ve sv� t� ; je mou 

primární relací. Ale neexistuje jen ta vn� jší dialektika mezi p� íbytkem a sv� tem, mezi 

obvyklým a neobvyklým. Existuje také vnit� ní dialektika p� íbytku a zvyklostí. Tím, �e 

zvyklost je otev� ena nezvyklému, �e dovoluje vnímat nezvyklé jako informaci, není 

sama vnímána. Kdy� se posadím k psacímu stolu, nevnímám rozlo�ené knihy a 

papíry, nebo�  jsem na n�  zvyklý. Vnímám jen ty knihy a papíry, které tam p� edtím 

nebyly. Zvyklost p� ikrývá všechny fenomény jako vatovaná pokrývka, zaobluje 
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všechny hrany jí p� ikrývaných fenomén� , tak�e u� o n�  nenará�ím, nýbr� je u�ívám 

naslepo.“ (FLUSSER, str. 200) 

 

2. JÍDLO, VÝTVARNÉ UM � NÍ, KUCHYN �  

2.1 JÍDLO, RITUÁL A ST � L… 

                                        …ST� L JAKO ST � ED MÍSTNOSTI,  

                                            PROST� EDEK KOMUNIKACE,  

                                            ÚST� EDNÍ MOTIV A  

                                            � ÁST OBRAZU 

 

2.2 OBRAZOVÁ P� ÍLOHA NA TÉMA ST � L JAKO CENTRUM –  

JÍDLO A KOMUNIKACE 

Carravaggio – Michellangelo Merissi 
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Bohumil Kubišta 
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Neznámý autor - 16. století 

 

Albrecht Durrer 
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Bettina Rheims 

 

 

 

2.3 TÉMA OBRAZU – POSLEDNÍ VE� E� E PÁN�  – VÝB� R 
VÝZNAMNÝCH AUTOR �  A JEJICH D � L – PR�� EZOVÁ 
SONDA DO MO�NOSTÍ A METOD ZNÁZOR 
 OVÁNÍ 
BIBLICKÉHO STAROZÁKONNÍHO TÉMATU A SYMBOLU 
STOLU V OBRAZE 

 

Samoz�ejm�  jsem si pln�  v� dom neopominutelné d� le�itosti stolu jako�to p�edm� tu, 

nesoucího významy, v obraze Poslední ve� e�e Pán�  renesan� ního um� lce a vynálezce 

Leonarda da Vinciho, co� je vrcholem p�edstavení a adorace p�edm� tu stolu jako�to 

úst�edního motivu obrazu a jedním ze st� �ejních významových prvk�  komplexního 

narativního díla. Následující soubor ukazuje a p�edstavuje nejen reprodukci originálu 

tohoto, z hlediska historie d� jin um� leckého tvorby unikátního a d� le�itého po� inu 

výtvarného a kulturního, ale také na dalších reprodukcích obrazy dalších nám 

známých i mén�  známých malí�� , kte�í se obrazem Poslední ve� e�e Pán�  inspirovali, 

zabývali a p�inesli tak um� leckému sv� tu jeho nové, vlastní, další parafráze, 

ztvárn� ní a posuny, alternativní realizace. 
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Leonardo da Vinci – Poslední ve� e� e Pán�  
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Leonardo da Vinci – Poslední ve� e� e Pán�  - kompozi� ní schéma a 
geometrizace výtvarné formy v matematickém �ádu – pátrání po zp� sobu 
�ešení kompozi� ních plán�  obrazu 
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Poslední ve� e� e Pán�  – výb� r dalších autor	  výtvarného, 
zabývajících se tímto tématem: 

 

Duccio 
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Albrecht D	 rrer 

�

Jan Zrzavý 

�

Salvador Dalí 

�
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Giotto 
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Bettina Rheims 
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J. Ohlson 
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2.4 „JÍDELNÍ“ A „STOLOVACÍ“ TÉMATIKA VE VRCHOLNÝCH DÍLECH 
VÝTVARNÉHO UM � NÍ 

UKÁZKY VÝTVARNÉHO UM � NÍ A VÝZNAMOVÉ POSUNY 

Obrazová ilustrativní p� íloha k tématu jídelní tématika v um� ní 

�

 

AUTOR Z 15. STOLETÍ A BETTINA RHEIMS, SERGE BRAMLY – JUDITA 
S HLAVOU HOLOFERNOVOU – BIBILICKÉ TÉMA A JEHO SOU � ASNÁ 

FOTOGRAFICKÁ PARAFRÁZE 
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3. KULTURNÍ A NÁRODNÍ SPECIFIKA – VYBRANÉ 

PROBLÉMY JAKO NÁSTIN A STRU � NÝ P� EHLED 

TOHO, CO JEŠT�  LZE DO PROBLÉMU JÍDLA 

ZAHRNOUT - EXKURZ DO TÉMATU JÍDLA V SOUHRNU 

HISTORICKÝCH I AKTUÁLNÍCH KONTEXT �  

Strava pat�í k základním pot�ebám, bez kterých se neobejdeme. V sou� asné dob�  se 

celá �ady renomovaných odborník�  sna�í prosazovat tzv. Zdravou vý�ivu. Ale co je 

to ta Zdravá vý�iva? Je to souhrn d� le�itých �ivin, nerostných a stavebních prvk� , 

vitamín�  obsa�ených v ur� ité po�ivatin� , které jsou d� le�ité pro stavbu t� la, kostí, 

nezat� �ují trávící orgán, p� sobí blahodárn�  na peristaltiku, zabra
 ují tvorb�  a rozvoji 

rakovinného bujení, dodávají t� lu sílu, neunavují organismus – neobt� �ují naše t� lo. 

V prav� ku, kdy � lov� k neznal ohe
 , �ivil se jen ko�ínky a biologickou stravou, 

do�íval se  velice nízkého v� ku – kolem 20 let. Se zkrocením ohn�  si za� al upravovat 

maso. Nastala éra kombinované stravy. Nev� domky dodával svému t� lu další 

stavební látky. V prvobytn�  pospolné spole� nosti u� nastává d� lba práce a �eny se 

staraly o ohe
  a jídlo. Z mu��  se stali lovci. Také v� k se prodlou�il. Vývoj � lov� ka 

se v oblasti stravování moc nezm� nil a� do doby antiky.  

Z antiky se dochoval jeden kuliná�ský spis, a tím spisem bylo Apiciovo De re 

coquinaria neboli O um� ní kucha�ském. Marcus Apicius Gavius, sou� astník císa�e 

Augusta a Tiberia, byl vyhlášený po�itká�, gurmán a znalec �ímské kuchyn� , psal o 

jídle a va�ení 

Bez nadsázky lze �íct, �e základy evropské civilizace byly polo�eny ve starov� kém 

� ecku a � ím� . Zatím co Keltové a Germáni jedli své placky z nekvašeného t� sta 

pe� ené v popelu, v antickém sv� t�  panovaly kultivované a vybrané návyky a 

zp� soby. Základem starých � ek�  byl chléb. Nej� ast� ji se konzumoval namá� ený ve 

vín� . Otrok� m p�ikovaným k vesl� m antických galér jej vkládali p�ímo do úst. 

Z r� zných druh�  mouky z lušt� nin se p�ipravovala kaše, která se ochucovala medem, 

nebo ve slaných variantách vají� ky a sýrem. Jako p�íkrm k chlebu se podávali olivy a 

fíky. Olivy jsou nejtypi� t� jší plodinou zem� .  
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Olivový olej se dodnes pou�ívá jak k p�íprav�  r� zných pokrm� , ale i v léka�ství a 

kosmetice. Bez ovoce a zeleniny si dnes nedovedeme p�edstavit jídelní� ek a ani 

v antice tomu nebylo jinak. Ne náhodou byli � ekové nazýváni okolními národy 

pojída� i listí. Díky spojení s Dálným východem, byly dová�eny dodnes známé druhy 

zeleniny a ovoce.  

Zelenina se konzumovala hlavn�  syrová. Mrkev, � ekanka, hlávkový salát, � ervená 

�epa, hlavn�  cibule a � esnek. P�ipravovaly se r� zné omá� ky. Jako dezert se podávaly 

hlavn�  o�echy, lísková jádra se jedla pra�ená, pistáciová se míchala s medem. Mleté 

kaštany se p�idávaly do mouky na pe� ení. Sou� ástí bylo ale i maso – hov� zí, skopové 

a vep�ové. Pozd� ji i ryby obohatily stravu, ze sladkovodních ryb si  starov� cí � ekové 

oblíbili úho�e. Dále pak i ml�e, chobotnice a kraby. Nesmíme zapomenout na jednu 

okolnost, �e více ne� bohaté tabule a prostý vý� et pokrm� , byla ka�dá hostina 

spojena s nábo�enskými ob�ady. Boh� m se ob� tovalo p�ed ka�dým jídlem. 

K usmí�ení boh�  a bohy
 , byly odjak�iva p�inášeny ob� ti. Ty vyjad�ovaly lidskou 

úctu a respekt. V pozadí takového po� ínání bylo p�esv� d� ení, �e bo�í pohled na nás 

smrtelníky bude p�ízniv� jší, ne� kdybychom je ignorovali – v opa� ném p�ípad�  by 

mohli bohové dát pr� chod svým horším sklon� m. Jahve p�ijímal ve svém chrámu 

krvavé i nekrvavé ob� ti, spole� ným znakem prvních bylo polití krve ob� tovaného 

zví�ete (pouze ur� ených domácích zví�at), ob� ti nekrvavé pak byly tuhé nebo tekuté 

(snopky obilných klas� , pra�ené zrní, pe� ivo, víno, olej…). P�inášení ob� tí ve ví�e 

v ur� itý prosp� ch nebo odvrácení hrozby je výrazem p�esv� d� ení, �e ve sv� t�  se 

opakujících prom� n není nic zadarmo; za všechno se platí. 

Ješt�  p�ed dv� ma tisíci lety �il � lov� k jako sb� ra�  a lovec. Spole� n�  s následný 

vývojem lidské spole� nosti se rozvinulo nejprve pastevectví a ješt�  pozd� ji 

s domestifikací zví�at chov dobytka. Cesta zem� d� lství vedla od pé� e o velkou 

zahradu p�írody k zam�� enému p� stování rostlin. Úsloví o ,,pátrání po n�� em“, o 

,,cíli, kterého je pot�eba dosáhnout“ a mnohé jiná nám stále p�ipomínají naší 

spole� nou loveckou a sb� ra� skou historii: sbíráme, shroma�� ujeme a procházíme 

fakta, dojmy, myšlenky a nápady, které k nám ob� as p�icházejí úplnou náhodou. 

Charles Darwin a  T. H. Huxley p�edpokládali, �e se naši dávní p�edkové nejprve 

�ivili tím, co posbírali v lesích, tedy vysloven�  vegetariánskou stravou, kterou 
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pozd� ji, a� za� ali lovit zví�ata v savanách, nahradila strava masitá. Pravd� podobn�  

nepohrdli hmyzem, vají� ky � i malými savci a ptáky.  

Podle ,,lovecké hypotézy“, vzniklé v polovin�  60. let minulého století, sehrál lov 

v evoluci lidského druhu významnou roli nejen jako zp� sob získávání potravy, ale i 

pro své pr� vodní jevy: lov byl na rozdíl od d�ív� jší doby daleko více náro� n� jší a 

vy�ádal si i rozvoj nových dovedností. Lovu nejspíše p�edcházelo pojídání t� l 

zdechlých � i šelmami usmrcených zví�at. První lovecké nástroje slou�ily k otevírání 

lebek a dobývání morku z kostí. To je mo�ná d� kaz, �e ranní hominidiové ješt�  

soustavný lov neprovozovali, ten byl praktikován a� moderním � lov� kem n� kdy p�ed 

60 000 lety. Naši p�edkové museli mít ur� it�  nejen velmi p�izp� sobivý za�ívací 

systém, ale museli být té� zvídaví a p�ipraveni experimentovat. 

 

3.1 N� KOLIK VYBRANÝCH MOMENT � , TÝKAJÍCÍ SE JÍDLA A 

KULTURY STRAVOVÁNÍ V PR � B� HU STALETÍ A KULTURNÍCH 

SPECIFIK 

Lucullské hody 

Lucius Lucinius Lucullus (asi 118 – 57 p�.n.l.) byl �ímský vojev� dce, státník a 

mecenáš um� ní. Proslul hlavn�  svým nákladným �ivotem. Po porá�ce Armén�  

vynesla � íman� m a Lucullovi velkou ko�ist a  bohatství,  od té doby po�ádal 

ka�dodenn�  velkolepé hostiny, bohaté a velice nákladné tabule. 

St� edov� k na našem území 

V raném st�edov� ku jsou u� známy všechny druhy obilí. Proso, pšenice, �ito, je� men 

a oves. V XII. století se na našem území také rozší�ila pohanka. Nejb� �n � jším 

masem ve st�edov� ku bylo maso  dr� be�í a hov� zí. Chov hus a kachen nebyl na 

� eském území b� �ný. V Kosmov�  kronice se uvádí, �e ka�dý dostával z desátek 

p�id� lené pot�ebné mno�ství obilnin a jednou za týden p�íd� l masa. Zv�� ina a ryby 

jsou konzumovány velice málo. Pekl se chléb nebo se sušil na slunci. Z bílé mouky 

se p�ipravoval, dnes bychom �ekli dalamánek, jeho� výroba trvala a� 12 hodin. 

P�evá�n�  se jedla polévka, i n� kolikrát za den, která ze zahuš� ovala moukou, 

p�idávalo se zelí, syrovátka a houby.  
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V sou� asné dob� , kdy se otev�el trh nejen s EU, ale s celým sv� tem, je mno�ství a 

rozmanitost nabízeným potravin a r� zných exotických pochutin bohatá. P�inesl i 

celou �adu nových poznatk�  do oblasti gastronomie, chutí, v� ní, r� zných kombinací 

samotných pokrm�  se správným výb� rem nápoj� .  

Japonsko 

Nyní se budu v� novat jedné z nejzajímav� jších kultur na naší planet�  Zemi. Výtvarné 

um� ní a kultura tohoto národa v sob�  kloubí  úctu, pokoru, hrdost, vá�nost, slad� ní 

vnit�ní duševní harmonie, malí�ství, stavbu dom� , dokonale vypracované 

zahrádka�ení, styl oblékání,  divadelnictví, ovládání vnit�ních emocí, p�edávání 

�ivotních zkušeností z pokolení na pokolení, vyu�ívání p�írodních zdroj�  a mnohé 

další, velmi zajímavé duchovní oblasti, promítnuté do všedního �ivota. 

Japonsko je jeden z nejstarších územních celk�  na naší planet� . Datuje se zhruba a� 

10 000 let p�ed Kristem. Je to p�echod z doby kamenné do doby �elezné.  

���� císa�ský znak�

Legenda o vzniku Japonska�

Zem�  byla tehdy ješt�  beztvará, vypadala jak olejovitá kaše nebo rosolovitá medúza 

plovoucí na vodní hladin� . Postupn�  se však v ní odd� lila suchá zem od mo�ské 

vody. Mo� ály pomalu vyschly a vytvo�ila se rozlehlá planina. Práv�  tehdy se na 

Zemi zrodilo 7 generací boh� . Nejznám� jším z nich se stali Inzanagi a jeho �ena 

Izanami. Takto vypráví vznik vesmíru kronika Kod�iki. Izanagi, mu� který vybízí, a 

jeho sestra Ivanami, dostali úkol dokon� it budování rodící se Zem� . Stáli na 

Vznášejícím se nebeském mostu (duze) a Drahocenným nebeským kopím míchali 

zahuš� ující se mo�skou vodu. Potom ošt� p vytáhli a z kapek , které vypadaly zp� t a 

srá�ely se, vznikl ostrov Onogoro. Ten se stal Úst�edním sloupem zem� . Oba bohové 

na n� j sestoupili, aby se spojili jako man�el a man�elka. Z jejich spojení se zrodily 

japonské ostrovy a ostatní bohové. Vzniklou zemi pojmenovali Ójašimaguni (Velká 

zem�  � etných ostrov� ). Ivanami dále p�ivádí na sv� t rozmanitá bo�stva – strá�né 
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bohy hor, mo�í, strom�  atd. P�i porodu boha ohn�  však ale umírá. Izanagi se s její 

smrtí nem� �e smí�it, vydává se teda za Ivanami do podsv� tí. Neuposlechne zákazu 

podívat se na ni a vstoupí dovnit�. Vylekán pohledem na rozkládající se t� lo prchá 

pry� , ale Ivanami, poko�ena, �e ji mu� vid� l v takovém stavu, za ním pošle 

� arod� jnice Zem�  temnoty. Tato záhrobní bo�stva jej zastihnou a� u Pr� smyku 

rovnosti (Jomocuhirasaka) mezi sv� tem a �íší mrtvých – tam Izanagi zatarasí cestu 

obrovským balvanem. Ivanami vysloví trest – ka�dý den p�ipraví o �ivot tisíc lidí. 

Izanagi ji odpovídá, �e v takovém p�ípad�  se postará o to, aby ka�dý den bylo 1500 

porod� . A tak se opravdu stalo. Denn�  na Zemi lidé umírají a rodí se. Japonci 

odmítají pou�ívat klasický p�íbor - n� � a vidli � ku – d� vod? Je prozaický, � ist�  

rituální, tradicí a kulturou ov�� ený - p�átelství mezi lidmi by bylo narušeno �ezáním a 

napichováním.  

 

Japonská kuchyn�  

Samuraj -  vále� ník oddaný tradici a povinnostem k lennímu pánovi. Podobn�  

se staví japonský kucha�   k  p� íprav�    pokrm	    pro  hosty.  Ka�dému  úkonu   

p� edchází   zamyšlení a  duchovní p� íprava, která trvá zlomek � asu. Pro ten 

okam�ik nejsou �ádné problémy, vše je daleko. Je tu jen mysl s v� domím, co je 

t� eba ud� lat. Veškeré soust� ed� ní je sm� rováno na suroviny, první � ez, 

aran�ování a ústí v nejzazší bod, kterým je podání pokrmu.  

V japonské kuchyni velmi zále�í na krájení. Vše musí mít ostré, � isté hrany a 

perfektní na� asování. Japonská kuchyn�  je souhra � inností, propojená dokonalost 

formy a obsahu. 

Díky tomuto a poko�e p� i výuce vypadají japonské pokrmy tak výborn� , jednoduše, 

ale zárove
  rafinovan� . P�edností t� chto ,,komplikací“ je, �e u�ívané jako kucha� a 

tím pochopí výjime� nost japonské kuchyn� . M� �e se p�enést za oponu � asu a 

ztoto�nit se s cestou vále� níka, která je � istá a opravdová. Skute� nou atmosféru 

Japonska a japonské kuchyn�  ucítíte, zvolíte-li si sezení na roho�ích – tatami. Rušit 

vás p�i tom bude pouze zvuk šplouchajícího vodopádu. Sou� ástí ka�dého stolování a 
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perfektn�  prost�eného stolu jsou ikebany. Toto tradi� ní japonské um� ní nesmí nikdy 

chyb� t v �ádném prostoru, jak doma, tak v restauracích. 

Sou� ástí japonského stolování a kultury je rovn� � i k e b a n a - toto specificky 

japonské um� ní dotvá�í charakter vnit�ního rozpolo�ení a vyrovnanost, pojednává o 

vnit�ních pocitech a vlastní egu, hojn�  ji japonská kultura vyu�ívá p�i zdobení stolu. 

V kapitole úvodu této práce je zmínka o vyu�ívání jídla jako�to reklamního 

sortimentu. Zde nabízím pokra� ování v podob�  posun�  kulturních tradic Japonska. 

Následující � ty�i ukázky pocházejí z databáze internetové fotografické banky Corbis 

(www.corbis. com) 
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3.2 EXKURZ A KONTEXTY TÉMATU – HISTORIE – � ESKÁ AUTORKA, 

SPISOVATELKA A KUCHA � KA: Magdalena Dobromila Rettigová 

Magdaléna byla dcerou vrchnostenského purkrabího Františka Artmanna, který 

p� sobil ve Všeradicích blízko Hostinic v berounském kraji, ale brzo po jejím 

narození se stal direktorem ve Stanicích u Prahy na panství hrab� te Šporka. Toho by 

mohli znát milovníci zv�� iny, zavedl u nás do té doby neznámé parforsní hony a 

zalo�il �ád svatého Hubreta.  

O svých 23 narozeninách se Magdalena provdává za právníka  J. A. Sudiprava 

Rettiga, mu�e z polon� mecké rodiny, který se ale nadchl � eským obrozeneckým 

hnutím,  bo�e jak je tato látka v hodinách � eského jazyky shodn�  nenávid� ná, probírá 

se tak nudn�  a dlouho…Práv�  Rettigovi pat�í dík za to, �e svou �enu nutil  do 

� eského jazyka.  

 

 

 

Tato skv� lá �ena psala na tehdejší dobu velice pokrokové domácí kucha�ky. Ve 21. 

vydání kucha�ky se nap�íklad pro ilustraci píše… 
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Vydání dvacáté prvé 

Magdaleny Dobromily Rettigové 

DOMÁCÍ KUCHA� KA, 

� ili: 

Snadno pochopitelné a prozkoumané pou� ení, 

kterak se 

masité i postní pokrmy všeho druhu 

nejchutn� jším zp� sobem 

va�í, pekou a zad� lávají, 

kterak se 

rozmanité mou� né a ovocné lah� dky, zava�eniny a t.d. 

p�ipravují, 

kterak se 

tabule nejnov� jším zp� sobem pokrývají, krom�  mnohých jiných u�ite� ných a v domácnosti 

nevyhnuteln�  pot�ebných v� cí. 

dle pom� r�  nyn� jší a se vzhledem k novým mírám a váhám 

bedliv�  upravila 

Antonie Dušánková 

V Praze 1900. 

Nakladatel Jaroslav Pospíšil, knihkupec. 

 

Její styl psaní byl a je dodnes kritizován. Myslím naopak, je to práv�  krásný d� kaz 

toho, �e � eský jazyk je krásný a malebný, tvary slov jsou zaobleny, podmanivé a 

prolínají se r� zná krajová ná�e� í. 

N� kolik ukázek z domácí kucha� ky, její� autorkou je práv �  M. D. Rettigová: 

Vodnice nalo�ená - Vodnice se okrouhá, tak jako zelí na kruhadle k tomu z� ízeném, 

osolí se a nechá ukysat. Kdy� je ukysána, m� �e se p� ipravit tak jako zelí a dát na 

tabuli okrášlená bu�  sma�eným vemenem aneb � ímkoliv, co se dává také do zelí. 

P� íchoutky � ili asietky - V nyn� jší dob�  jest oby� ejem, p� i ka�dé i sebe menší 

hostin�  na polívce p� ed hov� zím masem n� jakou p� íchoutku podati, p� o� e� uvádím 

jich tu jistou � ást, kterou však vtipná kucha� ka všelikými vlastními zm� nami ješt�  

rozmno�it m� �e. 
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Guláš - Vezmi 1kilo kyprého hov� zího masa z kýty, dob� e je naklepej, na� ezej z n� ho 

na dva prsty široké, na t� i prsty dlouhé a na malík tlusté kousky, p� emej je v � isté 

vod� , dej do kuthanu na kostky nakrájenou slaninu, 4 na drobné rozkrájené cibule, 

trochu dymiánových lístk� , vlo� do toho ty � ízky, malinko to osol, posyp trochu 

tlu� eným pep� em, dob� e to p� ikrej a nech to dusit, kdy� to po� ne vysmahovat, podlej 

po l�íci hov� zí polívky, aby se to nep� ipálilo. Kdy� jsou � ízky dost m� kké, dej je bu�  

jenom tak ve š�áv�  na teplou mísu, v� kol ud� lej v� nec ze sma�ených zem� átek a dej 

to k ve� e� i na tabuli. Kdo by nebyl milovník pep� e a cibule, m� �e oboje vynechat. 

�áby se sardelemi Dob� e o� išt� né �áby omej, posyp je solí, tlu� eným bobkovým 

listem a pep� em, a nech to v tom p� l hodiny le�et, potom vyma� dno mísy, s kterou to 

p� ijde na st� l, trochu � erstvým máslem, �áby po� ádn�  osuš, vlo� je do mísy, o� isti 

n� kolik sardelí a rozkrájej drobn�  nakrájenými: šalotkami a kapi� kami , nalej na to 

sklenku rakouského vína a n� kolik l�i � ek octa, nace�  do toho š�ávu z jednoho 

citronu, postav to do trouby a nech to sp� šn�  sva� iti, pak to hojn�  posyp sma�enou 

strouhanou �emli� kou a nes to na st� l. 

 

Ne�ijeme proto, abychom jedli, ale jíme proto, abychom �ili… 

Strava a pota�mo jídlo jako celek je ale nedílnou sou� ástí našeho �ivota. N� kte�í 

jedinci se p�iklán� jí k názoru, �e nepatrné mno�ství stravy pro p�e�ití naprosto sta� í a 

nekladou strav�  �ádný význam. Na druhé stran�  je n� kolik, a ti p�eva�ují, �e jídlo je 

nutná pot�eba a jejich mno�ství zkonzumované potravy vede k ob�erství a následn�  

k tak zvaným civiliza� ním chorobám, jako je nap�. vysoký krevní tlak, obezita 

celkov� , diabetes, zvýšená hladina cholesterolu a další a další choroby.  

Je v� decky dokázáno, �e jíst se musí. Ale jaká skladba potravin je ta nejvhodn� jší 

pro r� st, pro udr�ení t� lesné kondice, jaké potraviny lze navzájem kombinovat, které 

mají na lidský organizmus blahodárné ú� inky? Je celá �ady v� deckých studií, které se 

navzájem vylu� ují, Jedni tvrdí, �e kombinace masa a zeleniny je naprosto nevhodná, 

druhá studie hovo�í o opaku, Kde je tedy pravda? Tak jako v�dy- n� kde uprost�ed. 

Milovník vep�ové se zelím a knedlíkem se jist�  nebude nutit do špenátových placi� ek 
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ze sojového granulátu a p�ipíjet sojovým mlékem, kdy� si s radostí sob�  vlastní dá 

tzv. jedno to� ené.  

Proto�e jídlo a slo�ení jídelní� ku je rozmanité co se tý� e surovin i pou�ívaných 

prvk� , chceme-li látek r� zného slo�ení, ale také co se tý� e chápání d� le�itosti 

r� zných denní typ�  jídelních stravovacích návyk� , p�edkládám zde ve stru� ném 

vý� tu n� kolik, o kterých si myslím, �e bez nich by se opravdu naše potraviny 

neobešly: 

Voda -  tak jako jídlo pat�í na talí�, tak i nápoj vy�aduje svoji nádobu tak, aby mohl 

být d� stojn�  konzumován. I oby� ejná voda, a�  ji pijeme doma nebo n� kde 

v restaura� ním za�ízení, si vy�aduje svoji úctu, jeliko� voda je základ �ivota a bez 

vody se nedá �ít, Jen v lidském t� le je cca 75 – 80 % H2O. Ve vod�  vznikl �ivot a 

také v t� le �eny, která nosí ve svém b�iše nový �ivot, je plod v ,,plodové“ vod� .  

Víno - jak jednou kdysi n� kdo �ekl, �e víno je chlebem starc� , v tomto výrok�  je 

mnoho pravdy. Víno rozvazuje jazyk, uvol
 uje emoce, dodává jídlu ve vhodné 

kombinaci slastný pocit bla�enost, uvol
 uje nap� tí, harmonizuje vnit�ní pocit št� stí. 

D� lení vína je tak slo�ité, �e nelze napsat všechny jemné nuance, a�  druhové, 

oblastní, bílá, r� �ová, � ervená, modrá, šedá, sladká, perlivá, lehká , t� �ká… ale i vína 

pun� ochová, zrzavá. Ka�dý druh, sorta je vhodná k ur� itým druh� m pokrm� , 

k sýr� m, dezert� m, k výrob�  omá� ek, šodó, krém� m,  anebo jen k prosté konzumaci. 

Sv� tlá masa si vy�adují lehká bílá vína, kde�to srn� í, kan� í nebo medv� d � i muflon 

zase vína t� �ká � ervená. K dezert� m vína spíše portská. Tak jak vína z r� zných 

oblastí, tak i ka�dé víno vy�aduje pro správnou konzumaci a vychutnání si všech 

dar�  které hrozen do sebe b� hem zrání nabere, jak ze zem� , tak ze slunce, je 

zapot�ebí ho nalévat do t� ch správných sklenic. A op� t je nep�eberné mno�ství 

mo�ností. Víno, hrozen vína se stali inspirací pro mnohá díla ve výtvarném um� ní. 

Patron Dionýsos, je ztvár
 ován, stejn�  jako v� tšina ochránc�  vinic, v�dy s pohárem 

tohoto moku, s v� ncem vinných list�  kolem hlavy, kolem nich tancují lehce od� né 

víly a múzy. In vino veritas…?! 

P� edkrmy lze za�adit jako malé slané dezerty p�ed slavnostn� jším ob� dem nebo 

ve� e�í. Jejich skladba je velice rozmanitá a fantazií se nekladou �ádné p�eká�ky. 
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Podávají se jak studené, tak i teplé. R� zné kornoutky, aspiky, ryby, uzeniny, ale i 

tla� enka, slané pln� né kremrolky a další.  

Polévky jsou podávány v� tšinou p�ímo v talí� i, v „bujónšálku“ nebo v terinách.  Op� t 

rozmanitost druh�  je velice velká. Od základních polévek a� k polévkám ovocným, 

které se podávají v� tšinou v lét� . Na rozdíl od východních kuchyní, my Evropané 

konzumujeme polévky p�ed hlavním chodem, na východ�  a� po jídle, jejich filozofie 

spo� ívá toti� v tom, �e není vhodné si �aludek naplnit ,,vodou“, ale chutným jídlem a 

pak všechny chu� ové nuance ,,spláchnout“ a� na konec. 

Hlavní jídlo - mno�ství a rozmanitost hlavních jídel nelze vypsat. Ka�dý dává 

p�ednost r� zným druh� m jídla, pota�mo pak hlavnímu. N� kdo konzumuje jen 

zeleninu, jiný zase pov� stné vep�ové, zelí, knedlík, jiný lušt� niny � í zv�� inu.  

Mou� ník (dezert) – v mozku vedle centra pro slané jídlo se nachází další významné 

centrum pro sladké jídlo, ze �aludku je vyslán signál, �e slaná strava je na svém 

míst�  a tento impuls podnítí centrum sladkosti. Proto má v� tšina lidí neodolatelnou 

chu�  na ,,n� co“ sladkého. Na banketech se podávají takzvané „minidezerty“. Jsou to 

malé dortí� ky, bohat�  zdobené. Ovocné mísy, zmrzlina, lívane� ky a v poslední dob�  

je ve velké oblib�  � okoládová fontána ve které si konzument sám namá� í r� zné 

ovoce p�ímo v ní 

Káva – p� stování kávy se datuje kolem roku 1575 v Etiopii. Holan� ané ji dovezli do 

Evropy roku 1616. Katoli� tí kn� �í ji pova�ovali za ,,Satan� v nápoj“, ale jeliko� 

pape� Klement VIII si ji velice oblíbil, tak kávu pok�til. Káva se podává v r� zných 

formách, v d�ezv� , v konvice p�ekapávaná, sva�ovaná, presovaná a nebo jako za � as�  

našich babi� ek a d� de� k�  ,,v p�íboru“. Postupem doby se káva r� zn�  ochucuje. A�  

mátou peprnou nebo r� znými druhy alkoholu. Tak potom vznikají názvy – víde� ská, 

al�írské, ruská, holandská, irská, královská a další. 

V kapitole úvodu této práce je zmínka o vyu�ívání jídla jako�to reklamního 

sortimentu. Zde nabízím pokra� ování v podob�  reklamy na kávu, v poznámce o sýru 

potom reklamu na sýrový produkt v souvislosti s konzumací pizzy. Následující � ty�i 

ukázky pocházejí z databáze internetové fotografické banky Corbis (www.corbis. 

com): 
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Sýr – o druzích a zp� sobu výroby sýr�  lze napsat mnoho. Sýry se na našich tabulích 

moc nekonzumují. Ov� í, kozí a z kravského mléka – by nem� li chyb� t nikdy na 

�ádném stole. Tvrdý sýr Pecorino Romano (DOP) je jedním z nejstarších existujících 

ov� ích sýr� . Pochází ješt�  z �ímských � as�  z kraje Letium. Byl sou� ástí denních 

p�íd� l�  �ímských legioná�� . V dnešní dob�  se ka�doro� n�  vyrobí více ne� 25 milion�  

kilogram�  tohoto sýra, v� tšinou na Sardinii, ale také v Toskánsku a Umbrii. 

Obsahuje 45% tuku v sušin� . Má jemnou  a� ko�en� nou chu� . 

 

 

Zdroj obrazové p� ílohy: www.corbis.com 
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Ko� ení – mno�ství ko�ení a r� zné sm� si pou�ívané v kuchyni se nedá ani vy� íslit. 

Ko�ení je velice d� le�ité pro trávicí ústrojí. Podporuje chu�  a dodává strav�  

pikantnost.  Nejvíce pou�ívaným je � erný pep�, majoránka, kmín, Druhov�  se ko�ení 

d� lí na divoké, paštikové, exotické. V dnešní dob�  se pou�ívá v mnoha rodinách 

ko�ení orientální. Dodávají jídlu nádech dálek a exoti� nosti. 

S	 l – v pohádce S� l nad zlato je význam sole jednozna� n�  dán. Bez sole je strava 

mdlá, nevýrazná a tak�ka nepo�ivatelná. NaCl je naprosto nepostradatelná v kuchyni. 

Mo�ská nebo kamenná s� l je d� le�itým artiklem. I v historii byla velice nutná pro 

ochucování stravy a dová�ela se z dalekých krajin a tak vznikaly solné stesky. Její 

chemické slo�ení je pot�ebné pro stavbu kostí;  u nás je s� l obohacována chemickým 

prvkem Jódem, pro správnou funkci štítné �lázy. 

Následující reprodukce reklamní produkce sou� asnosti demonstruje problematiku 

posun�  význam� , �ešenou v oblasti jídla a dopl
 k�  potravin, by�  na zcela odlišné 

téma, v uvedených  p�íkladech na téma bezpe� ného sexu. D� le�itost pro nás ovšem 

hraje práv�  vyu�ívání typicky jídelního tématu v r� zných oblastech lidského konání 

(zdroj www.corbis.com). 

  

 

P� íbor -  mezi základní inventá� ka�dé domácnosti nepochybn�  pat�í n� �, l�íce, 

vidli � ka a malá kávová l�i� ka. Ale ji� skoro nikde se nepou�ívá dezertní p�íbor, 

mokka l�i� ka, mou� níková vidli� ka, rybí p�íbor, p�íbor na ovoce, limonádová l�íce, 



���

�

klešti� ky na kraby, vidli� ka na šneky, kompotová l�i� ka a další druhy speciálních 

nástroj�  a vymo�eností, které by m� ly dotvá�et p�i servírování a stolování estetickou 

atmosféru p�íjemného stolování. 

Ubrousek – neboli servitek – je nedílnou sou� ástí prost�eného stolu. Slou�í nejen 

k navození p�íjemné atmosféry a iluze bohat�  prost�eného stolu, ale p�edevším 

k o� ist�  úst a p�ípadnému zamezení ne�ádoucích skvrn od stravy na róbách �en a 

šat�  mu�� . Chceme-li se napít kvalitního vína, je v�dy podle správného bontonu 

nutno ot�ít rty od mastnoty a zbytk�  jídla. Není snad nic horšího, kdy� po konzumaci 

je na hran�  skleni� ky vid� t celý jídelní lístek. 

Od� v, šaty, oble� ení – ka�dá p�íle�itost si vy�aduje své specifické oble� ení. I 

v tomto sm� ru se musíme �ídit ur� itému spole� enskému bontonu. Nelze se obléct do 

d�íns� , barevného trika, rozedraných mokasín a jít na audienci k prezidentovi, pak na 

gala ve� er nebo recepci. A naopak, jít na sb� r brambor nebo bor� vek v šatech. Na 

ka�dou p�íle�itost se musíme obléknout tak, abychom nebudili hned podez�ení, �e se 

n� jak vymykáme ze svého okolí. I zde platí spole� enské zásady a je t�eba tyto 

dodr�ovat. Správn�  zkombinovat, hlavn�  u mu��  barevnost, kde nelze na sebe vzít 

hn� dé boty k nim nap�íklad zelené pono�ky se vzorem, bílé kalhoty, modrou košili, 

� ervenou kravatu a šedé sako s klopami, které se nosily p�ed dvaceti lety. Období 

hippies je dávno pry�  a je t�eba d� sledn�  dbát na estetické cít� ní. O vlastní hygien�  

ani nemluv� . V dob�  21. století, kdy skoro ve všech domácnostech te� e teplá voda, je 

stále nutné všt� povat zásady  osobní hygieny a pé� e o zevn� jšek. Nep�eberné 

mno�ství mýdel a deodorant� , parfém� , vo
 avek a krém� , ale nestyd� t se pravideln�  

navšt� vovat i kosmetické ústavy a pedikérské salóny. 

Ten, kdo vyu�ívá m� stkou hromadnou dopravu si jist�  uv� domí, �e kdy� se ráno 

otev�ou dve�e dopravního prost�edku a první � eho se mu dostává, je odér z nemytých 

spoluob� an� , kte�í se sna�í svojí neosprchovanou postavu p�ekrýt „levným 

parfémem“. Ranní o� ista je stejn�  d� le�itá pro prokrvení našeho organizmu, ale i 

z hlediska hygienického. T� lo b� hem noci vylu� uje pot, loupe se k� �e a to vytvá�í 

vzájemnou kombinaci pro r� st r� zných bakterií. V dob� , kdy je velké mno�ství 

alergen�  se vzájemn�  tyto faktory propojují a následné ko�ní choroby se pak jen 

t� �ko lé� í. O hygien�  dutiny ústní potom snad nemusím ani psát. Pravidelná kontrola 

u zubního léka�e by se m� la stát samoz�ejmostí. Nesmíme zapomínat na „Halo 
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efekt“. Tak jak se uvedeme do spole� nosti, tak nás taky p�íjme. A to a�  jdeme do 

divadla, kina, k táborovému ohni, nakupovat, do zam� stnání, na návšt� vu k rodi�� m 

� i jen tak na odpolední procházku do p�írody. V�dy reprezentujeme nejen sebe 

samého, ale i celou rodinu a také svou zem.  

ETIKA A ESTETIKA P � I STOLOVÁNÍ 

Etika: (z � eckého mos – mrav, myšlenka)  

O etice se dá mnoho napsat. V podstat�  je etika myšlením, morálkou, zp� sobem 

lidského �ešení �ivota. Co je pro jednoho dobré, m� �e být pro druhé naprosto 

deklasující a nep�ijatelné. O etice se lze u� it ji� od starých � íman� , kte�í se etikou 

chování velice detailn�  a propracovan�  zabývali. N� kdejší zásady etiky a chování se 

zm� nily natolik, �e p�i snaze zachovat se comme il faut, není nic neobvyklého, �e se 

n� kdy v tom nejlepším p�ípad�  dostaneme do komické situace. Zásady tak zvaného 

,,bon-tonu“ zalo�eného na chování francouzské šlechty, se podstatn�  zm� nily i 

v samotné Francii, nato�pak v celém sv� t� .  Pro chování v zahrani� í  platí americké 

r� ení: 

,, In Roma do as Romansdo“, neboli v „� ím�  se chovej tak, jak se chovají � ímané 

a doma se chovej tak, jako se chovají ti, o kterých si myslíte, �e se chovají tak, 

jak to má být“ . 

Etika chování je zapot�ebí nejen u stolu, ale i na ve�ejnosti, v rodin� , na významných 

spole� enských akcích, v hromadných dopravních prost�edcích, k rodi�� m, ke 

státnímu z�ízení - prost�  všude tam, kde je slušnost a dobrá výchova nutná. 

Estetika - z �eckého aisthésis - vnímání; nauka o esteti� nu; souhrnný pojem pro 

relativn�  samostatnou filozofickou disciplínu o estetické � innosti � lov� ka, který 

vnímá, formuje a hodnotí sv� t z hlediska vzájemného pom� ru krásy, ošklivosti a 

dalších estetických kategorií. P� vodn�  filozofická disciplína, postupn�  se vyvíjející v 

samostatnou v� du. Prolíná se s teorií um� ní, avšak není s ní toto�ná, nebo�  se zabývá 

i mimoum� leckými oblastmi esteti� na. Estetiku jako filosofickou disciplínu (teorii 

smyslového poznání) zalo�il r. 1735 A. G. Baumgarten, pojmy estetiky jako teorie 

krásy byly formulovány ji� v antice (extáze, harmonie, katarze, symetrie aj.). Platón 

lidská um� lecká díla však ozna� il za napodobeninu (stíny stín� ), Aristotelés se 
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zam�� il zejména na zkoumání um� ní samého a d� kladn�  rozpracoval teorii 

nápodoby. Velký význam má krása v u� ení Plótínov� . Na po� átku st�edov� ku 

Augustinus p�ejímal princip jednoty v rozmanitosti a u� il, �e všechna krása pochází 

od Boha. Aktivní roli subjektu v estetickém soudu zkoumal I. Kant; G. W. F. Hegel 

definoval estetiku jako „filozofii um� ní“; smyslová krása je pro n� j projevením 

absolutní ideje, v um� ní se � lov� k pozvedá k absolutnu. V 19. a 20. stol. vznikaly 

estetické proudy kladoucí d� raz na iracionální aspekty estetického vnímání a tvorby 

(H. Bergson, B. Croce, W. Dilthey) i školy zam�� ení pozitivistického. Psychologická 

estetika klade d� raz na introspekci a analýzu pro�itku um� lc�  (S. Freud aj.), 

sociologickou estetiku p�edstavuje nap�. H. A. Taine a J.-M. Guyau. Zna� ného vlivu 

nabývá škola fenomenologická (M. Geiger, R. Ingarden). Srovnávací estetika 

zkoumá vztahy mezi jednotlivými druhy um� ní, strukturální estetika zkoumá jeho 

formy a struktury. 

Esteti� no, funkce estetická – základní kategorie estetiky vztahující se k lidské 

schopnosti poznávat, tvo�it a hodnotit z hlediska vnímání krásy, ošklivosti, harmonie 

ap. Esteti� no v sob�  zahrnuje jak kladný, tak i záporný prvek esteticky vnímané 

reality; pojem krása koresponduje pouze s kladnou hodnotou esteti� na. 

Krása, krásné, krásno – základní kategorie estetiky vyjad�ující kladný estetický 

zá�itek, nejvyšší estetickou hodnotu, n� co výjime� ného a mimo�ádného, co je 

spojeno s obdivem, údivem, ú�asem, co je n� jak výrazné, ideální, co zp� sobuje 

radost ap. Krása je n� kdy vid� na jako „jednota v rozmanitosti“, jindy jako „z�etelná 

dokonalost“. Podle Platóna souvisí krása s nádherou pravdy, podle Aristotela je 

spojena s �ádem. Pro�itek krásy je d� kazem bytostného slad� ní � lov� ka a bytí. Podle 

Kanta je uspokojení poskytované krásným “nezištné”. S tím polemizuje Freud, který 

pova�uje um� lecké dílo za výtvor sublimace, uspokojení potom pochází ze skrytého 

sexuálního základu díla. Souvislostí mezi pravdou a krásou se zabýval mj. také A. 

Einstein. Krásu v� decké teorie spat�uje v její hodnov� rnosti a zárove
  také v její 

“vnit �ní dokonalosti” a eleganci formulací. Krása teorie tak odrá�í její blízkost 

skute� nému sv� tu a tak získává zárove
  i gnozeologický význam. Opak ošklivosti. 

Ošklivost, ošklivé, nep� íjemné, protivné - estetická kategorie, obvykle opak a 

protiklad krásy. Základem ošklivosti m� �e být neforemnost, nesymetrie apod., v 
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etice nap�. nemorálnost. Estetický relativismus ošklivost neuznává. Estetikou 

ošklivosti se zabýval nap�. J. K. F. Rosenkranz 

(vý
 atky ze slovníku cizích slov) 

Estetika úzce souvisí s myšlením a cít� ním nejen v um� lecké sfé�e, ale všeobecn� . Je 

to filozofická disciplína o kráse um� ní. P� sobení na � lov� ka, lidské vnímání pocit�  a 

dojm�  z um� leckých a p�írodních výtvor� . V dnešní hektické dob� , všeobecn�  si 

dovoluji �íct, �e etika, estetika a etiketa jde mimo tuto usp� chanou dobu a zapomíná 

se ji zakomponovat do školních osnov. Pak to má za následek, �e je a� p�íliš mnoho 

rozvod� , týraných a zneu�ívaných d� tí, šikana, neúcta, nekáze
  - p�íliš velká 

demokracie.  

D� ti a „jídlo“, zdravý �ivotní styl, d 	 slednost stravovacích návyk	  

dodr�ovaných p� i výchov�  

První d� tský kontakt s psaným pojmem o jídle lze najít v d�ív� jších  u� ebnicích 

,,Slabiká�e“. Máma má mísu, máma mele maso – jo, to se máme!  V kni�ní edici 

SNDK - OKO svazek 4, autorka Bodláková Jitka, byla v roce 1966 vydána první 

d� tská kucha�ka ,,Dneska va� ím já“. Mnohé d� ti podle receptur p�ipravovaly 

pom� rn�  jednoduchá jídla. Byli zde i polo�eny základy stolování a jakási exkurze do 

sv� ta gastronomie, základní druhy ko�ení, d� lení masa a ur� ení na jaké jídlo se které 

maso hodí nejlépe.  

Ješt�  v nedávné dob�  se um� ní va�ení a pe� ení d� dilo z matky na dceru. S nástupem 

feminizace a p�íchodem technických� vymo�eností, s v� tším zapojováním �en do 

vedoucích míst, politiky a dalších funkcí, kde tyto posty byly v�dy doménou mu�� , 

se toto kulturní d� dictví vytrácí. Potraviná�ské a obchodní �et� zce se sna�í �en�  21. 

století práci v kuchyni maximáln�  uleh� it. Je to dob�e nebo špatn� ? Zále�í na úhlu 

pohledu. V� tšina potravin je vyrobena tak, aby se pouze oh�ála v mikrovlnných 

troubách, hranolky se usma�ily ve fritovacích hrncích. Raj� ata ,,v�dy � erstvá“, která 

jsou spole� n�  s další zeleninou dostupná celoro� n�  (vyp� stovaná ve sklenících a 

dovezena ze zahrani� í), tropické ovoce, pe� ivo, a�  bílé nebo � erné, které je do 

druhého dne beztvaré.                                                       

Má-li se rodina chutn�  a hlavn�  zdrav�  stravovat, je pot�eba, aby se �eny oprostily od 

lákavých nabídek pro rychlé a bezmyšlenkové va�ení. Není-li nápad co uva�it, pak 
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p�ichází na �adu další šokový útok na naše zdraví –  McDonald, fast-foody r� zných 

firem  a zástupci dalších rychlých ob� erstveních. Toto je pohroma nejen pro nás 

dosp� lé, ale p�edevším pro naše d� ti. Tato jednostranná strava má za následek 

ne�ízené p�ibírání na váze a následnému vzniku r� zných kardiovaskulárních chorob a 

dalších vá�ných onemocn� ní. Jejich r� zné „slevové akce“, reklama s r� znými 

hra� kami a bonusy p� sobí i na d� tskou psychiku velice negativn�  a potomek pak 

sleduje, kde a jaké nové bytosti z vesmíru v podob�  hra� ky se objeví a nutí rodi� e, �e 

musí tu � i onu mít. Dít�  si samo nedoká�e utvo�it p�edstavu a ani nezná negativní 

dopad na sv� j organizmus. 

�eny - ale na druhou stranu, nelze v dnešní dob�  po moderních a emancipovaných 

�enách chtít, aby od rána do ve� era stály u sporáku a va�ily, a � ekaly, a� jejich 

polovi� ky p�ijdou ze zam� stnání, d� ti ze školy, aby byly jen usm� vavé a p�edstíraly, 

jak jsou rády, �e mohou všechen sv� j volný � as v� novat p�íprav�  a nápaditosti p�i 

p�íprav�  jídla. S jak velkou láskou budou mýt nádobí a jak se t� ší, �e budou moci 

zašívat pono�ky a �ehlit man�elovi košile, u� it se s d� tmi, pak ut�ít všude prach, 

vyluxovat a vyt�ít schody a pokud jim trochu zbude � as, tak i auto mohou uklidit a 

napastovat.                                                                                                                               

Pochopiteln� , �e taková �ena v dnešní dob�  asi u� není a nelze se ani divit.  Tak�e 

nakonec je snad i dob�e, �e lze nakoupit všechny potraviny pod jednou st�echou.   
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Tajemství italské renesan� ní kuchyn�  - Leonardo da Vinci      

Jak asi vypadala kuchyn�  za doby Leonarda Da Vinciho? V této � ásti své bakalá�ské 

práce p�ináším krátké nahlédnutí do této doby.  

Leonardo da Vinci byl mnohostranný � lov� k. Nej� ast� ji se o n� m mluví jako o 

malí� i, socha�i, v� dci, architektovi, in�enýru, anatomovi, vynálezci, matematikovi a 

,,posledním renesan� ním � lov� ku“. Jen málo kdo však ví, �e se on sám vymyslel 

zálivku na salát. �il ve vyníme� né dob� , na po� átku renesance, a jeho sou� asníky 

v� etn�  n� kolika p�átel a známých byli mimo jiné Niccolo Machiavelli, Sandro 

Boticelli, Rafael, Tizian, Cesare Borgis, benvenuto Cellini, Ludvík XII. A František 

I., Michelangelo, Giuliano de Medici, Hieronymus Bosch, Koperník a Donatello. 

Nap�íklad Batolomeo Scappi (1541-1570) byl kuchmistrem pape�e Pia V. napsal dílo  

kucha� ském um� ní  (Opera dell arte de cucinare). Kate�in�  Medicejské (1519 – 

15889), která se provdala za francouzského krále, p�ipisují italové zásluhy o veliké 

vylepšení kultury stolování na francouzském dvo�e. Vlivy na stravu renesan� ní Itálie 

p�išly z Blízkého východu. B� hem k�í�ových výprav se Evropané v arabských 

zemích seznámili se saracénskou kuchyní v� etn�  mnoha ingrediencí, které byl y 

v západní Evrop�  málo známé nebo zcela neznámé. C. Anne Wilsonvá, která se 

zabývá d� jinami stravování, píše: ,,Pokrmy inspirované Saracény se na Západn�  

za� aly objevovat nejd�íve v domácnostech šlechtic�  a král� “, a nové ingredience 

zahrnovaly, cukr, r� �ovou vodu, mandle a pistácie, rý�i, datle, citrusové plody, 

granátová jablka a špenát. Jednou z nových metod bylo zahuš� ování omá� ek a dušení 

s drcenými mandlemi. Jako mou� ník se na záv� r menu oby� ejn�  podával marcipán, 

t� sto z mandlí ut�ených s cukrem. Zp� sob, jakým se pokrmy p�ipravovaly, ovlivnili 

anti� tí auto�i. St�edov� ké léka�ství ovládala �ivlová teorie, která se tradovala u� 

v � asech starov� kého �eckého léka�e Galéna a do renesance se dostala díky propojení 

stravování s medicínou. Základem této teorie je teze, �e všechno Kucha� musel p�i 

va�ení dbát na vyvá�enost � ty� povah t� chto �ivl � : horka, sucha, vlhka a chladu. Aby 

byl pokrm zdraví prosp� šný, bylo pot�eba p�i jeho p�íprav�  zohlednit �ivly a n� které 

pokrmy se p�ipravovaly p�ímo se zám� rem �ivly vyva�ovat.  �ivé obsahuje � ty�i 

prvky neboli �ivly: krev, �lu� , hlen a � ernou �lu� . Ty – v tomto po�adí – odpovídají 

vzduchu, ohni, vod�  a zemi. 
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Nap�íklad hov� zí maso - ,,které je povahy ,,suché““ a ,,chladné“, bylo pot�eba va�it, 

zatímco u vep�ového masa je zapot�ebí vysušit ,,vlhkost!“ jeho �ivlu, a tak se muselo 

péci. Rybí maso se pokládalo za ,,vlhké“ a ,,chladné“, tak�e se sma�ilo, aby se 

vysušilo a zah�álo. 

,,V zásad� ,“ píše historik gastronomie Jean-Louis Flandrin, ,, se práv�  ta 

nejchladn� jší a nejhrubší masa podávala s nejpáliv� jšími, nejvíce ko�en� nými 

omá� kami.“ Proto�e v potravinovém �et� zci bylo nejvzácn� jším z mas dr� be�í. 

Mohla se jedin�  k dr� be�i pou�ít jance, sm� s bílého vína, ovocného octa, zázvoru a 

h�ebí� ku. 

P�íslušníci vyšších t�íd vynakládali ze svého rozpo� tu na stravu mén� , chléb s pekl  

na královských dvorech stejn�  jako v kuchyních venkovských chalup. Takto radí 

Platina jak péci chléb: 

,,Ka�dému, kdo je peka� em, doporu� uji k u�ití mouku z pšeni� ného zrna, dob� e 

mletého, a poté prosetou p� es jemné síto, aby se vyt� ídila. Potom ji dej do chlebové 

dí�e s teplou vodou. K tomu p� idej s� l po zp� sobu lidí z italské Ferrari. P� idej 

správné mno�ství kvásku, podr� na temném míst� , m� �eš-li, a nech vykynout. 

Takovým zp� sobem se dá ud� lati chléb bez velkých obtí�í. Jsi-li peka� , dej pozor, a�  

neu�iješ kvásku více nebo mén� , ne� bys m� l. V prvním p� ípad�  chléb dostane 

nakyslou chu�  a v druhém p� ípad�  zt� �kne., bude nezdravý a obtí�n�  stravitelný. 

Chléb by se m� l � ádn�  upéci v peci, a ne tého� dne. Nejvydatn� jší ze všech je chléb 

z � erstvé mouky, a m� l by se péci pozvolna.“  

Leonardo sám v�� il v �ed� né víno a do svého zápisníku si poznamenal:,,Víno si 

míchej s vodou, upíjej pomalu po doušcích, nepij mezi jídly a nepij na la� ný 

�aludek.“ Jak to vypadá, byl Leonardo rozumný chlapík a �ádný velký pijan. 

Sir Robert Dallington, (1605) píše: ,, Réva, která jako nejskv� lejší zbo�í Toskánska 

ne-li celé Itálie, nemá sob�  rovné , má trojí u�ití. Hrozny se lidi sytí, ze š�ávy d� lají 

víno. � ezanku vá�ou do svaze� k�  , jako jsou naše otepi. Listím krmí sv� j dobytek a 

nakonec jsou tu ješt�  kameny, t� mi krmí své holuby.“  

Ve st�edov� ku konzumovali zeleninu chudí, v� tšinou v polévkách. V renesanci se ale 

za� ala zelenina prosazovat pro své zdravotní ú� inky – pravd� podobn�  proto, �e 
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hodujícímu nezat� �ovala �aludek a umo�
 ovala mu udr�et si jasnou mysl. Italští 

kuchmist�i obrátili vzh� ru nohama starý st�edov� ký p�edsudek, �e maso je pro 

bohaté a zelenina pro chudé, a tak ude�ili h�ebík na hlavi� ku. 

Zdaleka nejd� le�it � jším samostatným vegetariánským pokrmen v renesan� ní Itálii 

byla však pasta (t� stoviny). N� které druhy t� stovin byly známy u� z dob antického 

� íma – lagana,  

Dnes známé jako lasagna. B� hem st�edov� ku kucha�i experimentovali s r� znými 

tvary a metodami p�ípravy nudlového t� sta a tak to p�ešlo i do období renesance. 

� ímané své t� stoviny vypékali, ale renesan� ní kucha�i va�ili � erstvé t� stoviny ve 

vod� , mléce nebo ve vývaru z masa. Hlavními centry výroby t� stovin a obchodu 

s nimi byly Sicílie, Ligurie a Janov, a proto se v mnoha starých knihách o t� stovinách 

mluví jako o ,,janovských“.  

Prvním „kuchmistrem“, který poskytl návod na výrobu špaget, neboli ,,malých 

� ervík� “, byl Martino. 

,,Zad� lej t� sto, jak je uvedeno výše, a tvo�  tenké prou�ky, které potom prsty vytvaruj 

do podoby podlouhlých � ervík�  a nech je na slunci usušiti. Vydr�í dva nebo i t� i roky. 

A� je pak budeš chtít p� ipravit, pova�  je hodinu ve vývaru z (� erveného) masa anebo 

v dobrém, silném  

dr� be�ím vývaru a podávej s nastrouhaným sýrem a s ko� ením. Pokud je bezmasý 

den, uva�  je v osoleném mandlovém mléce nebo mléce kozím, ale proto�e mléko není 

pot� eba va� it tak dlouho jako špagety, pova�  je nejd� íve ve vod�  tak, jak se to d� lá 

s rý�í. To samé platí pro lasagne, tria a pro formentini. Všechny tyto pokrmy 

z t� stovin by m� ly být do �luta obarveny šafránem s výjimkou t� ch, které se va� í 

v mléce“.  

Báse�  o makarónech 

T� stoviny – makarony – se dostaly i do básnické podoby: 

Krásné a bílé 

jak se no� íte ve skupinách 

ze stroje. 
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Kdy� na ubruse 

spo� inete le�íce, 

p� ipomínáte mi Mlé� nou dráhu. 

Hrome! 

Velká touha,  

Mistr tohoto pozemského �ivota, 

já ch�adnu, 

omdlívám p�áním 

ochutnat vás. 

Ó, makarony!  

                                                                        Autor: Filippo Sagruttendio,    

                                                   z Le laude de li maccarone  (chvála makaron� ), 1646 

 

Cukr  - Botanik, bylinká� a léka� Jacobus Theorus, který �il v šestnáctém století a 

p� sobil pod svérázným pseudonymem Tabernaemontanus, popsal podrobn�  lé� ivé 

vlastnosti cukru a sou� asn� , z�ejm�  aby to n� jak vyvá�il, detailn�  vylí� il také jeho 

ú� inky na zuby: 

,,P� kný bílý cukr z Madeiry nebo Kanárských ostrov� , 

u�ívá-li se st� ídm� , � istí krev, posiluje t� lo i mysl, 

zejména hrudník, plíce a hrdlo, ale není vhodný pro lidi 

prchlivé a mrzuté, proto�e se snadno m� ní ve �lu� , 

té� zuby tupí a p� sobí jejich rozpad. Ve form�  prášku je dobrý 

na o� i, dým z n� ho je dobrý proti b� �nému nachlazení, 

ve form�  mouky rány zasypané se hojí.“ 

S pou�íváním cukru jako dekorativní suroviny za� ali Arabové, kte�í ho mísili 

s mandlemi a vyráb� li marcipán, který se dal modelovat jako jíl. Jiné tvárné sm� si 

vznikaly smísením cukru s olejem z mandlí, rý�í, vo
 avkami a r� znými lepidly. 

,,Um� lecká díla od cukrá�� “ byla ve vyšších vrstvách arabské spole� nosti kulturní 

tradicí. Podle jedné zprávy pou�il sultán v Egypt�  b� hem ramadánu 73 000 

kilogram�  cukru na výrobu soch, mezi nimi� byl i velký strom. Jiný cestovatel 
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vypráv� l, �e kolem roku 1400 byla postavena mešita celá z cukru a �e po skon� ení 

slavnosti dostali chu� asové svolení sníst minaret po minaretu.  

                                

Takové praktiky si našly cestu i na dvory renesan� ní Evropy a cukrá�i provozovali 

své um� ní od Itálie po Anglii. Mísili cukr s olejem, drcenými o�echy typu mandlí a 

p�írodními lepidly a p�ipravovali velmi tvárnou, jílovitou substanci, která se dala 

modelovat do jakékoliv p�edstavitelné formy, a pak své sochy bu�  pekli, anebo je 

prost�  jen dávali uschnout. V Anglii se takové p�ehlídky cukrá�ského socha�ství 

nazývaly ,,subtleties“ a sochy p�edstavovaly zví�ata, budovy, nebo dokonce i 

p�edm� ty obsahující politická poselství. Tak se teda cukr, navíc ke své pravé 

hodnot� , nabízel ješt�  také jako materiál, který se dal opracovávat, popsat, obdivovat, 

op� vovat a nakonec sníst.  

Kandované ovoce - Z kuliná�ských experiment�  se vyvinula tradice kandování 

ovoce, která p�etrvala celá staletí a jejím� dokladem je v Anglii nap�íklad ovocný 

dort a v Itálii frutta candita. Waverey Roott uvádí, �e tímto slavným kandovaným 

ovocem ze Sicílie mohou být ,,pomeran� e, citrony, fíky, hrušky, t�ešn�  a dokonce i 

dýn� “ a �e výrobci kandovaného ovoce na tomto ostrov�  ,,tvrdí, �e zdokonalili 

metodu jeho p�ípravy tak, �e ovoce i ve své kandované form�  chutná jako � erstvé“. 

Kandované ovoce je výte� né samo o sob� , ale p�idává se rovn� � do nugátu, 

marcipánu, do cukrá�ských výrobk� , krém�  a zmrzlin.  

Další velkolepou sou� ástí sladkého d� dictví Itálie je cassata, sicilský dezert, který se 

d� lá z piškotového   t� sta   (známého jako pan de Spagna)  se spoustou   cukru a plní 

se ricottou  a    kandovaným ovocem. Má se za to, �e je arabského p� vodu, ale italští 

mist� i z n� h ud� lali velikono� ní specialitu, která byla pova�ována za tak dekadentní a 

h�íšnou, �e byla v roce 1574 dokonce zakázána. V diecézi Mazara del Vallo nesm� ly 

jeptišky b� hem Svatého týdne v klášte�e fasetu p�ipravovat, proto�e se jí údajn�  

hled� ly více ne�li svých slib� . 

Konopí - v roce 1995 napsal Adam Gottlieb kucha�ku Va� íme s konopím. Tato 

kontroverzní  kniha vnesla do naší spole� nosti rozporuplné názory na konzumaci této 

rostliny. Jak píše autor, kou�ení nále�í k jednomu z mnoha pradávných rituál�  
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lidstva. Praktikuje se všude, v primitivních i vysoce kultivovaných spole� nostech. 

Podle n� kterých z nás jde  o genetickou nezbytnost, jakou je pro pavouky soukání 

jemného vlákna v pavu� inu nebo pro luníky potáp� ní. Logickou alternativou kou�ení 

je trávy je p�ijímat ji v potrav� , a� koli mnohdy je náš výb� r motivován vlastní 

pohodlností. Je p�ece jednodušší ubalit a zapálit si joint, ne� trávit hodinu u sporáku 

a další hodinu pak � ekat, a� se dostaví první výsledky celého pacht� ní. Pokud je 

konopí jedeno, � lov� k musí � ekat n� co mezi t� iceti minutami a� jednou a p� l 

hodinou, ne� zaregistruje první stádium opojení. Poté však euforické stavy neustále 

nar� stají. Mohou trvat od � ty� do osmi hodin. Avšak jak jedna minuta st�ídá druhou, 

rauš trávo�ravce m� �e být daleko ohromn� jší ne� cokoli, co kdy za�il milovník 

jointu.  

P� íprava konopného másla (posvátného indického thí) 

Dejte do hrnce rozpustit asi p� l kilogramu másla nebo thé. Po jeho rozpušt� ní 

p�isypte asi 10dkg nebo i více marihuany, kterou jste p�edtím mezi prsty rozemnuli 

najemno nebo proseli p�es jemné sítko. Máslo p�ive� te pomalu do mírného varu a na 

slabém ohni je za stálého míchání nechte n� kolik minut pova�it, a� dostane nádech 

zelené barvy podobné vysušené rostlin� . Poté máslo opatrn�  p�ece� te do p�ichystané 

nádoby tak, aby kašovitá sedlina z� stala na dn�  hrnce. Chcete-li, aby hotové konopné 

máslo neobsahovalo ani jemný kal z rostlin, p�efiltrujte je p�es kousek mušelínu nebo 

n� kolik vrstev procezovacího pláténka. 

Turecký otvírák o� í - P�edem si uva�te konvici kvalitní p�ekapávané kávy. Mezi tím 

nasypte do d�ezvy jednu � ajovou l�i� ku na jemno rozemleté arabské moky (l�i� ku na 

šálek). Moka kávu a d�ezvu nakoupíte v kterémkoli obchod�  specializovaném na 

prodej kvalitních � aj�  a kávy. P�idejte špetku rozemletého kardamomu a na ka�dý 

šálek p� l gramu rozemletého hašiše. Arabskou kávu s kardamomem a hašišem 

zalejte po�adovaným mno�stvím nachystané p�ekapávané kávy. D�ezvu postavte na 

ho�ák a mírn�  va�te. A� za� ne káva va�it, konvici ihned odstavte. Podávejte v moka 

šálcích nebo šálcích na espreso s malými l�i� kami. V ka�dém šálku rozpus� te 

� ajovou l�i� ku medu. Výše popsaným zp� sobem se servíruje turecká káva a�  ji� 

s hašišem nebo bez n� j. Káva se normáln�  usrkává z vrchu, pomletá moka, med a 

hašiš � i jiná sedlina se pojídá l�i� kou. 
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Autor Adam Gottlieb v knize Va�íme s konopím píše o etiket� :,, P� edtím, ne� se však 

pokusíme o otupení mysli � lov� ka, ani� by k tomu svolil, m� li byste zauva�ovat o 

etických principech svého konání. Pop� ít právo osoby pou�ít marihuanu � i kteroukoli 

jinou látku znamená pop� ít jeho osobní suverenitu a svobodu rozhodovat o 

zále�itostech týkajících se pouze jeho vlastního t� la a duše. � lov� k musí mít v�dy 

právo rozhodovat se, co t� lu dá a co ne. Bez pochopení a zachování této 

nejpodstatn� jší a nejsoukrom� jší svobody mají ostatní lidské svobody a práva 

význam jen malý � i �ádný“. P�edchozí �ádky budi� bez dalšího komentá�e, úsudek si 

musí ud� lat ka�dý sám. 

Zvláštnosti 

Ka�dá doba, ka�dá krajina, národ, si nese svoje prvky kulturního d� dictví. Nejen na 

poli historickém a morálním, ale i prvky stolování a ur� ité stravovací návyky. N� kde 

jako pochoutku mají z � erstv�  zabitého losa vnit�nosti, nejvíce játra, tak nap�íklad 

africký kmen masaj� , � erstvou krev z tepny svých zví�at, kterou p�ímo konzumují. 

V našem prost�edí si nedovedeme ani p�edstavit, �e bychom b� �n �  konzumovali  ob�í 

pavouky ope� ené na otev�eném ohni a k tomu jedli � erstv�  utr�ené bobule ze stromu, 

po kterých se nám bude to� it hlava. I kdy� b� hem sta let, kdy dochází k postupnému 

st� hování národ� , se práv�  tyto zvyky a styly promíchávají s evropskou kulturou, 

dostávají se r� zné druhy po�ivatin na naše stoly. Postupn�  si zvykáme  na exotické 

potraviny. N� kte�í vý�ivoví odborníci ale tvrdí, �e st�edoevropané, nejsou biologicky 

p�ipravení na p�íjem t� chto potravin. Historicky vzato, jsme jedli jablka, hrušky, 

obilí, sladkovodní ryby, vep�ové, hov� zí a dr� be�. Zeleninu,  jako mrkev, tu�ín, 

brambory…také ko�ení bylo omezené… pep�, s� l, kmín.. Hojn�  se u nás, tedy 

v zemích koruny � eské, sbírali voln�  nebo doma p� stované bylinky.  Nap�íklad 

mate�ídouška.  P�ed n� kolika málo lety se na vesnicích k ve� e�i, stejn�  jako k snídani 

konzumovala � erná káva va�ená z cigorky, pra�eného �ita a n� kdy se p�idávalo 

mléko. Krajíc bílého chleba, n� kdy namazaný vep�ovým sádlem s cibulí a � esnekem. 

Máslo bylo drahá zále�itost a mohla si ho dovolit jen málokterá rodina.  

�
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4. JÍDLO JAKO…  VÝTVARN � -VZD� LÁVACÍ 

PROJEKT PRO �ÁKY 1. STUPN �  ZÁKLADNÍ 

ŠKOLY 

4.1. JÍDLO jako prost � edek k �ivotu, symbol pohybu, mo�nost 

p� e�ití, zdroj energie, oblast pro seznamování s výtvarným 

um� ním, „skladišt�  energie“, pramen vášn�  a bla�enosti… 

 

Do samotného úvodu této kapitoly jsem si dovolil vlo�it úryvek z autobiografické 

knihy surrealistického malí�e Salvadora Dalího, v n� m� se autor vyznává z lásky a 

touhy po kuchyni, co� dokládá popisem svého d� tského vnímání a vzpomínkami 

z d� tství, vzpomínkami na domov, rodinu, na rodi� e: 

„Krom�  toho, �e mi byla zakázána kuchyn� , mohl jsem si d� lat, co jsem cht� l. Kdy� 

m�  usp� chané slu�ky vyhodily z kuchyn� , stál jsem � asto jako p� ikován v tmavé 

chodb� , navle� en do svého královského roucha, v jedné ruce �ezlo a v druhé 

pláca� ku na koberce svázanou ko�enými � emínky, a t� ásl jsem se vztekem a 

nezkrotnou touhou slu�ky po� ádn�  zmlátit. To bývala hr� zná hodina máto�ných 

p� elud�  p� ed parným letním polednem. Poslouchal jsem, jak za pootev� enými 

kuchy� skými dve� mi pobíhají ty animální �enské s � ervenýma rukama; tu a tam jsem 

zahlédl jejich t� �ké zadky a jejich zje�ené ú� esy, vlající jak h� íva. A z vedra a zmatku, 

který vyv� ral z té zm� ti zpocených �enských, rozházených hrozn� , vroucího oleje, 

králi� ích chlup� , odpadk� , n� �ek post� íkaných majonézou, z ledvinek a z kaná� ího 

zp� vu – z toho všeho ke mn�  vanula lehounká a slibná v� n�  p� ipravovaných jídel 

s p� ím� sí jakéhosi ostrého ko� ského zápachu. Šlehaný bílek, ozá� ený slune� ním 

paprskem probleskujícím vírem kou� e a much, se t� pytil stejn�  jako p� na na hubách 

zchvácených koní, svíjejících se v prachu a do krve bi� ovaných, aby vstali. Zkrátka, 

byl jsem rozmazlené dít� .“ (Salvador Dalí, Tajný �ivot Salvadora Dalího, 

Nakladatelství Lidové noviny, ISBN 80-7106-082-8) 

Následují n� které vybrané � ásti a citace z odborného � lánku o kuchyni od J. Šmída, 

jeho� pedagogická praxe na 1. stupni a téma realizovaného projektu se stalo mou 
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inspirací. Proto si dovoluji pou�ít tento materiál jako východisko pro další práci, 

eventuelní vypracování návrhu výtvarných etud pro �áky základní školy, inspirované 

a poupravené pro pot�eby bakalá�ské práce práv�  na základ�  zde zmín� ných nám� t�  

a nápad� .  

„…ale d� tem, které „výtvarnou“ t� ídní kuchy�  v zárybské škole zakázanou nem� ly, 

se stala  tv� r� ím prostorem, místem pohody a radosti ze hry a v ur� itém � asovém 

období tak� ka stálým zdrojem  hledáním n�� eho, co mo�ná doma ani jinde ješt�  

nepotkaly. Jejich tvo� ení a mo�nost „braní“ si v� cí na tolik d� le�ité „prozkoumání“ 

lidskými smysly (snad jen krom�  chuti – i kdy� ani tento smysl nemusí být spojen 

pouze s p� edstavou jídla nebo pití). Ka�dá v� c a ka�dý p� edm� t je nositelem svého 

p� íb� hu, pomyslným prostorem pro odhalování r� zných záhad a tajemství. D� ti 

v� d� ly, �e v� ci jsou ve škole pro n�  a �e � ekají na to, aby si je pro sebe a hlavn�  také 

pro ostatní objevily jinak, ne� jak je znají z domova. Fotografie ukazují „pány kluky“ 

jako elegány s netradi� ními klobouky, kde zadání zn� lo „nádobí jako dopln� k 

oble� ení“,  sle� ny hledící do budoucna p� i tématu „co jiného s nádobím?“a 

obdivující � isté tvary sklen� ných lahví u zadání „hledání tvar� “.(ŠMÍD, 2006) 

Pro ilustraci svých slov a �ádk�  p�edkládá autor n� kolik výpov� dních snímk� … 

     

 Jan Šmíd - Páni kluci, Budoucnost, Obdiv tvaru, barevné digitální fotografie, 2006 

P�esto�e jídlo jako potravní a „�ivot umo�
 ující“ fenomén, „existen� ní nástroj“, 

prost�edek k „�ití a p�e�ití“ provází naše �ivoty od zrození a� po konec, tedy 

fyzickou smrt, není jeho existence podmín� na jen existencí naší. Budu se sna�it 

vysv� tlit, pro�  je jídlo komodita „nezávislá na lidech“, respektive se pokusím ukázat, 

�e jídlo jako, krm� , strava, „bo�í dar“, tu bylo nejen jako surovina od prvopo� átku, 

ale také jaké mo�nosti strava nabízela, nabízí a jakými svébytnými zp� soby je 

s tématikou jídla zacházeno v oblasti um� ní. P�esto�e je toto téma uchopitelné jako 

široká oblast pro zkoumání z hlediska pohled�  výtvarné výchovy jako prostoru pro 
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výtvarn� , komunika� n�  a nejen etické a „etiketické“ pohledy, výsekem a p�iblí�ením 

práce s tématem jídla budou lokální zmínky o mo�nostech v� le
 ování b� �ného, a� 

samoz�ejmého (v našich zem� pisných ší�kách) „spole� níka našich aktivních �ivot� “. 

Jsem p�esv� d� en a s mnohými z vás se jist�  shodneme, �e s jídlem nepochybn�  a 

výlu� n�  souvisí problematika stolování, kuchyn� , etikety, p�ípravy, konzumace i 

úklidu. Je to jakýsi specifický spole� ensko-pohybobý proces, kde pohyb jako�to 

„pohyb �ivotní“ hraje nesmírn�  d� le�itou, a� prvo�adou roli. (A. Hogenová – 

Fenomenologie pohybu, K filosofii výkonu…) 

V desátém pokra� ování cyklu o fotografii ve výtvarné výchov�   (� ást desátá, 

Fotografie ve výtvarné výchov�  II - Fotografie v koncepci 1. stupn�  ZŠ; Fotografie a 

„KUCHY 	 “ jako východisko diserta� ní práce, (Kuchyn�  jako existenciální 

zále�itost – „v kuchyni jde o �ivot“)) p�ináší Jan Šmíd autorsko-pedagogický pohled 

na problematiku kuchyn� , úzce provázanou s tématem jídla jako „�ivotním 

fenoménem“. Pokládám ji za vhodnou pro zmín� ní i � áste� né citování, stejn�  tak 

jako volné p�ejmutí n� kterých mnou zvolených � ástí ve své bakalá�ské práce a byla 

mi té� inspirací p�i sestavování návrhu výtvarn� -výchovného projektu pro �áky 

prvního stupn�  základní školy.  Nejen�e zde Jan Šmíd pracuje intenzivn�  s tématem 

kuchyn�  a latentn� , nebo chcete-li „vyvolan� “ s tématem jídla, p�ináší pohled na 

specifický výtvarný vyjad�ovací prost�edek fotografie a jeho mo�nosti v koncepci 

sou� asné výtvarné výchovy.                                                                                            

„Na základech vnímání sv� ta prost� ednictvím fotografie lze postavit propracovanou 

konstrukci uchopování a transformace skute� ného sv� ta do specifické obrazové 

formy. Dnešní pokra� ování o fotografii ve výtvarné výchov�  p� ináší velmi 

specifikované téma KUCHYN�  v pon� kud jiných souvislostech. A to jak ve vnímání 

tohoto charakteristického prostoru, tak v mo�nostech jeho pou�ití ve výuce. Samotné 

téma vykrystalizovalo z nápadu fotit si kuchy�  doma pro sebe. Toto okouzlení a 

zaujetí bylo tak silné, �e jsem k n� mu p� istoupil jako k východisku pro diserta� ní 

práci, kterou se nyní zabývám a postavil výtvarný projekt pro �áky na 1. stupni 

základní školy. Exkurz do konfrontace vlastního pojetí kuchyn�  a její pro�ívání s 

d� tským p� ístupem a vypo� ádáváním se s tématem zde p� edkládám. Jedno bez 

druhého není mo�né, tyto spojené nádoby obohacují a komunikují jedna s druhou. 
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Mou snahou bylo d� tem nabídnout netradi� ní p� ístupy ke zcela b� �ným ka�dodenním 

v� cem a umo�nit jim nejen, ale hlavn�  prost� ednictvím fotografie, seznamovat se s 

obrazem  jako prvkem výb� ru ze sv� ta, prvkem výb� ru konkrétní � ásti skute� nosti. 

St� �ejní byla p� edevším aplikace fotografie jako svébytného výtvarného média a její 

zprost� edkování d� tem. Technické zázemí v tomto p� ípad�  nehraje tak velkou roli, 

nebo�  pro ú� ely fotografické práce a tvorby zcela posta� il pr� m� rný digitální 

fotoaparát s rozlišením do 5ti megapixel�  a n� které další, by�  ne tolik b� �né 

pom� cky, jakými byla nap� íklad velká lupa nebo lupa s rastrem. Nápaditosti se 

ovšem meze nekladou, ale jediné omezení bylo to, �e digitální fotografie nejsou 

dotvá� eny ani upraveny v grafickém programu ani ve fotoprogramu. Prolínání 

vlastních post� eh�  a vklad�  s tvorbou a p� ístupy d� tí zám� rn�  jsou východisky a 

zárove�  reflexí. Kompozi� ní rozbory n� kterých snímk�  sledují mo�nosti, jak �ák� m 

zprost� edkovat problém výstavby fotografického obrazu, na jaké momenty obrazu je 

mo�no se zam�� it a které naopak potla� it. Je to radost, je to binec, je to vzrušení, je 

to zdánlivý nepo� ádek, je to prost�  n� co velmi pozoruhodného, oby� ejná v� c se 

stopami zázraku. Je to zp� sob velmi niterné a specifické komunikace. Je to zp� sob, 

jak oslovit d� ti i dosp� lé a tvo� it s nimi n� co jedine� ného, co je nám všem vlastn�  

tolik „b � �né“. Je to zp� sob jak pracovat se skute� nou v� cí v procesu a zp� sob 

rozmanité hry na pom� rn�  malém prostoru. Mám na mysli p� íb� hy n� kolika 

konkrétních specifických p� edm� t� . Ur� itá spontaneita fotografických záznam�  se 

postupem � asu prom� nila tak� ka v samoz� ejmost, v samoz� ejmou sou� ást mého 

(nejen fotografického) �ivota. Ten se odvíjí od vlastní pot� eby zachycovat ve své 

podstat�  nejbanáln� jší situace �ivota – konkrétního �ivota, který má sv� j pr� b� h a 

konkrétní � ád, který sám je procesem. � ád vytvo� ený absolutní pravidelností 

všedního dne a po�adavky na pravidelný p� ísun potravy. Jedine� nost rituál�  spo� ívá 

ve vytvá� ení náhodn�  neopakovatelných kombinací sestav, které jsou vytvá� eny práv�  

z kuchy� ských propriet.“ (ŠMÍD, 2006) 

„Kuchy�  je za� átek, za� átek cesty, za� átek dne, místo, odkud získáváme energii pro 

ka�dý den a místo, kam se denn�  vracíme, abychom si spole� n�  nebo jen v sob�  

zhodnotili práv�  prob� hlý den nebo celou etapu �ivota, kde potkáváme své blízké, 

komunikujeme s nimi, radujeme se i smutníme, zkrátka pro�íváme. Pro�ívání se tak 

stává i p� i h� e autentickou skute� ností, zkušeností opravdovosti, kdy hranice mezi 
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realitou a fikcí mizí spole� n�  se za� átkem a vrací se op� t, kdy� hra kon� í. Tento 

jedine� ný proces obohacuje skute� nost, d� tem umo�� uje post� ehnout ka�dodenní 

oby� ejnost jako malý zázrak, oslavu, rituál. Stejné je to i s kuchyní, kdy nejen nádobí, 

ale i jídlo, potrava � lov� ka, nese zázra� né p� íb� hy – nejen barevné, ale i chu�ové, 

„v �� ové“, zkrátka dobrodru�ství.“ (ŠMÍD, 2006) 

    

Jan Šmíd, Zátiší na kuchy
 ské lince, Zátiší na dovolené, barevné fotografie, 2005. 

 „Ohlas d� tí na téma i samotná jejich fotografická tvorba i tvorba, která k fotografii 

sm�� ovala nebo se od ní odvíjela, byl kladný a posunul mou dosavadní výtvarn� -

pedagogickou praxi o zna� ný kus dále. Téma kuchyn�  pro svou specifi� nost a 

ohrani� enost umo�nilo oprostit se od tematické mnohosti sou� asného rozmanitého 

sv� ta. Práv�  pro svou p� ílišnou rozmanitost se m� �e konkrétní zájem a hledání 

výtvarných problém�  rozm� lnit, co� není p� íliš efektivní pro sm�� ování a 

soust� ed� nost d� tí. Konkretizace a selekce tématu jako schopnost usm� rn� ní myšlení 

p� ispívá k mo�nosti hlubšího a intenzivn� jší ponoru do problematiky a jeho 

mnohovrstevného uchopení.“ (ŠMÍD, 2006) 

„Realizace výtvarn� -fotografického ro� ního projektu na téma KUCHY�  probíhala 

ve školním roce 2005 a� 2006 na základní škole v Zárybech, kde jsem p� sobil jako 

u� itel dva roky. Prolínání tvorby �ák�  s mou vlastní prací v tomto pokra� ování je 

zcela zám� rné, u� z toho d� vodu, �e inspirace a východiska pro tvorbu obsahových 

struktur prací s fotografií a jejich aplikace do koncepce výtvarné výchovy na 

základní škole vycházejí jednozna� n�  a tém��  výhradn�  z mé fotografické tvorby. 

Stejný zám� r sleduje i spojení dokumentárn� -reportá�ních snímk�  z hodin výtvarné a 

pracovní výchovy s fotografiemi, jejich� autory jsou sami �áci.“ (ŠMÍD, 2006) 

„Pokud bych se m� l pokusit o definici práce s fotografií, posuny od reality k jejímu 

ozvláštn� ní sebou sama spo� ívá v hledání a odhalování netradi� nosti. To platí jak 

pro tvorbu, je� je zalo�ena na vyu�ívání klasických výtvarných prost� edk� m, tak na 
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stavb�  a hledání obrazu prost� ednictvím fotografie. Jídlo je nedílnou sou� ástí 

stolování, kuchyn�  a nádobí, nádobí samo o sob�  nese v sob�  odkazy na tvary, vrací 

do minulosti a historie lidstva, svou u�itnou hodnotou povyšuje své formy na 

nezam� nitelné prostory.“ (ŠMÍD, 2006)  

Pro ilustraci celého projektu nabízí Jan Šmíd jednotlivé kroky výtvarného procesu, 

jeho� vývoj od ur� ité fáze sm�� oval k pojetí výtvarné práce v kontextech akce, 

oslavy, rituálu – posuny od b� �né výtvarné � innosti do prolínání tvorby s „hrou na 

skute� nost“ (divadlo �ité ve škole): 

 

Název „KUCHY
 OVÁNÍ“ VE T � ETÍ  

              (V PRVNÍ, VE DRUHÉ, VE � VTRTÉ, V PÁTÉ T � ÍD� )  

1) P� INÁŠET NÁDOBÍ, PORCELÁN 

2) HRÁT SI S NÍM, SEZNAMOVAT SE S TVARY A Ú� ELY V� CÍ  

3) SESTAVOVAT, SKLÁDAT NÁDOBÍ DO R� ZNÝCH „STAVEB“ A 

FOREM, POROVNÁVAT ARCHITEKTURU – SHODY, ROZDÍLY A 

SPECIFIKA – NÁDOBNÍCH SESTAV SE STAVBAMI PRO LIDI 

4) POPISOVAT SESTAVY, STAVBY, JEDNOTLIVÉ P� EDM� TY, 

VYMÝŠLET SI P� ÍB� HY, HODNOTIT A POPISOVAT FOTOGRAFIE, 

POROVNÁVAT JE 

5) FOTIT NÁDOBÍ 

6) VYLEPŠOVAT KUCHY	  – FUNK� Í A PRAKTICKÉ USPO� ÁDÁNÍ 

T� ÍDY, ROZD� LENÍ NA P� ÍPRAVNU A JÍDELNU 

7) OBJEDNÁVAT SI JÍDLO, PITÍ (VYTVO� IT JÍDELNÍ LÍSTEK A 

NÁPOJOVÝ LÍSTEK) 

8) VA� IT – „JAKOVA� IT“ – HRA NA VA � ENÍ JAKO T� ÍDNÍ RITUÁL O 

P� ESTÁVCE (ZAPOJENÍ VŠECH RO� NÍK�  – KA�DÝ MÁ V 

KUCHYNI NEBO V RESTAURACI N� JAKOU SVOU „ROLI“, MÍSTO) 

9) SERVÍROVAT, ROZNÁŠET, NOSIT, OBSLUHOVAT 
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10) VYFOCENÉ JÍDLO JAKO ZÁSTUPNÝ PRVEK SKUTE� NÉHO – 

RELEVANTNÍ NÁHRADA (ST� ÍHÁNÍ Z � ASOPIS�  O JÍDLE A 

VA� ENÍ) 

11) JÍST – „JAKOJÍST“ – STOLOVAT (ETIKETA PROSTÍRÁNÍ A 

STOLOVÁNÍ) 

12) PLATIT – ODM� NIT PERSONÁL KUCHYN�  A RESTAURACE 

(VYROBIT SPECIÁLNÍ PLATIDLA A VYMYSLET SYSTÉM PLACENÍ, 

POKLADNU) – SOCIÁLNÍ NÁVYKY, TRADICE, ZÁSADY A 

PRAVIDLA SLUŠNÉHO CHOVÁNÍ 

13) VYPADÁ TO JAKO JÍDLO, ALE NENÍ TO JÍDLO – JÍDLO „NEJÍDLO“,      

  „JAKOJÍDLO“, „SKOROJÍDLO“ NETLOUSTNE SE PO TOM JAK TO 

UD� LAT –   JAK TOHO DOCÍLIT:  A) VYFOTIT (DOMA, V KUCHYNI , 

VE ŠKOLNÍ JÍDELN� ) 

                                                                       B) � ASOPISY O VA� ENÍ A O JÍDLE,  

                                                                           RECEPTY 

„Projekt KUCHY�  byl nejen prvním z velkých realizovaných celk� , zabývající se 

vztahem reality-fotografie-výtvarného um� ní a (výtvarné) výchovy na základní škole, 

ale i hodnotnou zprávou, vypovídající o myšlení a mo�nostech pro�ívání domova ve 

škole, jeho pokra� ování mimo domov a znovudefinováním za�itých, b� �ných rituál� . 

Transformace reality, vid� né prizmatem d� tského pohledu, je nezatí�ená 

„dosp� lými“ vzorci a schématy vid� ní a je obohacená o jedine� nou a 

neopakovatelnou originalitu i autenti� nost pojmenování, o jedine� ný pohyb a 

zp� soby procesu vid� ní a myšlení.“ (ŠMÍD, 2006) 

   

�áci 3. t �ídy ZŠ Záryby, „Naše pracovní kuchy
 “, „Ornament bez papíru“, barevné 

digitální fotografie, 2006. 
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 „Prolínání prvk�  chaosu, asymetrie s � ádem, geometrií a matematikou na základní 

škole. N� které � ásti výtvarného projektu byly realizovány s odkazy na práv�  

probírané u� ivo hodin matematiky – geometrie a vyu�ití nám� tu nádobí velmi 

efektivn�  korespondovalo s praktickou ukázkou geometrie v „b� �ném“ �ivot � . 

Realizace fotografického projektu se skládala z n� kolika � ástí, od prostého, by�  velmi 

d� le�itého kroku sb� ru materiálu na fotografování – tedy nádobí, které d� ti p� inášely 

ze svých domov� , z kuchyní, a které bylo ji� vy� azené, nepou�ívané, staré – p� es 

sestavování r� zných kuchy� ských instalací jako parafrází na vzpomínky z vlastní 

kuchyn�  doma, kresbu a malbu kuchy� ských p� edm� t� , vytvá� ení nových herních 

p� edm� t� , a� ke st� �ejní a záv� re� né fázi ro� ního projektu, kterou bylo autorské 

tv� r� í fotografování a zadávání fotografických etud a specifikovaných témat. Krom�  

tzv. ateliérového školního focení ve t� íd�  jsem pro d� ti vymýšlel i úkoly, kdy nádobí 

fungovalo v tém��  absurdních souvislostech nap� íklad jako d� m pro sk� ítky nebo 

fantastické m� sto v tráv� .“ (ŠMÍD, 2006) 

Myšlenková konstrukce mo�ností uva�ování nad projektem KUCHY
 : 

1) Kuchy
  jako specifické místo domova, domu, intimita prostoru, rituál, kult 

místa a osobnosti, která v kuchyni pracuje a � asto i �ije, nádobí jako oslava 

va�ení a jídla 

2) „ � erná“- špinavá a „bílá“- � istá kuchy
  – dva druhy kuchyní, kde se jídlo va�í 

a kde se servíruje, p�ináší, hostí, servíruje 

3) t� i fáze, t� i r� zné prostory: kuchy
  p�ed va�ením, p�i va�ení, po va�ení 

4) Virtuální, p�edstírané, divadelní va�ení a stolování – dramatické etudy, 

„hrajeme si na kucha�e, na va�ení, fantazii se meze nekladou, kombinace 

všeho druhu povoleny 

5) Ke kuchyni pat�í uniforma kuchy
 ská – oble� ení, šaty, kucha�ský hábit 

6) Vyznamenání a �ády v kuchyni – zlatá va�e� ka, hodnosti nejlepších kucha�� , 

hierarchie kvality va�ení všech rodinných p�íslušník� , jak va�íme doma a od 

koho nám co nejvíc chutná  

7) St� l jako místo setkávání – rodina, teplo domova, láska, radost, ti co máme 

rádi 
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8) st� l – zátiší kuchy
 ské oby� ejné, vytvo�ené bu�  podle vlastní p�edstavy nebo 

myšlenky, nebo podle fotografie z domova, vizuální trojrozm� rný p�epis 

skute� nosti nebo vlastní fotografie, po�ízené doma 

9) barevné zátiší – pocit z jídla – co jsem jedl, jak to vypadalo a jak to na m�  

zap� sobilo 

10) jak to vypadá doma p�i jídle – povídání (esej), p�íb� h o našem spole� ném 

jídle doma – ve dvojici – spolu�ák ztvární malbou a potom vytvo�í plasticky, 

jak snídám, jak ob� dvám, jak ve� e�ím(e) – poznámky z jídla, co m�  u jídla 

napadá, o � em p�emýšlím, co mi na jídle p�ijde zajímavé, co si myslím, kdy� 

jím 

11) vytvo�it z reálných nepou�ívaných v� cí zátiší – obraz-past-Spoerri, vkládat 

nádobí podle druhu nebo zám� ru do formy – speciální rámy - krabice 

12) kresby z kuchyn� , mamka u sporáku, nádobí na lince, (zbytky jídla, soubor 

našich jídel na talí� i p�ed za� átkem jídla, prost�ené stoly i s jídlem 100x jinak) 

13) nafotit svou kuchy
  – nádobí – nebo jídlo- nebo obojí, dokumentace 

kuchy
 ského p�edm� tu – p�edstavení v� ci z mnoha úhl�  (p�edm� t 10x jinak 

vyfocený, p�edm� ty 10x jinak sestavené - u zátiší 

14) nádobí pod lupou – nádobí pohledem mravenc� , brouk� , nebo naopak obr�  – 

pro menší d� ti 

15) netradi� ní jídlo – specialita – vymezit co je b� �né, normální v našich 

podmínkách a mravech - a z toho vyjít 

16) jak se stoluje – jak stolujeme u nás doma – „jídelní rituály“, kolik nás 

obvykle stoluje, jak se scházíme u tabule, jak dlouho jíme a o � em si obvykle 

povídáme 

17) jak se stoluje v jiných zemích – zajímavosti, zvláštnosti, netradi� nosti, 

abnormality (�íhání v Japonsku jako d� kaz spokojenosti a úcty ke kucha�ce) 

18) netradi� ní jídlo a pití - jinde ne� v kuchyni, jinde ne� na klasickém stole, jak 

ho známe a provozujeme doma (nap�. na kated�e u� itele, na výstav�  – p�i 

školní prezentaci váno� ních perní� k� , p�i prostírání – úprava stolu) 

19) piknik v lese, na louce, u vody jako alternativní forma stolování 

20) sváte� ní st� l, ob�ad, kávový a � ajový rituál pro mamku a ta� ku 
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21) absurdní formy stolování – na strop� , ve sklep� , v kosmické lodi, na st�eše 

altánu, na vodní hladin� , ve vzduchu – hledat alternativy, kde jinde je mo�né 

stolovat 

22) zátiší na stole – na kuchy
 ské lince jako kolá�, sestavená ze segment�  – 

noviny, výst�i�ky, � asopisy (kucha�ky) o va�ení a stolování – „lepit“ vlastní 

kuchy
  na papír 

23) Sbírání nepou�ívaného a starého nádobí doma – sbírka nádobí a p�íbor� , 

netradi� ní kuchy
 ské ná� iní, nádobí, stroje – na hádání a odhadování funkce 

24) Kuchy
  jako plastická – reliéfní prostorová(objektová) kolá� – asamblá� 

25) Kuchy
  jako hudební dílo, hudba, skladba, orchestr 

26) Skute� né hudební nástroje jako p�edloha pro originální interpretace vlastních 

hudebních nástroj�  

27) Vlastnoru� n�  vyrobené nádobí podle konkrétního druhu a tvaru 

28) Vlastnoru� n�  vyrobené nádobí podle vlastní p�edstavy – design a návrh tvaru 

29) Foto fáze jako svébytný a zárove
  i nepodstatný prvek vizuálních vyjád�ení 

(komunikace) 

30) Animujeme nádobí, zátiší na lince – p�íb� hy kuchy
 ských p�edm� t� , 

animovaný film sestavený z mnoha r� zných záb� r�  

31) Vytvá�ení reminiscencí na klasická díla – zátiší-jídelní, nádobí, holandská 

zátiší 17. století 

32) Fotografii realizovat jako plastické dílo – p�evedení fotografie do prostoru 

(podle fotografie vytvo� it rekonstrukci instalace nebo: moderní fotografie 

(Goldin) je interpretací obrazu a tato interpretace je vytvo�ena na stole  

 

Koncepce tematických okruh� , z nich� n� které Jan Šmíd realizoval b� hem svého 

pedagogického p� sobení:      

1) Kuchyn�  � ty� ro� ních období 

2) Jarní nádobí – jarní kuchyn�  

3) Pohádková kuchy
  

4) Kuchy
  pro sk�ítky – malé kuchy
 ky jako modýlky 
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5) Kuchy
  z pohádky – konkrétní pohádka, kde existuje kuchy
  a tu pak 

p�epracovat do podoby modelu – i vlastní interpretace – dojem z pohádky a 

kuchyn�  

6) Vesmírná kuchy
  

7) Nádobí jako fantastická stavba 

8) Nádobí jako dopln� k t� la, šat� , šperk, zbra
  

9) P�íb� hy nádobí – o � em nádobí p�emýšlí 

10) P�íb� hy kuchyn�  – naše kuchy
  v r� zných � ástech dne 

11) Kdy� ob�ivne nádobí – personifikace nádobí – ka�dý druh nádobí jako ur� itý 

druh � lov� ka – charakteristické rysy, typy lidí, ztoto�n� ní se s ur� itým 

druhem nádobí(ná� iní) 

12) Naše spole� ná (t�ídní) kuchy
  – vytvá�íme spole� nou kuchy
  – na tabuli, na 

speciálním stole k tomu ur� eném 

13) Kresby kuchyn�  doma – malba 

14) Fotografický soubor formou deníku – fotím naší kuchy
 , mamku, nádobí, 

jídelní st� l 

15) Nádobí jako dopln� k k t� lu, k oble� ení, zbra
 , šperk, ozdoba, praktický 

pomocník – jiné významy p�edm� t�   

 

4.2. JÍDLO VE VÝTVARNÉM UM � NÍ, ETIKETA A 

STOLOVÁNÍ 

Návrh výtvarn � -vzd� lávacího projektu pro �áky 1. stupn�  základní školy 

Téma JÍDLO a KUCHYN�  otev�elo mnoho otázek a významných problém�  nejen 

v procesu uva�ování nad bakalá�skou prací a jejím vývojem, ale p�edevším 

v souvislosti s d� tmi, pohybujících se v sou� asném „ob�érství obraz�  a nutn�  

vnímající b� �né, mimoum� lecké d� ní i prost�ednictvím paní u� itelky výtvarné um� ní 

nap�íklad p�i specifickém edukativním programu – animaci - v galerii. Seznámení 

�ák�  s problematikou motiv�  a nám� t�  jídla ve výtvarném um� ní – výb� r autorit 

z historie d� jin um� ní a um� lc�  sou� asného výtvarného um� ní, zabývajících se p�ímo 

nebo vyu�ívajících a ztvár
 ujících téma jídlo ve svých dílech, nap�íklad: 
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1) Gustav Courbet – Snídan�  V Tráv�  

2) Toulouse Lautrec – Bar na Moulin Rouge 

3) Daniel Spoeri – obrazy-pasti 

4) Leonardo da Vinci – Poslední ve� e�e Pán�  – zkoumat a p�iblí�it d � vody 

vzniku stejn�  jako symboliku schématu znázorn� ní a významy obrazu – viz 

kapitola p�edchozího textu Leonardo da Vinci – Poslední ve� e�e Pán�  

5) Narativita ve výtvarném um� ní v dílech slavných malí��  – „jídelní“ zátiší – 

Willem Claes Heda 

6) Salvador Dalí 

 

5. ZÁV � R 

Jak bylo ji� uvedeno, o kultu stolování, va�ení, prostírání, jak a co správn�  pou�ívat, 

lze psát donekone� na. Stejn�  jako v medicín� , filozofii, v um� ní se neustále objevují 

a nacházejí nové a nové prvky. Z historie víme, �e jídlo bylo, je a bude p�edm� tem 

dohad�  v rodinách, na poli ekonomickém a celosv� tovém. Sv� tové organizace 

humanitárního charakteru podporují civiliza� n�  zaostalejší státy, kde jídlo je pro 

místní obyvatelstvo nedostupné, a to ji� z ekonomických nebo zem� pisných d� vod� .  

Výtvarné um� ní zasáhlo snad nejvíce práv�  oblast gastronomie. Nep�eberná fantazie, 

démonizující barvy, vyu�ívání p�írodních materiál�  k dotvo�ení harmonického stavu 

jak v restauracích, hotelích, kolibách, botelích, viechách, snack barech, na river 

párty, recepcích, piknik� , ale i u táborových oh
�  – tam všude se tvo�í nejen 

duchovno, ale um� ní a inspirace pro veškeré krásno… 

Sokrates: ,,Jím proto, abych �il, ne�iji proto, abych jedl.“ 

Hippokrates: ,,Vaše potrava je lék.“ 

Aristoteles: ,,Chovejte se k svým p� átel� m tak, jak si p� ejete, aby si oni chovali  

                     k vám.“ 
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Demokritos: ,,Stejné smýšlení plodí p� átelství. 
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