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Motto:
Neziji, abych jedl, ale jim, abych Zil — Sékrates'

1. Uvod

Ve své bakalaiské praci na téma ,,Jidlo jako kulturni a spolecensky fenomén,
etika stolovani - gastronomicky svét”, se zabyvam raznymi kulturné-spolecenskymi,
filozofickymi, gastronomickymi i uméleckymi pohledy. Téma chci pojmout jako
Sirokou a pestrou oblast zékladnich i nadstandartnich lidskych potieb. Pfiblizim nejen
symboliku jidla, obétnich a slavnostnich hostin, umélecké produkce, ale i stravovaci
navyky v jednotlivych epochach lidské civilizace.

Soucasti mé prace bude nahlédnuti do vytvarného pojeti tématu jidla a stolovani
od prvnich archeologickych nalezii az po sou¢asna umélecka dila. Toto téma bylo ve
vSech dobéach velmi oblibené a umoziiuje ndm nahlédnout na antropologicky vyvoj
stolovani, pouzivaného nadobi, riznych druhli potravin, stravovacich rituald, ale
I socialné-kulturniho rozvoje celé spole¢nosti.

Zminim se o dobach industrializace a vzniku fenoménu fast food. Pfiblizim
i vznik a rozvoj restauratérstvi. Nezapomenu na vrcholné francouzské kulinaiské umeéni,
které znacnym zplsobem ovlivnilo vyvoj gastronomie v celé¢ Zapadni Evropé.

V pribéhu prace se zminim o zrodu a rozvoji etikety, kulturné-spolecenskych
ritualech pfi pfipravé, servirovani a konzumaci potravy. Uvedu 1 soucasnd pravidla
etikety.

V didaktické casti ptipravim, realizuji a vyhodnotim projekt, vztahujici se
k projednavanému tématu. Realizace prob&éhne v hodiné vytvarné vychovy na zakladni

Skole.

! Dostupné na: http://citaty.vtipy.net/autor/sokrates/2/
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2. Jidlo

Jidlo a snim spojena spoleCenska pravidla, vzdy patiily ke vSem kulturdm
a civilizacim na naSi planeté. Jiz od pradiavna neslouzi jidlo pouze k uspokojovani
zakladnich lidskych potieb, ale jako prostiedek urcitého kulturné-spolecného aktu, ktery
zacal odlisovat ¢loveka od svéta zvitat.

Pocatky jidla a stolovani sahaji az k prvnim civilizacim a kulturdm. V déjinach
lidské spolecnosti patii pfijem potravy, realnd hrozba hladomoru a zasobovani
méstskych center mezi témata, ktera ndm umoznuji vytvofit si pfedstavu 0 zranitelnosti
tehdejsiho zplisobu Zivota.

Lidstvo za dobu poslednich dvaceti tisic let zaznamenalo obrovsky biologicky,
ale 1 kulturni vyvoj. Lidé se védomé uci spolecenskému chovani, piebiraji kulturni
navyky, adaptuji se do spolecenstvi a vznikaji rtizné socialni struktury. S postupnym
kulturnim a socialni vyvojem ¢lovéka dochdzi i k vyvoji etikety a spole¢enského
chovani pfi stolovdni. Mnohé, jiz ddvno zaniklé civilizace, ndm polozily zaklady
pravidel a uméleckého pojeti stolovani, ze kterych ¢erpame do dnes$ni doby.

Vyvoj fenoménu gastronomie je ovlivnén mnoha zasadnimi lidskymi objevy,
lidskou piedstavivosti, nabozenskymi sméry, dostupnosti jidla v dané lokalité
a Vv neposledni fad¢ také klimatickymi podminkami. At jiz to bylo zakladnim ovladnuti
moci ohng, vyrobou palené keramiky ¢i skla, dobyvani cizich tzemi a moteplavectvi,
ale i expanzi nabozenskych smért v dobé kiizackych valek. Kazda z téchto udalosti
ptispéla svym nemalym dilem K naSim souc¢asnym kulturnim zvykdm, narodni
gastronomii a V neposledni fad¢ také ovlivnila zpisoby stolovani V jednotlivych
obdobich nasi civilizace.

Jidlo a gastronomie, jsou jiZ od pocatku nasi civilizace oblibenym vytvarnym
tématem. Stava se vybornym zdrojem informaci o antropologickém vyvoji kulturné-
spolecenského Zzivota, spoleCenskych obtadl, socidlnich struktur, dale také o vyvoji
stolniho nadobi, gastronomickych pravidel, ale i konzumovanych pochutin.

V soucasné dobé€ je gastronomie stdle vyhleddvanym a spoleCensky oblibenym
prostiedkem k ovliviiovani obchodnich jednani, potvrzovani vyssi spole¢enské prestize,

ale i kulturnim a kulinafskym zazitkem.



2.1.Fyziologicky a filozoficky vyznam a omezeni

Jidlo patfi, stejné jako voda, mezi naSe zakladni potieby nutné k zivotu. Jeho
fyziologicky vyznam je nezpochybnitelny. Ale v nasem zivoté muzeme kazdodenné
ovlivnit co, kdy, kde, jak a s kym budeme jist.

Jidlo je produktem kultury stravovéni, kterd je zavislda na materidlnich
podminkach, ale také nutné inspirovana lidskym intelektem a piedstavivosti. Jidlo,
jakozto spoleCensky jev pravideln¢ propojuje ptirodu, kulturu a lidské télo. V urcitém
vyvojovém stupni lidé ztratili své instinkty pro uspokojeni hladu a od té doby je jidlo
predevsim vyrazem jednotlivych kultur, které se pfedavaji z generace na generaci.

Kuchaiské uméni je také vyjadienim urcité piedstavy, spolecenské prestize
a estetiky dané kultury. Velmi znamé fecké kulinarské kreace se staly na dlouhou dobu
vzorem pro mnohé dalsi kultury.

Organické zaopatrovani téla ve fyzickém smyslu, jak jeho zakruty a psychiku
pronikave odhalili uz nasi predchudci, se vSak odehravd i ve vnéjsim prostoru,
V oblastech socidlnich a kulturnich. V kazdé z nich je zahrnuta rada priorit, mezi nimiz
jidlo a piti, diky své samoziejmosti, zdanlivé nehralo ustiedni roli, i kdyz predstavuji
V déjindch lidského byti mikrokosmos, ktery je vernym zrcadlem vsech dob, narodii
a zemi. Vse je v ném k videni: nejstarsi ndstroje, které se uzivaly pri konzumaci potravy,
hostiny a obétni obrady, poetické zpévy o viné, nabozenska tabu i prosebné modlitby,
witvarna dila a umélecko-remesiné artefakty. Pro pojem gastronomie se stal
vychodiskem prosluly aforismus Brillat-Savarina: “Zvirata Zerou a clovék ji. Teprve
clovék ducha jako jediny umi jist“. Vyrok ve svém obsahu zaroven napomaha uchopit
pozici gastronomie ve vztahu K vwyzivé a kulture, nebot etymologie slozeného slova
gastronomie odkazuje kK vyznamu staroreckych slov gastér (Zaludek) a nomos (mrav,
zvyk). Gastér souvisi s fyziologii a nomos s uvédomélou potiebou na spolecenskych
okolnostech. O neustdlém svaru mezi gastér a nomos svédci nekonecny proud
pisemného svédectvi z oblasti literatury.?

Dle filozofa Doérotheros z Gazy je nesttidmost v jidle ve dvou rovinach. Prvni je

svadéni pokrmy k jejich lahodnému vychutnavani. Konzumace pouze lahtidek a jejich

’HOLUB, Karel — Uméni a gastronomie. Praha: Ars Bohemica; Libertas, 2011, s. 7
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nekoncici prevalovéani v ustech. Tomu se fikd mlsnost — laimargia. A za druhé svadéni
k piejidani se, kdy neni dilezita chut’, ale mnozstvi zkonzumované potravy. Ta se
nazyva zravost — gastrimargia.

Podle teorie britského sociologa Alana Wardeho, jsou ctyfi protiklady chuti.
Ato: zdravi a pozitkafstvi, uspornost a extravagance, pohodlnost a peclivost,
novatorstvi a tradice. Tyto protiklady zachycuji podobu a struktury nejistoty nasi doby.
(FREEDMAN, 2008, s. 355).

Mezi zakladni otazky spojené s jidlem patii vyziva a zdravi. Zdravi je v SirSim
kontextu jako pojem zahrnujici i duSevni zdravi. Takto k nému pfistupovala i rtizna
nabozenstvi se svymi stravovacimi omezenimi. K tém nazorové a obsahové
nejvyrazngj$im patii jednoznaéné islamska kuchyné. Nékteré z pravidel jsou pevné
zakofenéné az do dneSni doby. Zejména zdkaz konzumace vepfového masa. Déle
napiiklad Zidovska kultura je v tom, co je kosér (pfipustné), jesté vice restriktivné;si.
Napriklad je zakdzano spole¢né¢ konzumovat masové a mlééné pokrmy, ba dokonce
spoleéné¢ myt uSpinéné¢ nadobi. Kiestanstvi pfikazuje takovd omezeni, kterd se poji
K uré¢itym liturgickym obdobim svatki ¢i postnich dnti. Zatimco vét§ina nabozenskych
a filozofickych tradic pohlizi na piejidani ¢i obzerstvi s pohrddnim, kiest’anstvi jej stavi

mezi smrtelné hiichy. To ¢aste¢né prameni z domnélého spiiznéni s chtiCem.

2.2.Gastronomicka pravidla - etiketa stolovani

Se vznikem socialnich skupin a kulturnim vyvojem spole¢nosti vznikaji
spole¢né 1 pravidla a zvyklosti, kterd urcuji postupy jak spravné podavat jidlo a stolovat.
Jsou nedilnou soucasti komplexu pravidel slusného chovani. Vznikaji odlisn¢ ve vSech
kulturach v Evropé, na Blizkém vychodu a Asii. Velmi vyznamny vliv ma nabozenstvi.

Tato pravidla, neboli ,.etiketa stolovani®, se postupné rozviji, stejné jak se vyviji
kultury celé dne$ni spoleCnosti. Na zakladé dochovanych literarnich podklada
V pribéhu prace ptiblizim, jaka pravidla byla vyuzivana v jednotlivych historickych
obdobich.
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3. Zobrazeni tématu ,,jidlo a stolovani* v uméleckych

dilech

V této Casti bakalarské prace predstavim zobrazovani jidla a gastronomické
tématiky z riznych obdobi a postupném casovém sledu. Vytvarna dila z rGznych
historickych epoch piedstavuji pohled na idealni krasu v odli$nych podobach. Mnohdy
rozdilné od podoby krasy popisované ve stejné dob¢ v literarnich dilech.

Pomeérné Sirokou oblast tvori odkaz vytvarného umeni. Probouzi se zde k Zivotu
protagonisté velkolepych hostin, inventare kuchyni, prostorné jidelny a prostiené stoly.
Tato ztvarnéna svédectvi maji velkou historickou a zaroven uméleckou zavaznost uz
proto, Ze vytvarna umeéni zachytila svét jidla a piti v zabéru necekané Sirokém.
Tematicka sire je udivujici, od namétii mytologickych, nabozZenskych, od velkych
obecnych predstav az po nejkonkrétnéjsi podrobnosti spolecenské reality. Zvlasté malba
prekypuje vytvarnou predstavivosti v dekorativni inscenaci figuralnich vyjevit a viladne
pestrym vyrazovym rejstiikem. Vedle nasténné a dekorativni malby diilezité misto ndlezi
a prirodu. Ve znacném rozsahu se nachdzeji clenitosti mezi lokalnimi tradicemi
kuchyneémi stredomorskymi a severskymi a nabozZenskymi koncepty v odlisnych
geografickych podminkach 3

Novodobé umélecké sméry autorli na zacatku 20. a pozdé&ji v 21. stol., at’ jiz
v malbé ¢i umélecké fotografii, se vraci k ptivodnim historickym tématim, ktera
reprodukuji ¢i parafrazuji. Tato dila vytvareji mnohdy az kontroverzni kompozice.
Nekolik takovychto novodobych uméleckych dél je zafazeno a kazdy Si je mize srovnat

s puvodni historickou piedlohou a vytvofit svij vlastni esteticky a emocialni pohled.

Osklivost existuje pouze v mire, v ni existuje i krdsa, jeji pozitivni predpoklad.

Bez krasy by nebylo oSklivosti, protoZe oSklivost je redlna jen jako jeji negace.4

® HOLUB, Karel — Uméni a gastronomie. Praha: Ars Bohemica; Libertas, 2011, s. 7
* ECO, Umberto (ed.) — Déjiny krdsy. 1. vyd. Praha: Argo. 2005, s. 135
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Pravdépodobné nejstarsi zachovalé zobrazeni triumfalni hostiny pochazi
Z kralovského pohiebisté v Uru ze starovéké Mezopotamie. Jde o hierarchické postaveni
vladafe a hodovnikil s jasné patrnym zasedacim potadkem. Obsahuje scény z ptivadéni

ukofisténé¢ho dobytka, ktery byl soucasti obétni hostiny. (viz obr. 1)

Obr. 1 - Standarta z Uru: muslovina, lazurit, cerveny vipenec, kolem roku 2500 pi.n.1.°

Nejslavnéjsi zobrazeni stolovani je jist¢ obraz ,,Posledni vecefe“. Situované
setkani JeziSe Krista s ucedniky v predvecer ukiiZovani na Zeleny ¢tvrtek. Odehrava se
spolecné stolovani u pfileZitosti svatku piesnic na pamatku zézratného odchodu
Izraelitt z Egypta pod MojziSovym vedenim. Hlavnim jidlem byl velikono¢ni beranek.
Vecefe probihala podle piisnych zidovskych ptedpisi a beranek byl povazovan
za zéastupnou obét’. Shroméazdéni probihalo ve zvlast urené mistnosti, kterd se vyrazné
nelisila od antického triclinia. Vzhledem Kk po¢tu hostti nebylo pravdépodobné mozné
jejich usazeni pouze v Celni ¢asti stolu, jak je zobrazovano o tfista let pozdéji (Leonardo
da Vinci), ale na lavicich okolo stolni sestavy. Pravdépodobné §lo o sestaveni stolu
do podkovy se zasedacim potfadkem. V pocatcich kiestanstvi dochazi k rozsiteni
symboliky ,,Posledni vecefe®. Dochazi zde ke spojeni svatosti oltaini s velikonocni

vecefi. Cilem bylo vytvofeni v kiestanské obci vzajemnou lasku a pohostinnost, kdy

chudi i bohati pfinaseji pokrmy i napoje a spole¢né veceti. (viz obr. 2)

®> HOLUB, Karel — Uméni a gastronomie. Praha: Ars Bohemica; Libertas, 2011, s. 11
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Obr. 2 - Posledni vecere — ndsténnd malba 11.stoleti, Formis, San Diego®

Pro porovnani s pfedchozim obrazem pravdépodobné nejslavnéjsi ztvarnéni
Posledni vecéetfe od Leonarda da Vinci, nachazejici se na refektaie klastera Santa Maria

delle Grazie. (viz obr. 3)

Obr. 3 - Posledni vecere — nésténnd malba, Leonardo da Vinci, asi 1495’

Tradi¢nim tématem gotického slohu jsou nabozenské vyjevy s predstavou pekla,
kam byli odvadéni hiisnici, a byl vynasen verdikt Posledniho soudu. Nespravedlivi jsou
uvrzeni do véénych muk pekla a spravedlivé ¢eka vécny zivot. Na obrazu je pekelna

r~r MIN T

hostina, na kterou dohlizi sam Satan a z kazdé z jeho trojich st visi hfi$nik. Zatracenci

® HOLUB, Karel — Uméni a gastronomie. Praha: Ars Bohemica; Libertas, 2011, s. 119
" GRAHAM-DIXON, Andrew — Uméni: velky obrazovy priivodce. — 1. vyd. Praha: Euromedia
Group - Knizni klub, 2010, s. 114
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jsou vrhani do sirnych plamend, otd¢eni na rostu nebo se vaii v kotli. Démoni jim nuti

polykat nepozivatelnou stravu. (viz obr. 4)

Obr. 4 - Pekelnd hostina, mozaika 13.stoleti, Florencie®

V obdobi pozdniho stfedovéku rostla zaliba v pestrosti barev. Vyuziva se
sluneéni paprsek, poletujici praporky a rodové symboly. Mezi vyrazné piedstavitele
patii obrazy bratri z Limburka, zachycujici scénu z ,Pfebohaté hostiny vévody
z Berry®“. Tento obraz patii k vrcholim zobrazeni ,,vytfibeného stolovani“ v obdobi
sttedovéku. Hostina se kona v mistnosti s rytifskymi tapisériemi. Na stole je bohaté
zlaté a stfibrné nadobi a vSe je podle piisnych zvyklosti privilegovaného postaveni
vévody. Jde si povSimnout, ze stl, ackoli pokryt krasnym ubrusem, je pouze prkno na
kozéach. Takovyto mobilni stiil se hojné pouzival az do 15. stoleti v celé stiedni Evropé.

(viz obr. 5)

8 HOLUB, Karel — Uméni a gastronomie. Praha: Ars Bohemica; Libertas, 2011, s. 120
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Obr. 5 — Leden, 1410 — 1411, Chantilly®

Scénicky obraz ,,mala hostina“ od malife Lucase van Vackenbrocha. Autor klade
stejné zaujeti pro prostreny stl, hodovniky i1 pfipraveny personal. Bohatstvi hostitele
potvrzuje nejenom rozmanitost jidla, ale i cinové misy, napojové sklo a individualni

piibory. Na stole je také kompletni jidelni pfibor, véetné dvouzubé vidlicky. (viz obr. 6)

Obr. 6 — Mald hostina, olej na pldtné 1580, Opava™

® FREEDMAN, P. — Jidlo déjiny chuti. 1. vyd. Praha: Mlada fronta, a.s., 2008, s. 162
Y HOLUB, Karel — Uméni a gastronomie. Praha: Ars Bohemica; Libertas, 2011, s. 218
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Velmi zajimavy zpisob pro kompozici svého obrazu zvolil italsky malif
Giuseppe Arcimboldo pii portrétu Rudolfa II. Habsburského. Ke své malbé pouziva
kompozice slozené z ovoce, zeleniny a rostlin. Panovnik je zachycen v podobé
antick¢ho boha zahrad a sadii Vertmuna. Autor prolind alegorick¢é a mytologické

odkazy renesance a manyrismu. (viz obr. 7)

Obr. 7 — Vertmun, olej na pldamé, 1590 Svédsko™

Obraz ,,Snidané“ od francouzského malife Frangoise Bouchera zobrazuje
rodinnou idylickou snidani S povznesenou ulohou Zzen. Obraz také predstavuje
dominanci novych horkych napojti, jako jsou kéava, ¢aj a cokolada, coby soucast
kazdodenniho ritudlu. Boucher byl vyznamny ptedstavitel francouzské rokokové malby.
(viz obr. 8)

" Dostupné na: http://www.wikipaintings.org/en/giuseppe-arcimboldo/

vertumnus-emperor-rudolph-ii
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Obr. 8 — Snidané, PaiiZ, Musée de Louvre, 1739%

Obraz Leopolda Boillya zachycuje ,,Gurmana®, ktery mé pied sebou tii jidelni

chody. Vyraz nadseni evokuje hloubku vrcholného prozitku. (Viz obr. 9)

Obr. 9 — Gurman, Luis Leopold Boilly™

Impresionisticky obraz Edouarda Maneta z konce 19. stol. Zachycuje novy

mobiliafovy prvek vybaveni bar a restauraci, barovy pult a kompozi¢ni prvek, zrcadlo,

2 ECO, Umberto (ed.) — Déjiny krdsy. 1. vyd. Praha: Argo. 2005, s. 253
3 Dostupné na: http://fatdormouse.blogspot.cz/2012/02/surfing-river-cottage-pages.html
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ve kterém je zachycena ruSnd scéna restaurace. Mezi zajimavé dominanty patii

nepiitomny vyraz ve tvati barmanky. (viz obr. 10)

Y e e

Obr. 10 — Bar ve Folies — Bergéres, olej na platné, Londyn, 18824

Obraz ,,Cerveny pokoj* od autora Henriho Matisse patii mezi jeho prvni pojeti
francouzského fauvismu. Tento novy avantgardni styl ovliviioval malifstvi na pocatku

20. stoleti. (viz obr. 11)

Obr. 11 - Cerveny pokoj, Henri Matisse™

“ Dostupné na: http://www.andrewgrahamdixon.com/archive/readArticle/121

> Dostupné na: http://vilemina.blog.cz/0903/obed-v-umeni

19



V roce 1910 maluje Bohumil Kubista, inspirovany kompozici ,,starych mistra*
a expresionismem 19 stol., dnes jiz slavny obraz ,,Kavarna®, s vyuzitim tzv. zlatého fezu

(idealni proporce obrazu). (viz obr. 12)

Obr. 12 — Kavdrna, Bohumil Kubista, 1910

Umélecka fotografie s tématem ,klasicky obéd na mrakodrapu®, téZ zndma jako
,Construction Workers Lunching on a Crossbeam™ pochazi zroku 1932. Autor je
Charles C. Ebbets. (viz obr. 13)

Obr. 13 - Construction Workers Lunching on a Crossheam*’

'® Dostupné na: http://82.114.195.35:90/ProjektModerniUmeni/Expresionismus%20-%
200br%C3%Alzky/
Y Dostupné na: http://vilemina.blog.cz/0903/obed-v-umeni
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V novém pojeti americké pop-kultury 60. let 20. stoleti zacal umélec a vytvarnik
Andrew Warhol zobrazovat tradi¢ni ,,produkty* t¢ doby. A to jak znamé osobnosti, tak
i nezivé véci. Jedno z jeho velmi oblibenych témat byly plechovky polévky americké
spole¢nosti Cambell Soup Company. Vsechny Warholovy obrazy byly snadno
rozpoznatelné, kontroverzni, ale velmi populdrni. Veliky vliv na jejich masové §ifeni

mezi lidi ma nova technice sitotisku. (viz obr. 14)

7

CONDENSEP

TOMATO

L SOUP_Y

Obr. 14 - Cambell Soup, Andrew Warhol, 1968

Kontroverzni fotografie francouzského spisovatele a uméleckého fotografa
Serge Bramlyho zachycujici biblickou postavu Salome, nevlastni dceru Heroda Antipy,
s hlavou Jana Kititele na podnose. (viz obr. 15)

Pro srovnéni historické ztvarnéni stejné situace v renesancnim pojeti od malite

Lucase Cranacha. (viz obr. 16)

'8 Dostupné na: http://www.vanabbemuseum.nl/fileadmin/files/Pers/Beelden/2010/
Play_Van_Abbe/Andy%20Warhol _Campbells%20Soup_1039.jpg

21


http://www.vanabbemuseum.nl/fileadmin/files/Pers/Beelden/2010/

Obr. 15 — Salome, Serg Bramly*® Obr. 16 — Salome, Lucas Cranach, 1530%

9 Dostupné na: http://www.christnet.cz/clanky/1665/fotografie_z_vystavy i_n_r_i.url
% Dostupné na: http://www.blastmilk.com/decollete/judith-salome/

salome-daughter-of-herodias.php
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4. Chronologicky kulturné-spoleCensky vyvoj lidstva

4.1.Pravék

Z pocatkli nasi civilizace nejsou zadné pisemné pozistatky. Proto je velice tézké
pojednat o zalibé praveékych lidi vjidle a jeho pfipravé. Muzeme vychdazet pouze
z vykopavek a archeologickych nalezti fyziologickych pozustatkli. Zpravidla se jedna
0 nachézeni pozistatkd stravy, zejména dlouhodobé odolévajici biologickému rozpadu,
nadob na jidlo, ohnist’ a peci. Na zakladé téchto zachovalych artefakti se dd usuzovat,
jakym zplsobem si praclovek piipravoval potravu a poprvé stoloval.

V pribéhu starSiho paleolitu poznali Australopithekus a zejména Homo habilis,
ohen. Ten se stal nejvétsim objevem. Tuto teorii S jistotou potvrzuji archeologické
nalezy z doby pied &tyfmi sty tisici 1éty v Cing. Potrava, zejména maso, se zalala
tepelné upravovat a ohenl se stavd na dlouhd léta nejvétSim pomocnikem i v jinych
oblastech Zivota praclov€ka. Soucasné probiha kulturni 1 biologicky vyvoj a méni se
chovani.

Zatimco vys$i primati jsou zpravidla vegetariani, Australopithekus a Homo
erectus jedli jiz masitou potravu opatfovanou lovem. Jedli vSak také hodné& potravin
rostlinného ptvodu, z kotfent, listli, plodl. Lovci nelovili jen drobnou zvét, ale 1 vetsi
kusy. Na nalezisti v Cou-kchou-tien v Ciné byly nalezeny kosti z uloveného kance,
kong, gazely a nosorozce. V Cechach se lovili srnci, zajici, ale i mamuti. To dokazuji
vykopavky z Predmosti u Pferova. Maso ma oproti rostlinné stravé mnohem vyssi obsah
bilkovin. Jeho konzumaci ¢lovek usetii dvé tretiny ¢asu potiebného na své zasyceni
a také dvé tfetiny mnozZstvi jejiho objemu oproti rostlinné strave.

Dochazi ke spojovani skupin lidi s cilem ulovit vétsi kotist. Vytvately se urcité
plany, organizovala se Cinnost a rostla schopnost komunikace. Nase rec, tak jak ji
pouzivame, vilastné pripomind cosi z loveckého planu, protoze se (na rozdil od zvirat)
dorozumivame vetami vytvorenymi z pohyblivych clanki. Hon je kolektivni akce, jejimz

, L, 21
vyvrcholenim, ale pouze vyvrcholenim, je ulovek.

2l BRONOWSKI, Jacob — Vzestup ¢lovéka. 1. vyd., Praha: Odeon. 1985, s. 36
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Velka zvitata, naptiklad mamut a velryba, poskytovala najednou véts§i mnozstvi
masa, které bylo tfeba uskladnit. V paleolitu se rozviji metody suseni a uzeni masa.
Eskymaci roziezali maso velryby na pasy, ty usu$i na slunci. Indiani z Ohnové zemé
nevyuzit¢é maso zatézuji kameny pod hladinou vody nebo v raselinisti. Obyvatelé
Ameriky metodu uzeni masa neznaji.

Vznika profese feznika. O tom sveéd¢i Casté ,feznické® jizvy na nalezenych
kostech. Tyto znamky vytvofené nozem, sekyrou ¢i pilou se objevuji ve stejnych
vzorech a ukazuji nam, jak se v dané dob¢ porazena ¢i ulovena zvifata porcovala na
prodej a finalni konzumaci. Reznictvi vytvofilo hluboce zakofenénou kulturni &innost,
pretrvavajici az do soucasnosti.

Kromé¢ obili jedli lidé-zemédé€lci od pravéku do starSiho novovéku lusténiny, na
jafe a v 1été rizné byliny a zeleninu, od 1éta do zimy ovoce Cerstvé i susené, a v zim¢
vse, co se dalo udrzet i po delsi dobu. Vzdycky konzumovali maso, Cerstvé i susené
nebo jinak konzervované, mléko a mlécné vyrobky, tvaroh a syry. Jedna z metod peceni

masa bylo jeho zabaleni do list rostlin a jeho vloZeni do zhavého popela.

o

% e 4 v

Obr. 17 — Rekonstrukce pravékého ohnisté ze Svédska, s naddobou na vaieni.?

Pekly se chlebové placky znekvaSeného a pozdéji kvaseného tésta. Jsou
dochovany nalezy ve Svycarsku v tamnich ndkolnich stavbach. Konkrétng sidlisté
Twann, z doby 3700 pied n. I.

Nejlépe rozpoznatelné praveké kultury se formuji v posledni dobé ledové. V té

24

22 FREEDMAN, P. — Jidlo déjiny chuti. 1. vyd. Praha: Mlada fronta, a.s., 2008, s. 36
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lovu zvéte. Patii sem rtizné druhy vrhacich ostépt a také harpun, opatiené po celé délce
zoubky.

Jiz v mladsi dobé kamenné neslo pri jidle jenom 0 zasyceni. Byvala to leckdy
spolecenska udalost. Sveédci o tom krasné zdobené a tvarované nadoby, nékdy
malované, jindy ryté a inkrustované, jindy zase lestené do cerna a vyhlazované.
Postupné se rozsirily misy, podnosy, talire, nadoby, pohary i dzbany na vino, pivo
i medovinu, kofliky a pohdrky na piti, mensi misticky a mnohé dalsi. Vznikajici
viadnouci vrstva disponovala zejména od doby bronzové drahym bronzovym nebo
stitbrnym nadobim, zpocdtku do nasich zemi dovdzenym.* Zakaly se pouzit dievéné
I prvni keramické nadoby a stolni¢eni dostava novou podobu.

Prestiz pfi stolovani pravdépodobné pramenila z kvantity, vzacnosti ¢i moédniho
charakteru potravin ¢i jidelniho vybaveni. Rzn4 tabu i vznikla ndboZenstvi sehrala také
svoji roli.

V neolitu dochazi k dal§im zasadnim objeviim. Chova se dobytek a péstuji se
rostliny. | v soucasné dobé se dochovaly prvky tehdejsiho zpuisobu zivota. Napiiklad
Laponci Vv nejseverngjsi c¢asti Skandinavie do dne$ni doby putuji se svymi
mnohatisicovymi stady sobt stejn¢ jako kultury za doby ledové. Nejsou pastevci, stdda
neovladaji, ale néasleduji je a jsou na nich pln¢ existenéné zavisli.

Hlad a podvyziva v této dobé nebyly bézné. Vzdy bylo dostatek masa
a zeméd¢€lstvi plné pokryvalo spotiebu. Pomér rostlinné a ZivociSné potravy byl
samoziejm¢ postupem cCasu rozdilny, ale vzdy se jednalo o smiSenou stravu. Nyni
nedokazeme piesné stanovit pomeéry jednotlivych slozek. V mladsi dobé kamenné se
projevuje smysl pro krasu a jsou vyrabény zdokonalené keramické nadoby. V dobé

bronzové slouzi bronz nejdiive na vyrobu ozdob a stolovéni, a teprve pozdéji na zbrané.

4.2.Starovék na Blizkém vychodé

Blizky vychod je z antropologického pohledu velice pestrou studnici riznych

starovékych kultur. Z této doby je zachovano velké mnozstvi literarnich i vytvarnych

% BERANOVA, Magdalena — Jidlo a piti v pravéku a ve stfedovéku. 1. vyd. - Praha: Academia,
2005, s. 227 - 228
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dikazi. Ve své prace se zminim o dvou nejvyraznéjsich civilizacich, a to Mezopotamii

a Egyptu.

4.2.1.Povodi Fek Eufrat a Tigrid - Mezopotamie

Tato civilizace se geograficky nachazela v Gzemi tzv. urodného pialmésice
(fertile crescent). Je také nejcastéji nazyvana kolébkou nasi civilizace. V Mezopotamii
byly, z divoda velkych zasob pitné vody, vhodné podminky na zakladani a rozvoj
zemedelstvi a chovu zdomacnélého dobytka.

Clovék se postupem Gasu stava vyrobcem potravin a osvojuje si kulinaiské
postupy a techniky. Ve své kuchyni pouzivaji rizné néstroje rozlicnych tvard
a moznosti. Jako dulezity objev je vynalezeni zplsobu fermentace stravy. Coz mélo za
nasledek vytvofeni riznych konzistenci a chuti potravin. Spolu s rostoucimi pozadavky
na upravu jidel a konzumace népojti vznikaji nové tvary nadob.

Vyspélost zemédélstvi a navysujici se rozmanitost potravin mély za nasledek
vznik samostatnych specializovanych oborii: mlynafstvi, pekatstvi a pivovarnictvi.

Diky obchodnim stykiim s Asii se dovazi nové kotfeni a druhy zeleniny, které

zpestiuji a obohacuji rozmanitost kuchaiského uméni.

42.1.1. Jidlo a vareni

Zakladni sloZeni stravy tvofily kaSovité potraviny a peceny chléb. Bylo to
standardni obZivou chudého lidu po naslednych tisic let. Péstovaly se rGzné obilniny
jako je pSenice a je¢men. Na polich byl k zahlédnuti také hrach, fazole, sezam, ¢esnek,
cibule, fepa a okurky. Z ovocnych stromii to byly jablong, hrusné, Svestka, mandlovnik.
Slavnostnim ovocem byly fiky a granatova jablka, povazovéna za symbol Zivota.
Nejvyznamnéjsi a nejrozSifencjSi byla vSak datlovd palma. Byla nazyvana kralem
stromd.

Vyznamnou ulohu hral chov hovéziho dobytka. Maso se konzumuje jako
chramova obét’. Vept se choval také, ale jeho maso je prohlaSeno za necisté a mtiize se
konzumovat jen v nekteré dny. Roste oblibenost rybolovu, pfevazné sladkovodnich ryb,
kterych je v povodi fek dostatek. Chova se i rizna dribez, jako jsou kufata, holoubata ¢i

husy.
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Ze vzacné dochovanych receptur je ziejmé, ze na tizemi Mezopotamie byla
velka obliba v raznych polévkach. Ziejmé nebylo rozliSovano sladké a slané jidlo.
Tehdy jesté neni k dispozici stl a ani sladici ingredience. Sladilo se datlovym medem.
Az mnohem pozd¢ji je sbiran vcéeli med. Prevladalo pecené, kvaSené a kyselé jidlo.
Pouzivéa se vSudypfitomné kofeni az v nepiiméfeném mnozstvi. Z naseho pohledu se
pouzivalo podivnych kombinaci chuti, tedy spole¢né ¢esneku u sladkého jidla.

Na zakladé zkuSenosti ze zptsobti pfipravy potravy vznikaji pfirucky pro vareni.
V Mezopotamii vznikaji dvé hlavni, a to ,,haute cuisine, provozované pouze mocnymi
a mnohem skromnéjsi varianta pro rodinnou kuchyni.

Kuchyné a ptiprava jidel je zaclenéna do tzv. ,bozského obtfadu“. Varilo se na
obétovani bohll a samoziejmé 1 jejich sluzebnikim. Nejleps$i potrava byla urcena
bozstvu. To se dle chramovych soch od ostatnich lidi liSilo jen druhem slavnostnéj$iho

odévu.

4.2.1.2. Hostiny a stolovani

Kazda hostina se skladala z nékolika chodl. Pted ptedstavitele boha, at’ je to
soch a ¢i obraz, se umistil stlll, na néj misa s vodou na myti rukou, pak tekuté i kaSovité
potraviny. Na konec za doprovodu hudby se pfinaselo jesté ovoce. Po urcité dobé byly
,»Zbytky* odneseny a opét pfinesena misa Svodou na myti rukou. Jednalo se
0 nabozenské mystérium, kdy se pifedpokladd, ze bih konzumuje potravu svym
pohledem. Po celou dobu byla socha oddélena cizim zrakiim zavésem. Zbytky z boZské
hostiny jsou povazovany za pozehnané a pienaSeji pozehnani na osobu, co je
konzumuje. Zpravidla to je panovnik.

Obiadni hostiny obsahuji prvky, které se dochovaly az do dnesni doby. Ugastnici
se oblékaji do Cistého odévu, vzajemné zdravi a provadi ulitbu na ucténi bohi. Zasedaci
potadek je vyobrazeny na ,,Standarté z Uru® (viz obr. 1).

Potrava se jedla rukama. Kasovité pokrmy se bud’ srkaly, nebo jedly 1zici. Nuz
a vidlice ztstavaly v kuchyni. Keramika jiz byla glazovana a u slavnostné;Sich hostin se
pouzivaly zlaté, stiibrné ¢i jen médéné pohdry. Pilo se pivo, které bylo ndpojem nejen

bohu, ale i kralu.
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4.2.2.Egypt

Oblast starovékého Egyptu se nachédzela v irodné oblasti povodi feky Nilu, ktera
byla diky ¢astym zaplavam velmi urodnou casti Sahary. Diky systému pravidelného
zavlazovani se zde velmi dafilo zeméd€lstvi a celkovému rozvoji starovéké civilizace.

Jiz v tehdejsim Egyptu plisobilo nékolik ndbozenskych vlivli a riznych kultur.
Nesmime zapomenout na puvodni obyvatele, dale muslimové piichazejici s arabskou

expanzi a v neposledni fad¢ také zidé, které dle bible piivedl Josef.

4.2.2.1. Jidlo a vareni

Mezi nejzakladnéjsi potraviny ziskané zemédélstvim patii pSenice a je¢men. Na
polich se péstuje cibule, ¢esnek a mnoho druhti lusténin. Lovi se ryby v Nilu, chytaji ¢i
chovaji ptaci, jako je husa ¢i kachna. Z pSenice se pece chléb, ktery mé podobu placek
¢1 riznych bochankt. Je stile zdkladni potravinou. Koldce jsou doslazovany medem
a zdobeny ovocem. Z je¢mene se vati pivo, které konzumuji Siroké vrstvy od bohatych
po chudé. Vinna réva se péstuje, ale vino je uréeno pouze pro bohaté. Bobule révy se
susi a vyrdbéji se rozinky. Jidla jsou bézn€ kotenéna anyzem, kminem, koriandrem,
fenyklem, hot¢ici a tymidnem.

Vyznamnou tulohu v konzumaci hraje maso. Casto je na sténach hrobek
vyobrazena scéna feznika pii praci. Vepirové maso, stejné jako v Eufratu, neni vitano na
stolech vyssi spolecenské vrstvy. Je zakazadno spojovat masité pokrmy s mléénymi.
Lidové kuchyné konzumovaly maso jen ve vyjimecnych piileZitostech. VétSinou to bylo
skopové €1 vepiové. Prosty lid byl v jidle velice stfidmy. Konzumoval se hlavné chléb
a pivo. (LINHART, 1994, s. 13)

Nejvétsi diiraz co do hojnosti a vaZznosti je kladen na vecefi. Ostatni denni jidla
jsou prostsi a skromnéjsi.

Vytvaii se zvyk, ze tfi dny po sobé v mésici, se konzumuji projimadla
a pouzivaji klystyry a davidla. A to z divodu ocisty od jidla. Egyptané se domnivali, Ze

veskeré nemoci pfichazeji z konzumovaného jidla. (HOLUB, 2008, s. 20-28)
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4.2.2.2. Hostiny a stolovani

Ve starovékém Egypté, se rozliSovalo né€kolik druhi hostin. Pohfebni hostiny,
které¢ byly svazany neménnym ritudlem, se stavaly znaneseni velkého mnozstvi
vybraného jidla do mista posledniho odpocinku faraona. Pyramida se stava skladistém
potravin, ale obsahuje i lovecké ¢i rybarské nacini, Sperky a vybavu na posmrtnou cestu.
Zvyky obétovani potravin bohtim se stale provadéji a vznika propojeni mezi hmotnou a
duchovni podstatou. Sluzby bohtim provadély knézi zastupujici krale. Nejoblibengjsi
obétinou je byk, ktery tvofi symbol plodnosti a sily. Tato obétina je zndma jiz od
Mezopotamie, pies Egypt, Recko a traduje se i v antickém Rim&. Obétni byk se stahuje
z ktize, vyprazdni se mu celé bficho (stfeva a 10j se v bfiSe ponechaji), ufiznou nohy,
plece a krk. T¢lo byka se pak naplni chlebem, medem, rozinkami, fiky, kadidlem a
vonnymi smési a naplnéné télo se za neustalého dolévani oleje spaluje v ohnisti. Po
spaleni téla nastava hostina ze zbylych casti byka.

Ceremonialni hostiny poskytovaly dostatecné piilezitosti k uvolnéni. Zpravidla
hraje hudba, tanci se, konzumuje se velké mnozstvi vina. Téchto hostin se Gc¢astni i Zeny
kvétem. Na tyto hostiny nesméli pfijit cizinci. Spolec¢nd konzumace Egyptand a napf.
Hebrejct, byla povazovana piimo za ohavnou. Hodovnici si stejné jako v jinych
kulturdch nejdfive oblékaji Cisty Sat, umyvaji ruce, pak nohy, sluZebnici je zdobi

kvétinami a po povinné ulitbé zasedaji na ktesilka ¢i stolicky.

4.3.Starovéka Antika

Starovéké Recko a Rim pokladaji zaklady nasi zapadni civilizace. A to jak
v oblasti estetické, etické, ale i v oblasti prava. Etika se v antickém Recku stava velmi
z4jmovym a zkoumanym oborem. Mezi nejvyznamnéj$i postavy patii Démokritos,

Sokrates a pozdéji Platon.

4.3.1.Recko

Recko je ve své dobé (500 let pied narozenim JeZise Krista) kolébkou
kulinarského uméni. Jidlu a jeho ptiprave, je kladena mimotadna pozornost. Jidlo difive

pfipravoval pouze otrok, nové piislusi vazenému kuchati. Kuchat se postupné stava
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jednou z nejlépe placenych profesi a pfiprava, spole¢né s podavani jidla, je povysSena na
uméni.

Antika je obdobi plné obétnich hostin zasvécenych bohiim na Olympu. Obétiny
se ptrinaSely bohtim za ucelem ziskat jejich naklonnost. Byly krvavé (ob&tovani zviiete),
ale 1 nekrvavé. NejCastéji obétované zvife byl byk. Byla to nejvyssi a tudiz bohiim
nejmilejsi obét’. Na Castych frézkach, vazach a sousoSich, je zpodobnén zapas Thésea

s Minotaurem. (viz obr. 18)

Obr. 18 - Zdpas Thésea s Minotaurem®

Vznikaji rGzné nabozenské obfady. Pro zminku naboZensky obiad konajici se
jednou za rok a pfistupny pouze Zendm, vrcholi extatickym roztrhdnim zivého zvitete,
jako symbolu Dionysa, boha plodnosti a pozivanim syrového masa. Také vznikaji
jemngjsi formy Dionysova vinoplodného kultu. Poradaji se dlouhé dionysie, privody a
u Dionysové svatyné se odzatkovavaji amfory, potadaji velké pitky a ulitby.

Starovéci mravokarci chapali, Ze jidlo a sex jsou pro preZiti jedince i komunity
nezbytné, ale na chut k jidlu ¢i k sexu se pohlizelo se znepokojenim, protoze znamenala
individualni touhu, ktera si Zadala vice nez jen spravedlivy pridél pro kazdého.? Tyto

filozofické a lékarské nazory byly castym tématem na hostinach a symposiich.

# Dostupné na: http://corridadetoros.blog.cz/0901/minojska-kreta
% FREEDMAN, P. — Jidlo déjiny chuti. 1. vyd. Praha: Mlada fronta, a.s., 2008, s. 71

30


http://corridadetoros.blog.cz/0901/minojska-kreta

Rekové s velkou oblibou zobrazovali na dné nadob mytologické vyjevy.
Naptiklad zobrazeni Dionysa na lodi, nad hlavou bilou baldachynovou plachtu,
popijejici z rohu a doprovazeny delfiny. Autorem dila je slavny malif Exékia tvofici
v Athénach mezi lety 555-525 pf. N. 1. Mistrné spravoval jemnou c¢ervenou hlinu

a maloval ¢ernym lakem. (viz obr. 19)

Obr. 19 - Dionysos, cernofigurovd keramika, kolem 540 pF. n.1.*®

Obtadni hostiny se projevovaly pifedevSim v posloupnosti jednotlivych tkoni,
které se nesmély odchylovat od kodexu, a to ani v pfipadé, kdy nebyl pfitomen knéz
a jde tedy spise o soukromy banket pro n¢kolik hodovnikii v prostém prostiedi. Povinné
si hodovnici omyvaji ruce, hospodyné¢ nebo otroci nosi nadoby s vodou, mnohdy
vyrobené ze zlata. Misi se vino s vodou, jidlo se klade na stolky pfed hodovniky. Misy
a pohary byvaly taky stiibrné nebo zlaté a slouzily pro demonstraci bohatstvi hostitele.
Zeny se uéastnily hostin velmi vzacné, se¢kavaji v Gstrani a prichazeji az po skonéeni
hodu, kdy prichazeji s akrobaty a tane¢niky pozvanymi hostitelem. (HOLUB, 2011, s.
52)

% Dostupné na: http:/everyhistory.org/sciencel/Untitled-57.jpg
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4.3.1.1. Jidlo a vareni

Staré fecké spisy obsahujici stolovani a vafeni se bohuzel do dnesni doby
nedochovaly. Zistaly pouze utrzkovité citace. Nejvice je citovana kuchatskd kniha
Vasavarajeyam z 5. nebo 6. stoleti pred Kristem. Pozdéji jsou napsany kuchaiky autory
Mithaikos ze Sykarus a Numénios z Hérakleie. Také kniha Gastronomia feckého
basnika Archestrata, ktery se Udajné zajimal na svych cestdch o mravy a zvyky pfi
hostinach. Nejlepsi nebo 1épe nejvybrangjsi kuchyni méli Rekové Zijici v jizni Italii.
Postupné vsak 1ékaii zjistovali, ze priliSné labuznictvi lidem Skodi a tak doporucovali
sttidmost a jidlo s dirazem na jeho vyzivnou hodnotu. Ve starovéké Italii byla tiprava
jidel co nejjednodussi. Teprve na pielomu naseho letopocétu prebiraji s mnoha dal$imi
prvky fecké civilizace taky feckou luxusni kuchyni. (BERANOVA, RESATKO, 2000,
s. 9-11)

Stafi Rekové nejradgji kofenili oreganem, bobkovym listem, tymiénem,
fenyklem, Salvéji, kifenem a pérem. Nevyhybali se 1 vysekovému veprovému masu.
Velmi mistrné uméli pfipravovat rtizné dary motfe. Neomezovali se pouze na Ustfice, ale
ptidali také sépie, jedlé slavky i krevety. Znali bilou a hnédou omacku, pfipravu raga za
pouziti medu. Naucili se upravovat maso ve vinnych a zelnych listech a také
marinované maso na $pizu, které pozd¢ji velmi proslavili Arabové a Turci. (LINHART,
1994, s. 16)

U Rekti byla hostina v nejstar§ich dobach spojena s obé&ti bohtim. Po usmrceni
zvitete, vyhradné domestikovaného druhu, ulitbé¢ a ob&tovani vybranych casti, bylo
zbylé maso napichnutu na rozeii a opefeno. Naporcované a opecené maso roznaseli
sluhové na misach. K masu se jedl zpravidla chléb. Jako napoj slouzilo vino s vodou
aovocné napoje. V homérskych dobach jedli vSichni hosté vsede, vzdy ve dvojici
ujednoho stolku. Jen velmi véaZeny host mél stolek samostatny. Na hostiné se
piednaselo o slavnych ¢inech bohtl a heroi. Recké symposion (spoledné piti) bylo
zavérem velkych hostin. Diskutovalo se o urcitych tématech na filosofické trovni, ale
obvykle §lo o pouh¢ tlachani. Hostina koncila opét obéti bohiim. Pied takovou hostinou
vénovali pozvani velkou péci svému zevnéjsku. Vykoupali se, navonéli a Cisté oblékli.

Vyzadovany byl i v€asny pfichod. Po ptichodu si hosté zuli obuv a otroci jim umyli
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nohy. I po celou dobu jidla si hosté mohli umyt ruce v umyvadlech pfindSenymi otroky.
Jedlo se pfevazné rukama, jen maso se krajelo nozem a polévka se jedla 1zici.

Hodovalo se na lehatkach. Tento zvyk je dolozen jiz od 8. stoleti pi. n. 1. Bylo
nevychované jist levou rukou, ta slouzila hodujicim pouze k opéfe o lehatko. (viz obr.

20)

Obr. 20 - Triklinium - st/ se tFemi lehdtky, Pompeje, 1 stol. n. 1.*

Jediné zeny, které se mohly ucastnit, byly hudebnice a spole¢nice, jejichz
ukolem bylo uspokojovani tuzeb hodovnikil jak fyzickych tak intelektualnich.

V helénismu se uz na velkych hostindch uziva jidelni listek. Postupem casu
vznikla pozice zvlastniho dohlizitele, ktery ma na starost kontrolu ptesného potadi
podavanych jidel.

Ve Sparté bylo povinné pro muze ucastnit se spole¢ného stolovani, na néz
pfispivali naturdlnimi davkami. Velmi prosluld byla také stfidmost jejich stravy.
Oblibena byla ¢erna polévka (haimatia) z masa s krvi, pfidany ocet a stl. Spole¢né
stolovani Spartanii je prezitek muzskych domi, znamych z kmenovych spole¢nosti.
Chlapci byli jiz od tlého veku systematicky cviceni ve zvlaStnich skupinach. Dospély
Spartan (od 20 roku) mél za povinnost Ucastnit se spolecného stolovani (syssitia)
a prispivat na n¢j naturalné i penézi. Ucili se bojovat, ale také zpivat bojovné pisné
a recitovat ver$e. Oproti tomu Etruskové hodovali stejné jako Rekové vlezZe, ale oproti

Rekiim se hostin mohly wi¢astnit i jejich manzelky. Od 3. stoleti p¥. n. 1. se Etruskové

2" BERANOVA, RESATKO - Jak se jedlo ve starovéku. 1. vyd. Praha: Libri, 2000, s. 97
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dostali do podru¢i Rima. Etruskové, stejné jako Rekové, hazeli kousky chleba a kosti
pod hodovni stiil. Psi pod stolem ¢ekaji na svou kofist. Nejvice informaci mame ze

zachovalych fresek a jinych obrazovych ztvarnéni. (viz obr. 21)

ST ST

<

Obr. 21 - Etruska hostina na dlazdici z ,,paléce“ v Murlo, 575-550 pred n. 1.8

4.3.1.2. Jidla v§edniho dne

Denni jidlo nebylo spojeno se zadnymi ritudly a konzumovalo se Siroké
spektrum potravin feckého zemédélstvi. Na feckém stole nesmél chybét chléb, jecny
I pSeni¢ny, moucna kaSe, Cesnek, cibule, lusténiny, ovoce, mléko, dusené maso
ze skotu, bravu a zvétiny, dale ryby a ojedinéle dribez. Od 4. stoleti, pfedev§im vlivem
Orientu, se zna¢né rozsifil okruh podavanych potravin a lahtidek. Vice se uzivalo vajec,
ruzné dritbeze, ale také ovoce jako granitové jablko, mandle a ofechy. Zelenina se
konzumovala syrova nebo vafend. Peklo se jemné pecivo slazené medem. V dobéach
rozkvétu Recka se jedlo tiikrat denné. Zaéinalo se snidani (ariston), pak obéd (deipnon)
a po zéapadu slunce nasledovala vecefe (dorpon). Pfi¢emz veclefe byla nejdilezitéjsi
z celého dne (dle jiné knihy obéd). V této dobé byl velky rozdil mezi jidlem chudych
a jidlem bohaci. Bohaci si potrpéli na dovaZzené lahtidky a na pikantni pfipravu jidel.

(BERANOVA, RESATKO, 2000, s. 73)

2 BERANOVA, RESATKO - Jak se jedlo ve starovéku. 1. vyd. Praha: Libri, 2000, s. 67
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4.3.2.Rim

Kuchaiské uméni dorazilo do Rima po véalkach s Reky. Pavodni zptisoby vafeni
se stavaji minulosti a jiz také nevafi otroci, ale vazeni kuchati, ktefi si zalozili vlastni
spolecenstvi. Titulovali se ,,vicarius supra cenas“, coZ znamena povéfenec ve véci
hostin. Velky vliv na rozvoj kuchatfského uméni mél i vzkvétajici zahrani¢ni obchod,
zejména s asijskymi trhy. Obchodni lodé piivaZzely do Rima viechno dnes jiz bézné
kofeni, s vyjimkou kofeni z dosud neobjevené Ameriky.

Rimské kuchaiské uméni bylo postupné zapomenuto. Zistaly jen fragmenty.
Nejznaméjsi je soubor recepti od labuznika M. Gavia Apicia, Snazvem ,,De re
coquinairia®“ (O vécech kuchatskych).

Ve starém Rimé byla ¢est, kdyZ jidlo neslo nazev podle konkrétni znamé
osobnosti. Pro zajimavost napiiklad jména Traianus (fimsky cisat 98-117 n.l.), cisafe
Comoda (syn a nastupce Marka Aurelia, cisaf 180-192 n.l.). Vzdy to byla jména
proslulych labuznikl. Pro fimskou kuchyni byly typické omécky a vafena masa.
Rimané méli oblibenou mékkou konzistenci. Hojné se uzivala feckd omacka z rybich
vnitfnosti (garum) a kotfeni muzék. Jednalo se rostlinu podobnou fenyklu, rostouci
divoce v severni Africe.

Ingredience v proslulych fimskych omackach lze rozdélit do ¢tyt zakladnich
kategorii. A to na kofeni, bylinky, fedici sloZky a zahustovadla.

Takika vSechno fimské jidlo bylo sladké. Obcas se peklo na roStu ¢i rozni, ale
vyjimeéné v peci €i ve specialni nadobé zahrabané v zemi. Téméi ke kazdému jidlu se
podaval chléb, ldmany na dily. Kuchyiniské nadobi je velice podobné naSemu
soucasnému. Archeologické sbirky obsahuji panve na smazeni majici dlouhé rukojeti,
rendliky, hrnce, sbéracky, 1zice, struhadla 1 Zelezné noze.

Recky a fimsky starovék znal n&kolik druhi kvaseného chleba — podle druhu
a kvality mouky, podle zplisobu peceni a podle ptisad, jimiz se chléb vylepSoval.
Rimské chleby byly jesté pied pedenim nahofe opatieny zafezy, nejéastéji Gtyfmi ve
tvaru kiize. Chléb se nekrajel, nybrz lamal, jak to zname napiiklad z Bible, a zafezy

slouzily praveé k tomuto tucelu.
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4.3.2.1. Hostiny a stolovani

Rimsti cisafi potadali takika neuvéfitelné hostiny. Vzdy se podavalo to nejdrazsi
a nejvzacnéjsi co se dalo v daném misté koupit, ale hlavné v co nejvétsSim mnoZzstvi.
Naptiklad cisatf Elagaballus na poc¢atku 3. stoleti n. 1. spotfeboval 6 000 psStrosich hlav,
pficemz se jedly jejich mozecky. Pokud byl cisai blizko mote, nikdy nechtél motské
plody, ale sttedozemni zvirata. Naopak, pokud byl ve stfedozemi, chtél vyhradné plody
mofe. Na hostinach bylo vZdy mnoho konzument. Cisafi si zvali z rozvernosti 1 tfeba
chudy lid. Pak je vyuzival ke svému pobaveni. Cisaf Caligula pil i drahocenné perly
rozpusténé v octu. Nebo se perly pouzivaly misto pepie na posypani jidla. Bézné piislo i
600 osob na hostinu. Obvykle na pobaveni hostii, zdapasilo nékolik gladiatorit na Zivot
asmrt a nezridka byl stiul potiisnén jejich krvi. Hosté byli z takovéto podivané
U vytrzeni. Jidelny byly tehdy velmi luxusné zarizovany. Neziidka byly stény a strop

silné zlaceny, vykladdany drahokamy a perleti.”®

Obr. 22 — Nasténnd malba z Pompeji s vyjevem hostiny™

Slavnostni hostiny byly dvojiho druhu. Jednak ke shroméazdéni kruhu rodiny
a pratel, ale také jako efektivni prostfedek ke sjednavani obchodnich a politickych

dohod. V souc¢asné dobé¢ se hranice téchto dvou odliSnych hostin vytraceji.

2 BERANOVA, RESATKO — Jak se jedlo ve starovéku. 1. vyd. Praha: Libri, 2000, s. 61
% FREEDMAN, P. — Jidlo déjiny chuti. 1. vyd. Praha: Mlada fronta, a.s., 2008, s. 87
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Nadméma konzumace jidla vedla u pfislusnikti vyssich vrstev, kteti neméli
fyzickou zatéz u prace, k velké obezité. Tehdy obezita mohla byt dokonce i zevnim
znakem diistojnosti vysSiho postaveni ve spolecnosti. Nicméné velmi Casto, stejné jako
dnes, trpély tyto osoby nemocemi souvisejicimi s piejidanim. Byla to zejména
cukrovka, arteriosklerdza, zlucové a mocové kameny.

V Rimé miizeme dobfe sledovat postupny vyvoj od prosté konzumace potravy
k rafinovanému pozitkaistvi. Hlavni jidlo se podavalo v nejstarSich dobach vSem
¢lenim rodiny spole¢né v jedné mistnosti, nikdy vSak u jednoho stolu. Pan domu sedi
na ¢elnim misté, ¢eled’ u krbu. S rozvojem méstského zivota a ristem bohatstvi, dochazi
k pfijimani fecké civilizace, pfedevsim ve formé budovani zvlastni jidelny a pro zvlastni
ptilezitosti triklinium (stl se tfemi lehatky). Lehéatka byla pfenosna nebo zdéna. Na
rozdil od fecké hostiny byly fimské manzelky vitdny po boku svych muzii a G¢astnily se
spole¢ného piti a hodovani.

Zahajeni hostiny bylo podobné jako u Rekitl. Hosté se zouvali. Na hlavé byval
vénec a vlasy se napoustély vonnymi mastmi. Pfed hostinou i béhem ni nosili otroci
vodu na myti rukou a rucniky na jejich suSeni. Jedlo se rukama, poptipad¢ tekutd ci
kaSovita strava Izici. V levé ruce se drzela miska a pravou se jedlo. Klasicka hostina se
skladala zpravidla ze tfi chodt. Predkrmu, hlavniho jidla a zakuskd. Po hlavnim jidle se
chvili mlc¢elo a obétovalo se bohiim. Bylo to podobné jako na zacatku hostiny.
Jidelnicek se skladal z ptedkrmu, coZ byvalo nej€astéji vejce na m&kko, salat, pikantné
pripravena zelenina, $neci ¢i Ustfice. Hlavni jidlo byly rizné druhy masa. Pokrmy se
ptinasely v pfistroji na jejich zahtivani, nebo studené pokrmy v nadobach s ledem. Jako
zakusek bylo cerstvé i zavafené ovoce a pecivo. V prubéhu hostiny se pilo vino
smiSené s vodou, mineralni voda ¢i ovocné mosty. Nadoba urcend pro miseni vody
avina se nazyvala kratér (fecky kratos). Na konci hostiny nasledovala spole¢na pitka
(symposion). Pitku fidil zvoleny piedseda, tzv. magister bibendi. Ten urcoval, kdy se
bude pit jaky druh vina, zpiisob jeho smichani s vodou a jiné. Spatna ptiprava hostiny
vedla vzdy k oslabeni dobré povésti hostitele. Uroven hostiny se odraZela v bohatstvi
hostitele, ale 1 v postaveni hostii. Stolni nacini bylo jednoduché. Stoly z pocatku nemély
ubrusy. Pozdé&ji se pouzivaly jako ubrusy drahocenné latky. Ubrousky se zacaly
pouzivat pozd¢ji. Vidlicka a ndz slouzily jenom v kuchyni ke krajeni jidel. Velmi
dillezita byla slanka a nadobka na ocet. Rimané jiz pouzivali paratka. Jidlo se
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servirovalo na dfevénych, u bohatych hostiteli na stiibrnych podnosech. (BERANOVA,
RESATKO, 2000, s. 68-70)

4.4.Staroveéka Asie

4.4.1.Indie

Ve starovéku byly kultury Indie a Ciny velmi rozvinuté. Indie byla vzkvétajici
civilizace se socialnim a politickym systémem a vlastnim panteonem bohti. Tato kultura
je soucasnici kultury Egypta a Mezopotamie.

Obyvatelé Indie jsou siln¢ ovlivnéni brahminstvim a hinduismem. Nicméné na
celém uzemi najdeme budhisty, muslimy, kiestany a také zidy. Na vétSin€ uzemi jsou
dosud pouze vegetariani. Krava je posvatné zviie a prase po vzoru islamu zase zviie
necisté.

Vegetarianstvi a asketismus ma Indie silné¢ zakofenéné jiz ve starovéké kulture
a filozofii a v nékterych ¢astech pietrvala tato tradice az do dnesni doby. Vegetarianstvi
predstavuje uzké propojeni vztahi mezi stravou, nabozenstvim a zdravim.
Vegetarianska strava je i zaroven formou pokani.

Z zivociSnych produktd se nejcastéji konzumuji mlééné vyrobky a vejce.
Konzumuje se kravské mléko. Vynélez jogurtu je nékterymi prameny pfisuzovan praveé
Indii. Indové také pouzivaji studené zeleninové ¢i ovocné omacky a v neposledni fadé
pouzivaji znamou smés koteni kari. Konzumace masa a ryze ptichazi az s ptichodem
muslimské populace.

Severni cast Indie je postupem arabskych ndjezdnikli castecné ovliviiovana
a usazuje se pokrm kebab. Je upraven a nazvan §iS-kabab. Nicméné existuji 1 kasty
konzumujici vepfové maso. NejznaméjSim vegetarianskym jidlem je ,,khicri‘.

Indické kuchyné patii mezi nejstarsi na svété. Nékteré tradicni postupy pieZivaji
dodnes. Stolovani je velmi jednoduché. Pouzivaji se zelené listy na prostirani a ji se
rukama. Pti jidle si stolujici poméhé chlebovou plackou. Zpravidla hodovnici nemaji ani
stiil a ani Zidle. Nékteré bohaté kasty pfi slavnostnich hostinach, at’ jiZ pfi cirkevnich ¢i

7w

jinych svéatcich, zdobi ¢asti jidla sttibrnymi foliemi a ty konzumuji spole¢né s jidlem.
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4.4.2.Cina

Cina se vyviji odlisnym kulinafskym smérem neZ ostatni svétové kultury. Jidlo
a stolovani zastava piedni roli v zivoté Cifiantl, a to i do dne$ni doby. VSechny ¢innosti
spojené s obstaranim potravy, piipravou, servirovanim a konzumaci, jsou dokonale
propracovany a predmétem &astych diskuzi. Dle odbornych nazorti patii Cina mezi
kultury nejintimné;ji orientované na jidlo.

Vareni a servirovani bylo povySeno na vrcholnou harmonii barev, chuti a viini.
Cinska kuchyné je postavena na harmonii péti lidskych chuti, a to na ostrém, kyselém,
slaném, hoikém a sladkém jidle. Vznika tzka spojitost mezi stravou a zdravim. Rik4 se,
ze spravné jidlo, slozené z fadnych ingredienci, zkombinované dle vhodnych postupt,
predstavuje nejlepsi cestu k dlouhovékosti.

Nejznaméjsim ¢inskym spojenim Kultury vateni a civilizace se stala nadoba na
vafeni zvana ding (kotlik). Tento kotlik na tfech nozkach se stal symbolem statu
aodlisoval lidi ,.civilizované®, kteti konzumuji obili a pouzivaji ohen, a na

»hecivilizované®. To byli ti, kdo naopak nejedli obili a nepouzivali k Gpravé masa ohen.

Obr. 23 — Hlinény ndhrobni reliéf, kuchyrnské pripravy, 25-220 n. 1.3

Vytiibend znalost jidla se povazuje za nezbytny atribut kultivované a vzdélané
elity a kladla se na Groven znalosti poezie ¢i uméni. Zrucnost v kuchatském umeéni byla

srovnavana s umeénim vlady a politické dovednosti. V né€kterych ptipadech se dokonce

staly diivodem ke jmenovani do vysoké politické funkce.

%1 FREEDMAN, P. — Jidlo déjiny chuti. 1. vyd. Praha: Mlada fronta, a.s., 2008, s. 108
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Zakladnim rysem ¢inského jidla je mimofddna rozmanitost. U obycejnych lidi
pramenila takika z nekonecnych mozZnosti variaci ingredienci. I z divodu Zadnych
nabozenskych tabu. Vyssi spolecenské vrstvy mély moznosti jesté vEtsi.

Nejzasadnéjsi princip s osobitosti ¢inské kuchyné je ,,fan-cchaj. Jidlo se d¢€li do
dvou kategorii. Fan znamena ryzi, ¢i jiné druhy zrni a ostatni sacharidové potraviny,
jako je napiiklad chléb. Cchaj jsou pokrmy, majici za tkol dodat slozce fan piichut.
Vsechny ¢inské pokrmy, az do dnesni doby, jsou slozeny v riaznych kombinacich obou
slozek fan a cchaj.

Ve starovéké Ciné se nekonzumuji Zivo¢isna mléka. Pouziva se vyhradné mléko
ziskané ze s6ji. Vyrabi znamou sojovou omacku. Pfi ptipravé jidla se potravina kraji na
velmi malé kousky, coz je pfi¢itano nedostatku dfeva pro vafeni. Ke konzumaci se
pouzivaji hiilky, protoze stara ¢inska moudrost radi, Ze jidlo ma do kontaktu s kovem
prichdzet co nejméné. Nejbéznéjsi potravou byla ryze, nasolend zelenina, Cerstvé i
nasolené ryby, rizné druhy nudli a jako napoj (pfed dovezenim caje) slouzila pouze
tepld voda. U zamoznych Cihanti se konzumuji vladtov¢i hnizda, sumysi ¢i Eerna vejce.
Pije se vino z obili ¢i z ryZe a jako sladky pokrm se podavalo také kandované ovoce.
Z naSeho nynéjsiho pohledu je trochu nezvyklé podavani polévky az na zavér hostiny.

Mezi zvlastnosti Cinant patii Spinavy ubrus, ktery je vitany k ocenéni hostiny.

4.5.Stredovék

Stiedoveék piinasi celou fadu zmén. Jemné a vytiibené chovani Rimand (dosud
ovladajicich Evropu) je nahrazovdno hrubym mravem a pitkami ,,Barbart“. Obdobi
sttedoveku je plné bouilivych najezdi Vikingli, vzajemného vyhlazovani Slechtickych
rodi, ale také hladomort, kanibalismu a v neposledni fad¢ také moru.

Informace o gastronomii a etice stolovani z tohoto obdobi pochazi ze Sirokého
spektra zdrojli. Patfi sem nejen ilustrace, ale také kuchaiské knihy, domaci zdznamy
a dalsi archeologické pozustatky.

Ktizacké valky pfinaseji cizokrajné kofeni a rozsifuji obchodni styky s orientem.
Dovazi se velmi cenéna stll a taky cukr. Z Ciny se dovazi prvni téstoviny. Jako prvni se

0 jejich dovozu zmifnuje Marco Polo. Za vétsinu novych potravin vdécime obchodnim

dovednostem Arabli a Benatcanli. Z Holandska se §ifi vyndlez konzervovani ryby

40



nasolenim a diky tomu mize vzkvétat rybi obchod. Jako prvni se objevuji, i dnes velmi
znami, nasoleni sledi.

Kdyz chtél kronikar Kosmas charakterizovat jednoduchost a lidovy piivod
bajného zakladatele knizeciho rodu Premysla, prisoudil mu ne obycejny, nybrz zatvrdly
¢ dokonce plesnivy chléb, syr a lycené stievice.*

Germanské a Keltské kmeny, které stoji u zrodu stfedovéké spolecnosti, davaly
prednost stravé zivocisného piivodu pochazejici z pastevectvi. Jsou chovana prasata,
hoveézi dobytek, ovce a je bézny rybolov. Béznou potravou bylo 1 mléko. Pouzivala se
smetana i podmasli a vyrdbél se tvaroh se syry. Ve velké mife jsou domadcnosti
zasobeny potravou z vlastnich zdroji. Prodej vypéstovanych plodin je omezen nizkou
urovni vyroby a vzdalenosti na prodejni mista.

Evropsky stfedovék mél podrobné rozpracovand pravidla, jaké jidlo je urceno
pro danou spolecenskou skupinu. Jednim z rozhodujicich ¢initelti jidelnich schémat
bylo spojeni mezi stravou a Ctnosti. Vybér jidla ve skute¢nosti symbolicky posiloval
pohodIné nazory na spoleCenskou tiidu a status. Vznika tak velky rozdil ve slozeni
stravy mezi chudym a bohatym lidem. Chudy lid ma stravu z lu$ténin, zeleniny a bohaty
spise jen masitou stravu. Zelenina, ovoce a sbér lesnich plodin, je vitanym doplitkem na
stole venkovského lidu. V oblibé jsou ovocné kase (varmuze) a susené ovoce. Ovoce se
zacina zavarovat dle vynalezu z Francie.

Zvet v lesich je lovena pouze feudaly. Maso z lovu se stava privilegovanym
pokrmem. Zelenina a lusténiny jsou odmitany ze stolu bohatych, protoze dle minéni jen
»sedlacky zaludek® je schopen je stravit. Postupem casu dochédzi od 12. stoleti
k dovazeni cizokrajnych potravin. Trhy se propojuji a dovazi se moiské ryby (slanecci),
francouzska vina ¢i alpskd stl. V cisafské dob& byli chovatelé¢ rtznych, i dosti
neobvyklych ptacich druhi jako drozdt, plamendki a tetievi. Dovazelo se i pStrosi
maso. Lovené maso jiz od poc¢atku zeméd€lstvi, nehraje pfili§ velkou tlohu.

Kvaseny chléb se v poslednich staletich pf. n. 1. staval béZnou potravinou nejen
v klasickych kulturach starovéku, ale zfejmé 1 u Keltl. Nejbéznéjsi potravinou se stal

chléb pro staré Slovany od druhé poloviny 1. tisicileti.

%2 BERANOVA, Magdalena — Jidlo a piti v pravéku a ve stfedovéku. 1. vyd. - Praha: Academia,
2005, s. 43
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Po cely stfedovek byl chléb béznou potravou pro chudé i bohaté. Naroky vsak
postupné vzristaly podle bohatstvi a postaveni konzumentt, a tak se jej podobné jako
ve starovéku pfipravovalo mnoho druhti. V Praze v Celetné ulici sidlili véhlasni prazsti
pekafi. Prazané znali vice nez 15 druhti chleba. Ten se jiz pekl ve vetejnych pekarnach
a pekafi se mnohdy specializovali. Soubézné se vSak az do novoveéku udrzoval chléb
peceny doma, zejména na vesnicich. Postupné se vyclenili kolacnici, mazanecnici
a oplate¢nici, v 16. stoleti i pernikafi. Podle Zikmunda Wintra ptisobilo v letech 1348-
1419 v Praze ve vlastnich domech postupné sto padesat sedm mistra pekari.

Vytiibeného pritvodce kucharskym umenim, ktery se vyhyba obzerstvi, okdzalosti
¢i prilisnéemu Ipeni na drahych ingrediencich, predstavuje spis remesancniho autora

Platiny ,, De honesta voluplate et valetudine “ (O spravném proZitku a dobrém zdmvl).33

4.5.1.Piti a spolecenské povinnosti

Piti alkoholickych napojii bylo nejen oblibené, ale dokonce se povazovalo za
zasluzné. Patfilo nepochybné 1 k ritudlim pravékych lidi. Dikazy ze sttedni Evropy
vSak mame az ze sttedovéku. Piti vina bylo nedilnou soucasti kiestanského ritudlu a
kviili nému se po celé Evropé zakladaly vinice. Vino se stdva neodmyslitelnou soucasti
stolovéani ve stiedovéku. Vznikaji vinice na Poryni, ve Francii a ve Spanélsku. O vinice
se staraji mnisi, ktefi se stavaji jeho velkymi degustatory a znalci. Z prodeje vina jim
plynou hojné zisky. Katolicka cirkev zacala postupné omezovat piti vina pti msi jen na
knéze. Dlvodem je, Ze krev Pané, v niZ se vino pfi mSi proméiuje, je obsazena jiz
Vv jeho téle, tedy v hostiich.

Skrze klaSterni kuchyné se rozvinulo i pivovarnictvi. Ve Francii na zikladé
galskych tradic, je pivo chmelené (cerevisia lupilina). MniSi zdokonaluji techniku
chmeleni a zvySuji trvanlivost piva. Pivo je déleno podle sily na silny maz (portio
fortis), pivo vafené pro mnichy a pivo slabé (cerevisia debilis), které dostavaji novici.
Pivo se §ifi spiSe ve vinai'sky nevhodnych oblastech a vztah k jeho konzumaci neni mezi
mnichy jednoznaény. Zjist'uje se, Ze konzumace piva zvysuje odolnost proti epidemiim,
a proto se mnichiim pfiznava narok na dvojnasobnou davku piva. (HOLUB, 2011, s.

136)

¥ FREEDMAN, P. — Jidlo déjiny chuti. 1. vyd. Praha: Mlada fronta, a.s., 2008, s. 15
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Zacal se klast diraz na uméni pfipitku. Neslo jen o to, aby hostitel sam pfipil
zvlast kazdému hostovi, ale také o to, aby se naraz vypilo velké mnozstvi. Bylo velmi
ojedinélé, pokud hostitel nenutil do piti alkoholu. Pitim bylo mozno ziskat slavné

jméno. Nadoby na piti také mivaly zvlastni Zertovné tvary, naptiklad boticky ¢i nocnik.

4.5.2. Hostiny a stolovani ve stiredovéku

Hostiny, zejména svatebni, byvaly casto pripravovany s pompou mimoradnym
vybavenim. Staré Cceské kroniky jsou pilné liceni hostin, slavnosti a pitek. Jiz
K zavrazdeni sv. Viclava doslo rano po hostiné, kterou pro ného usporddal Boleslav.
Hostiny byvaly slavné a mnohdy trvaly nékolik dni. Nejznaméjsi a snad nejpodrobnéji
popsand je svatebni hostina netere Premysla Otakara 1l. Kunhuty s wuherskym
kralevicem Bélou v zari roku 1264. Povést o ni se rozsirila po celé Evropé. Hostina se
slavila na pravém biehu Dunaje, kde do néj vtéka vicka Fisa. 7 Rakous, ze Styrska a
Z Moravy se dovazely zasoby, pry v neuvéritelném mnozstvi.>

Na pocatku 2 tisicileti naseho letopoctu dochézelo ke znaénym zménam. Antické
otrokafstvi pfechdzi na feudalismus a pfinasi také zmény ve stolovani. Upousti se od
antické polohy vleze a zavadi se poloha vsed¢ u spoleéného stolu. Pro kiest'anské
ucastniky hostiny byl stil pfedobrazem stolu Pané a laicky stiil se proménil v oltarni
mensu, u které se slouzi msSe svatid. Presto vSechno stil, u kterého se schazi
spole€enstvo k jidlu a piti, zstava jiz od raného sttedovéku obdafen mementem svatosti
a ne jenom aktem pouhého sycenti.

Od 12. stoleti se zafind postupné zvySovat kultura stolovani a to hlavné
v panskych sidlech a klasSterech. Nejvyraznéji se to projevovalo na hostinadch a hodech
pofadanych Slechtou a rytifi. A byli to pravé rytifi, ktefi s vlivem islamu zacinaji
péstovat estetiku a kulturu stolovani. Tato pravidla se dochovala az do dne$ni doby.
Patti tam zékazy fihani, mluveni s plnou pusou, brani jidla sousedovi z misy a hlavné jiz
beézny ceremonidl myti rukou.

Ve 14. stoleti se ustaluji pravidla stolovani. Na stiil pribyly pohary a cise a jsou

umistény napravo, spolu s nozem. Chléb je vlevo. Piti pred jidlem je povazZovino za

% BERANOVA, Magdalena — Jidlo a piti v pravéku a ve stfedovéku. 1. vyd. - Praha: Academia,
2005, s. 228
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hulvatstvi a je dovoleno az po polévce. Poddvané menu bylo v poradi: predkrm,
polévka, zelenina, pecené, ovoce, zdkusky.35

Tehdejsi hostiny se vyznacovaly piedevS§im mnozstvim jidla a piti nebo
bohatstvim drahého nadobi. Pozdé€ji se hostitelé uchylovali k jidlim rafinované
zvetina, na které se ve 13. stoleti netrvalo, zato ve stoleti 15. a pfedevSim ve stoleti 16.,
se zadna hostina bez ni neobesla. S kiizackymi vypravami se k nam z Blizkého vychodu
dostava exotické ovoce. Pomerance, citrony, datle, fiky a nejriiznéj$i druhy otfecht.
Také velky obdiv patfil sklenénym poharim a vybaveni jidelen stiibrnymi ptibory.

Bézné se na stil piedkladala cela jehnata, telata i celi jeleni. Jidla se malovala a
zlatila. Vytvarely se 1 domy a potoky, se Zivymi plavoucimi rybami. Napiiklad pavi se
pekli tak, aby se zachoval ocas a korunka. Pfed pe¢enim se omazaly téstem a to se pak
slouplo. Nohy také zlstavaly, jenom kiidla a pefi byly z tésta a cukru. Takovym jidlim
se fikalo Sauesen, jidla na podivanou. (BERANOVA, 2005, s. 230)

Ve sttedoveké Evropé€ jidali zpocatku muzi i Zeny na hostinach zvlast’, a to bud’
ve zvlastnich mistnostech, nebo sice ve stejné mistnosti, ale u jiného stolu. Ve Francii
vSak jiz ve 12. stoleti zacali stolovat spolecné, Casto v paru vedle sebe, a tento zvyk se
postupné rozsifil do celé Evropy. Na zobrazeni ptibéhu Lota z Velislavovy bible (kolem
roku 1340), kde spolu se Zenou a dvéma dcerami hosti andély, je vidét, ze tento zvyk

zakofenil i u nas. (viz obr. 24)

% LINHART, Antonin T. — Gastronomické zahady aneb pohledy do historie kuchaiského
umeéni. Praha: Public History, 1994, s. 37
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Obr. 24 — Lot, jeho Zena a dcery hosti v Sodomé andély, Velislavova bible, kolem roku 1 34036

U stolu v panskych a bohatych domech se vsichni museli chovat podle urcitych
spolecenskych pravidel. Ta se sepisovala a tiskem se zacala SiFit jiz od konce 15. stoleti,
po vynalezeni knihtisku. Ve stredovékych a ranné novovékych Cechdch bylo vytisténo
nekolikero takovych pravidel, vSechna méla v podstaté stejné zaklady a stejna narizeni.
Vroce 1515 vyslo Zrcadlo marnotratnosti, pripisované synu Jiriho z Podébrad,
Hynkovi z Miinsterberku. Jesté drive, v roce 1501, prelozil a vydal Rehor Hruby z Jeleni
Petrarkovo ,,Rozmlouvani o Stésti a nestesti*, kde se také mluvi o slusnosti u stolu.
Hlavni zasadou bylo, aby nikdo nepomlouval hostinu, jidla a hostitele.®’

NejstarSim kuchyinskym néacinim byl kamenny, pozdéji bronzovy a nakonec
zelezny niiz. Brzy se objevily Cerpacky a nabéracky na vodu a na polévky. LZice jsou
doloZeny jiZ v mlad$i dobé kamenné. Plvodné z hliny a dfeva, a v mlad$im praveku
Z kovu. Vidlice na maso se pouzivaly jen pfi pfipravé a podavani masa, nikoliv jako
soucast jidelniho piiboru. Ani ve starovékém Rimé je nepouzivali. Vidlicka se zagina
pouzivat v 16. stoleti, a to pouze ve vzneSenych kruzich. UZivaly se také IZice
vidli¢naté, s bodci na konci. Talitky a mélké misky se pouzivaly jiz v praveéku, zejména
od doby bronzové. Byly ptfedev§im na piti, na peceni, ale nikoliv jako prostirani. Pro

potieby stolovani se talife za¢inaji pouzivat nejdiive v Italii, pak ve stfedni Evropé, ale

$®BERANOVA, Magdalena — Jidlo a piti v pravéku a ve stredovéku. 1. vyd. - Praha: Academia,
2005, s. 232
$BERANOVA, Magdalena — Jidlo a piti v pravéku a ve stiedovéku. 1. vyd. - Praha: Academia,
2005, s. 233
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az ve 14. stoleti. Do té doby probiha konzumace jidla ze spole¢nych mis, nebo se
pecené maso davalo na krajice chleba Ci tzv. chlebové talife. Nejstarsi talite byly kulaté
¢i ¢tythranné desky ze dieva nebo cinu. Od 16. stoleti ziskava talif soucasny vzhled.

Ubrusy se na stole ujimaji az v cisaiském Rimé& za cisafe Hadridna. Byvaly
velké, bilé, krasné tasené. Soudi se, ze si hosté davali jejich konce na klin. Ubrusy
behem hostiny hodné trpé€ly, a proto se ménily i po n€kolika chodech. U méstanti byly
jeste v 15. stoleti ubrusy vzacné, pouzivaly se jen pii slavnostnich pfilezitostech.
Ubrousky se pouzivaly jesté diive nez ubrusy. Napiiklad ve starém Recku si hosté nosili
své vlastni, ale slouzily spiSe na zabaleni vysluzky. Pozdéji v novoveku byly jiz
poskytovany hostitelem a pokladaly se na levé rameno. Ubrousek slouzil nejen
K utirani, ale i k ochran¢ odévu. Od pocatku 15. stoleti se v bohatych domech pokladaly
na stiil slanky, vyrobené z drahych kovi. Etiketa jiz zakazovala nabirat stl prsty. Jiz od
pravéku se pouzivaly velké pohary a lahvice k rozlévani do mensich pohart. Zpocatku
se pilo ze spole¢nych pohari a ¢isi. Ve stfedoveéku se hostim nabizelo piti z vlastniho
se museli spokojit s pivem.

Hodovani bylo zpravidla spojeno s vyznamnou pfilezitosti, jako je posviceni,
Vanoce, Novy rok a Velikonoce. S vano¢nimi svatky jsou spojeny dalsi vznikajici
zvyky, jako krajeni ovoce ne pro jidlo, ale pozorovani budoucich dobrych nebo
Spatnych véci. Hospodyné své pece vykutuji kadidlem, aby z domu neodeslo Stésti, a
hadaji se mezi sebou, ktera je vice od svého muZe milovéana. Lidov4 vanocni jidla byla
v kazdé oblasti Cech odligna, ale vzdy byla hojna a pestra. Mélo byt vzdy devét chodi.
Zacinalo se oplatky s medem, pak polévka, oblibeny byl houbovy kuba s velkym
mnozstvim Cesneku. Pak nasledovaly rizné kaSe, kola¢e a vanocky. Nejedl se jako
V soucasnosti kapr, nybrz tradi¢n¢ vepirové maso. Na Slovensku a na Moravé se vano¢ni
bezmasé posty moc nedodrzovaly. Mezi divody pattila povéra mozného budouciho
uhynu veskerého dobytka v ptipadé€, kdyZz ho nebudou konzumovat. K Vanociim pattilo
také obtfadni konzumace piva. Pilo se na Novy rok, na zdar urody, chovu dobytka a
rybolovu. Tyto pitky byly velké a bez omezeni. Tyhle tradice se v Cechach objevuji
jeste v 18. stoleti.

Ke kiestanskym Velikonocim patfil neodmyslitelné beranek peceny z kynutého

tésta. Pekl se jiz od 16. stoleti na Zeleny ctvrtek. V pekdrnach se pekly mazance,
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zpocatku bez cukru. Titinovy cukr byl pfili§ drahy a bila mouka se sladkym maslem
byly dostatecné sladké. Do mazancového tésta se pridaval Safran, hiebicek a tvaroh.
Postnim jidlem byla pucalka, coz je hrach piedem namoceny a nasucho upeceny nebo
prazeny.

Za zminku stoji organizovani stravovani na kralovském dvote. Systém byl na tu
dobu velmi dobie propracovan. Skladal se z kuchaiského a administrativniho aparatu.
V jeho cele stoji od 13. stoleti mistr kralovské kuchyné (magister coquinae domini
regis, archicocus), fidici veSkerou provozni ¢ast kralovy kuchyné a byl také naméstkem
nejvyssiho stolnika. Uéty kralovské kuchyné vedl pisaf (notarius, protonotarius
coquinae), ktery evidoval i jiné kralovy vydaje. Péci o skladované potraviny mél
kralovsky Spizit (spizerius domini regis). Dalsi dilezitym dvofanem byl ten, ktery
pecoval o uschovani a cidéni stolniho nadobi, a také jeho vydavéani (collector
scutellarum). Po skonceni hostiny se zlaté a stiibrné nadobi ukladalo zpét do trezorové
mistnosti ¢i do truhlic. Podobné organizovani méla vétSina svétskych a duchovnich
feudalt. Pocinaje dvorem Karla IV. nedohlizi na skladbu panovnikovy stravy jen
kuchat, ale je povolan dvorni 1ékai a zdravi je povySeno na statné-dynasticky zajem.
Zpravidla byla doporuc¢ovana stifidmost v jidle a piti a vyvarovani se nékterym
pokrmim. (HOLUB, 2011, s.158)

Zpitisob, jakym ve stiedovéku vystupovali jednotlivi ¢lenové hostin, odrazel
tehdejSi stavovskou a spoleCenskou hierarchii. Odvijel se zni ceremonial obsluhy,
pocinaje samotnym vladafem, ktery ve vyjimecnych ptipadech toto pravo ptenechava
stejn¢ postavenému hostiteli. Dochazelo ke vzdjemnému oplaceni pohoSténi. Na pfiijeti
¢i pohorSeni ma vliv i mnozstvi ¢i hodnota dard. Hostina se stdva prostfedkem
K vytvareni trvalych spojenectvi. Pfi takovychto hostinach, byl pfedevsim dulezity
vyznamnost sniZuje. Tento ceremonial vychazi jiz ze starych fimskych ¢i keltskych
tradic, kdy se postupné ptechazi z individualniho stolovani ke spole¢nému. Podstatny
vliv na vznikajici ceremonial hostiny méla legenda o krali Artusovi, kdy u spolecného
stolu sed¢li kral a vSichni jeho vazalové, rovni sob¢ rytifskou hodnosti a vSichni byli
obsluhovani stejnym zptisobem. Byl to opak hierarchického zptisobu stolovani, Siroce

pouzivaného u vSech stfedovekych feudalt.
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4.5.3.VSedni jidlo ve stfedovéku

Ve vrcholném stfedovéku a na pocatku novoveku je dostatek potravy. Ke zméné
dochazi v prabeéhu tricetileté valky. V Sestnactém stoleti méla Celadka tiikrat denné
jidlo, a to bud’ hrach, kroupy, kus masa nebo chleba. Po tficetileté valce bylo maso pro
obycejny lid nedostupné a nahradily ho syry, mléko a tvaroh. Maso se stalo potravinou
jen pro zamozné méstany. Ke vSem jidlim se podavalo pivo nebo vino a stalo se tak
nedilnou soucasti sttedoveéké potravy.

Az do 16. stoleti se zpravidla jidalo dvakrat denn¢. Tti nebo Ctyfi jidla denné
byla obvykla u dospivajicich nebo starSich lidi. Jidalo se zpravidla jen z dtivodu hladu,
daru ¢i z vile hostitele. Zpravidla prvni jidlo v deset hodin (obéd) a druhé v Sestnact
hodin (vecefe). Jan Amos Komensky sam doporucoval jist prvni jidlo v jedenact hodin
dopoledne. Postupem casu se zobecnuji tfi jidla denn€. Tento harmonogram konzumace
jidla tiikrat denné, ptichazi z Francie ze dvora krale Ludvika XIV. Od té doby se jiz
stavéa ranni snidané pravidlem, pak obéd a na zavér vedeie. (BERANOVA, 2005, s. 252-
253)

V pozdnim stfedovéku se v aristokratickych kruzich méni slozeni jidelnicku.
Slechta konzumuje zasadné jen dietn&jsi jidla. Jednalo se o driibezi maso, rtizné ptactvo

a maso mladych zvitat. Renesance znovuobjevuje propojeni jidla a zdravi.

4.6.Novovék

Nastup novovéku je nejcastéji spojovan s Objevenim Ameriky KryStofem
Kolumbem v roce 1492. Evropou se §ifi novy smér — humanismus. Filosofové, védci i
architekti, se obraci zpét k Antice a jejim idealim. Nové se otevira diskuze o roli jidla a
stolovani ve spolecenském fadu.
gastronomické zvyklosti. Z Ameriky se dovazi kukuficné klasy, brambory, ale také
kakaové boby pro vyrobu cokolady, rajéata, vSechny druhy paprik, tykve, melouny,
fazole, ananas, nové koieni, vanilka a tabak.

Na stoly se podavalo vice druhti jidla. Dva nebo tfi chody jidla stacily, nicméné

u bohatych stolii se jidalo 1 pét nebo Sest druht jidla. Na konci 16. stoleti se zacina jist
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podle italského zpisobu, sto i vice krmi. Jindy se doc¢itame o dvaceti ¢i tficeti chodech.
U stolu se travily tfi nebo az ¢tyfi hodiny.

Na slavnostni hostin¢ se dodrzovala jiz fungujici etiketa neboli dobré mravy.
Znacné Cast renesancni literatury o jidle vznikla na zdklad¢é kontextu dvorské kultury.
Znalost spravného stolovani se stalo dilezitym prvkem ve spolecenské diplomacii.
Nebylo vhodné strkat ruku do misy s jidlem spole¢né s jinym hodovnikem, Stourat se
nozem mezi zuby, neutfit si umasténa usta ubrouskem pted pitim z poharu a podobné.
Dale se nehodi mluvit s plnymi usty a brat jidlo hodovnikovi pfed nosem. Povazuje se
za neotesané, kdyz ponorite své ruce do pokrmit s omackou. To co chcete, si mate vzit
nozem ¢i vidlickou. Také si nesmite vybirat z celého pokrmu, jak to délaji pozZitkari, ale
mdte si vzit pravé tu porci, ktera je pred vami.® Vétsina takovychto zasad ptetrvala az
do dnesni doby. Z tohoto souboru pravidel vychazi v 16. stoleti Erasmus Rotterdamsky
a piSe knihu ,,0 uhlazenosti détskych mravi‘ (De civilitate morum peurilium).

Pozadavky 1ékait a kuchait za vyssi Cistotu pfipravovanych a konzumovanych
jidel, vedou K rozsiteni druhid stolniho naéini. Kazdy hodovnik pouziva svoji sklenici,
talit, niz a 1zici. Vidlicka, tak jak ji zname, se objevuje ¢im dal castéji. Hlavnim proud
tohoto nového stolovani pochazi z Italie. Jiz se neserviruji velké kusy masa. Jidlo se
nehltd, nybrz pomalu vychutnava a ptisné se dodrzuje etiketa. Nicméné s renesanci se
také $ifi neduh, obzerstvi. Spousta mravokarc kritizuje nestfidmost v jidle a piti,
jakozto oddéleni se od staroceské stfidmosti. Na hostindch jsou vyzadovany kopy
ruznych kofenénych €1 ovocnych kolach, nékolikeré druhy pastik, a vSe v co mozna
nejveétsim mnoZstvi.

Pocatkem renesance v 16. stoleti se stidle na panskych stolech objevuji ptaci,
driibeZ a zvéfina, zatimco veprové a hovézi maso velmi ziidka. PouZivalo se na pfipravy
polévek, kasi a riznych vatenych jidel. Toto slozeni se zdhy méni a kuchafi jiz
nepfipravuji pavy, kormorany a jina zvifaty, kde museli nepfijemnou chut’' ptebijet
velkym mnozstvim dovaZeného orientdlniho kofeni, ale zacinaji pouZivat i mistni
koteni, které ma k dispozici i chudina. Jedna se o bazalku, tymian, petrzel a oregano.
Klade se diiraz na pfirozenou chut’ jidla, bez vyraznych aromatickych tprav. (HOLUB,
2011, s. 208-213)

% FREEDMAN, P. — Jidlo déjiny chuti. 1. vyd. Praha: Mlada fronta, a.s., 2008, s. 205
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Prvotiidni francouzské kuchyné 17. a 18. stoleti, znamena konec ptekroucenych
a nevkusnych pfedstav o jidle stfedovéku a dava pirednost Ccistoté, Cerstvosti,
jednoduchosti a eleganci pii pripravé. Na popiedi je vynasen pozitek, skutecné chuté
jidla a slast z jeho konzumace. Z divodu vétsi dostupnosti cukru se znatelnéji rozliSuje
sladké a slané jidlo. Ve Francii v 17. stoleti vznika ,,dezert”, jakozto samostatny sladky
chod, ktery nasledoval po hlavnim ¢i slaném chodu. V pocatcich je na n€j pohlizeno
s urCitou skepsi. Vynalez dezertu mél vyznamny vliv na vznik nové kulinafské profese,
cukrare.

Jidlo se v aristokratickych kruzich stdva zcela ceremonidlni zalezitosti. Témito
zvyky je ve své dob¢€ velmi prosluly francouzsky kral Ludvik XIV. Desitky sluht jsou
potfeba jen u snidan¢. Ritudly pfi servirovani jidla nebo podévani pohéru s napojem,
musel ovladdat kazdy dvofan. Patfilo to mezi nepsané zvyky. Hostiny byvaly velmi
okazalé a vS§e mélo pevny tad. U nas na dvoie Habsburki jsou tyto ceremonialy velmi
podobné. At se jednalo o hostinu ke korunovaci ¢i kitinam, vzdy musela odrazet pozici
cisafského majestatu.

V obdobi renesance se méni pojeti stolu na alegorické obrazy svéta. Hojné se
vyuzival Sausen, rtizné stolni naddobi a kuchaiské ¢i cukrarské kreace. Gastronomicky
ucel stolu ustupuje a do popiedi se dere uméleckd kreace z nepozivatin (napt. vosku).
Kompozice stolu svym gastronomicko-uméleckym pojetim podkreslovala spole¢enské
postaveni hostitele. Prostiralo se dle ro¢niho obdobi. Na jafe a v 1ét¢ se na stil davaly
kvétiny, zatimco v zimnim obdobi se mistnost provonéla parfémy. Co se nesnédlo u
hlavniho stolu, je pfeneseno ke stravnikiim nizSiho fadu a pak déle. K t¢m nejnizsim se
lahtidky zpravidla nedostaly.

Na konci 17. a zacatku 18. stoleti dochazi k zotavovani se po tficetileté vélce.
ZvySuje a zefektiviluje se zemécdélskd a ZivociSna produkce. Zpocatku importovana
zelenina, jako brambory a kukufice, je odmitana a pomlouvéna, Ze je zdrojem
zavaznych nemoci, jako je lepra. Az vlivem hubenych let vznika davéra v brambory a
ty se postupné zaclefiuji mezi béZné¢ pouzivané potraviny. Francouzsky védec
Parmentier vymysli celou fadu chutnych bramborovych jidel, z nichZ nejznamé;jsi je
omeleta nesouci jeho jméno. Nejveétsi vliv ma francouzsky kralovsky dvir, odkud se Sifi
kulinafské umeéni do celé Evropy. Neznadmy Francouz vynalézd zahuStovani omacky,

misto roztlu¢enym chlebem a mandlemi, jiSkou z mouky a tuku. Tento genidlni vynalez
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se rozsitil a byl jen kousek od slavného ,,Bechamelu®, coz je zfedéna jiska obohacena o
sekanou Salotku, petrzel, mléko a muskatovy ofisek.

Béhem 18. stoleti ziskalo kuchafské uméni vlastni autonomii. Univerzalnim
kuchaiskym jazykem se stala francouzstina a francouzsti kuchafi se stale vice
prosazovali v aristokratickych dvorech po celé¢ Evropé. Stalo se to na zakladé
domnénky, ze francouzska kuchyné je synonymem pro dobry vkus.

Kdyz se presuneme do Cech, tak veliky vyznam pro moderni gastronomii méla
kniha ,,Domaéci kuchatka*“ od Magdaleny Dobromily Rettigové. Ackoli sama nebyla
profesiondlni kuchatkou, polozila zaklady moderni ¢eské kuchyné.

Na kralovské ¢i cisafské hostiny se denné seslo i nékolik tisic stravnikt. Pod
tihou ndkladl se zacal snizovat pocet riznorodosti jidel, nicméné pocet stravnikii nebyl
snizovan. Oproti diivéjSim 20 az 30 pokrmlm se zacalo tradovat jen pouhych 12. Stejné
mnozstvi bylo ur¢eno jak pro c¢leny kralovské rodiny, tak pro dvorany. Jednim
Z manifestl byla tzv. vefejna jidla (repas publics), potadand na cisaiské narozeniny,
Novy rok & Vanoce. Utastnili se ji cisaf, dvofané, ministii i cizi vyslanci. Celé
stolovani probihalo jen n€kolik desitek minut. Cisaf jen ochutnal nékteré pokrmy a pak
se odebral i se cleny rodiny do salonkii k intimnéjSimu pokraovani hostiny. Po
napoleonskych valkach se tyto vefejné hostiny stavaji stale vzacnéjsi a za FrantiSka
Josefa 1. jiz pouhou formalitou. (HOLUB, 2011, s. 310-314)

Né&které potraviny jsou natolik ztotoznény s predstavou luxusu, Ze jejich
pfitomnost byla ve vytfibeném bohatém menu, téméf nutnosti. Na konci 19. a na
zacatku 20. stoleti mezi takové favority pattil humr, kaviar, lanyze ¢i foie gras.

V zacinajici industridlni dob€ se zavadi systematizace a zefektivnéni zeméd¢elské
produkce a intenzivniho chovu dobytka. Jeho doprava po Zeleznici ¢i parniky, méla za
nasledek globalni zvySeni urovné vyzivy a vytvareni prostoru pro dalsi rozvoj kulinarni
kultury. Masové se S§ifi pouzivani ,,konzervovanych® potravin a rtznych extrakti
z masa. Trhy zaplavuji prvni ,,polotovary*, potravinové nadhrazky, margarin, prasek do
peciva a dalsi. Hromadné se vyrabi masové a rybi konzervy.

Dochazi k radikdln€¢ odliSnému pohledu na jidlo a stravovani. Jidlo se jiz
nehodnoti podle schopnosti utiSit hlad a symboliky spolecenského postaveni, ale

zasadni roli hraje chut’ a zdravi.
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4.6.1. Francouzska kuchyné

Francouzska kuchyné¢ se da nazvat kolébkou moderni gastronomie. At jiz za
vlady krale Ludvika XIV., pozd¢ji Velkou francouzskou revoluci, vzdy urcovala trend
kulinatského uméni ve Sttedni Evropé. Pfed revoluci bylo v Pafizi sotva sto restauraci,
kdezto v nadchazejici dob¢ toto Cislo exponencidlné vzrostlo. Rozvoj restauratérstvi
Vv prub¢hu 19. a 20. stoleti je siln¢ ovlivnén industrializaci a vytvareni vztahli mezi tfemi
skupinami. A to Séfkuchaiti, labuznikii a spotiebitelti. Dokonce se stala zpisobem jak
legitimizovat novou spolecenskou hierarchii. Prvni $éfkuchati jsou u slavnych dvort
»ancien régime®, vzniklych za revoluce. Patfili tam naptiklad Antoine Beauvilliers a
Antonin Caréme.

Tito $étkuchafii jiz nepouzivaji ,,jus noirs* (silnd koteni), ale dnes zcela bézné

jako pepf, tymian a petrzel. Zasadni byla jejich piedstava, Ze jidlo mize byt i bez masa.

Obr. 25 — Karikatura z 19. stoleti, zesméSiujici gurmany a jejich véseii pro jidlo®

Vznikaji rizné francouzské kuchyné a to grande cuisine (nejprestiznéjsi), cuisine
bourgeoise ¢i cuisine de province (blizka ptirod¢). VSechny tyto kuchyné predstavovaly
moderni spojeni uméni a védy — gastronomii.

Traduje se, Ze pokrmy vafené na venkove postradaji roven grande cuisine, ale
na druhou stranu jsou jidla velice jednoduché a vychazeji z co nejCerstvéjSich surovin,

péstovanych v dané lokalité.

* FREEDMAN, P. — Jidlo déjiny chuti. 1. vyd. Praha: Mlada fronta, a.s., 2008, s. 274
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Nesmime zapomenout na typické francouzské omacky. Omdcky jsou okrasou a
cti francouzské kuchyne, pomahaly dosahnout a zajistit jeji nadvladu nebo, jak se psalo
v 16. stoleti, jeji préexcellence, kterou nikdo nezpochybﬁuje.4o

,»Kuchyné“ se stdva dllezitym demonstrativnim prvkem vladnouci tridy.
V pieneseném vyznamu ukazuje svoji roli v fizeni republiky. Pestrost jidelni tabule je
nejlepSim odrazem piijmu paiizské rodiny. Grande cuisine stoji na vrcholu, je luxusni,
pifepychova a dekorativni. Je maximaln¢ sofistikovanou a je urCena pro nejvyssi
klientelu. Klade nejvyssi naroky na sva ptisna pravidla, tykajici se od vybéru surovin,
jejich zpracovani, kombinaci barev, viini, chuti, ale také rozlozenim jidelny, stolovaciho
nadobi, piibori a postupu servirovani jednotlivych chodi. Na dlouhou dobu byl
stanoven tento postup: polévka, studeny ptredkrm, teply ptredkrm, relevé, entrées,
pecen¢, punc, salat, entrements, zmrzlina, dezert a kava.

Skoncem I. Svétové valky mizi haute cuisine. Pokrmy a pfisady se
zjednodusuji. Kuchafi jiz odmitaji drahé, pompézni vafeni a servirovani a davaji
ptednost rychlosti a jednoduchosti. V restauracich a doméacnostech nastupuje novy
velky pomocnik — chladnicka.

Po II. Svétové valce, konci nedostatku potravin a jejich vydeje na potravinové
listky, se opét ozivuje cuisine bourgeoise. Od roku 1968 upadd a nastava nouvelle
cuisine. V mnoha restauracich se v pribéhu uplynulé doby mnoho véci ve vybavé a
slozeni menu nezménilo. Necerstvost surovin se zakryvala pouzivanim rGznych
omacek, a rozsifila se predvarena jidla pro rychlé obslouZeni zakaznika.

Séfkuchati se stavaji vlastniky restauraci, do nazvu pfidavaji sva jména a plné
vyuZivaji novych trendu cuisine. Rusi vrchni ¢iSniky a ¢iSnik se stavd pouhym ,,nosi¢em
talifa®, ktery v pfesnych koordinovanych pohybech zveda stfibrné poklopy a odhaluje
zékaznikovi krasu jidla.

Soucasna francouzsk4 kuchyné ,,béZnych doméacnosti®, vytvaii trendy zkraceni
ptipravy jidla na dobu kolem tficeti minut. Jidlo se prodava mrazené, vakuové balené,
pfedvafené, nakrdjené i jinak ptipravené pro rychlou a pohodlnou tGpravu. Na domaci
nouvelle cuisine si Francouz udéla Cas jen ve svatcich ¢i o vikendech, nebo

V nepieberném poctu vyhlaSenych a ptipadné ocenénych restauraci.

“ FREEDMAN, P. — Jidlo déjiny chuti. 1. vyd. Praha: Mlada fronta, a.s., 2008, s. 265
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Francie ma vyhodnou geografickou polohu. Diky tomu je bohaté zadsobena plody
mote, zeméedé€lstvi a chovu dobytka. Chutné a cerstvé suroviny jsou zakladem
nejznaméjSich francouzskych kuchyni. Mezi svétové nejrozsifencjsi patii baskicka,

bretaiiska, patizska a provensalska.

4.6.2.Rozvoj restauraci

JiZz po dlouha staleti lidé konzumuji jidlo mimo sviij domov. Hostince, stanky s
jidlem na trzich, existuji takika Ctvrt tisicileti. Prvni restaurace se nachazely v centrech
svétového kulturniho déni. V Evropé€ se jednalo se o Londyn, Pafiz a Berlin. Vibec
prvni poznatky o restauraci pochézi z Ciny, kdy se o nich zmifiuje mofeplavec Marco
restauraci. Mezi svétoveé nejproslulej$i a nejvice expandované, patii francouzska
kuchyné. Ve velké mife ovlivitovala i zamotskou americkou kuchyni. Jeden anglicky
novinat po navstéve patizské restauraci napsal: “Tofo jsou podniky, ve kterych miiZete
vyzkouset slavu francouzského kulindrského umeéni a hloubku své penézenky “.*

Restaurace, oproti klasickému hostinci, nabizeji mnohem SirSi Skalu jidla.
V restauraci roznasi jidlo ¢isnik, ktery je pro tuto ¢innost uréen. Nic jiného nevykonava.
Restaurace se fidi kulturné a historicky specifickymi pravidly. Pfesné postupy prostirdni
stolu, servirovani jednotlivych chodi, to vSe proSlo neutuchajici evoluci kultury a
spolecenské etikety. Jidlo mimo domov se stalo vyjadienim vkusu a spolecenskeé
prestize. Dal§im o€ekavani je v estetickém a kulturnim proZitku. Zakladnimi znaky
restaurace je objednavani z nabidkového menu, sezeni u malého stolu s pfipadnymi
spolecniky, ¢as na vybér a objednani, a v neposledni fadé placeni jen za objednané jidlo.
Tato se pravidla koncem 20. stoleti upravuji. UZ nemusi byt obsluha, je omezeny vybér
jidla a nemusi Vam byt predlozen tcet.

Michelin (Michelin Guide) vydava na konci 1. Svétové valky gastronomické
hodnoceni jidel a dalSich parametri restauraci, pomoci hvézdicek. Kritéria pomiji
lokalitu, upravu a kvalitu nadobi, ale zamétuji se vyhradné na chut, Upravu jidla a

kreativitu kuchafre.

* FREEDMAN, P. — Jidlo déjiny chuti. 1. vyd. Praha: Mlada fronta, a.s., 2008, s. 316
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4.7.Soucasnost

Na konci 19. a zacatku 20. stoleti dojde k podstatnym regiondlnim 1
spoleCenskym zménam a dramatickému politickému vyvoji, ktery docasné zastinil
kvalitativni i kvantitativni revoluci ve stravovani. Strukturdlni zmény v potravinaistvi
vedou k modernimu masovému konzumerismu, spojeného s industrializaci a urbanizaci.
Po skonceni 1. Svétové valky dochazi v Evropé k mirnému uklidnéni. Nastava opétovny
rozkvét kultury a zabavy.

Technologické zmény vedly k zdsadnim zméndm v distribuci, pfipravé a
konzumaci potravin. Zavadi se marketingova strategie v reklamnim pojeti, diky cemuz
gastronomie nebyvale roste. PiSi se rtizné kuchatky a ptirucky. Po roce 1945 se
radikalné¢ méni ekonomické, socialni, kulturni a politické oblasti spole¢nosti. Od 50. let
vstupuje gastronomie mezi lidi i pomoci televizniho vysilani. I v nyn&jsi dob¢ si
nedokdzeme predstavit vysildni bez gastronomického potradu, kde se moderatofi,
specialisté ¢i jen celebrity piredvadi své kuchatské touhy. Nicméné pojeti takovychto
potadu je siln€ ovliviiovano jejich sponzory — vyrobci potravin ¢i ndpoju.

Velmi c¢asto jsou spojovany piipravy jidel s kombinacemi vhodnych népoji,
predevsim vin. Gastronomie se spojuje s uréitymi spoleCenskymi vrstvami. Je soucasti
novodobého kvalitniho osobniho Zivotniho stylu. Vysoky status se piiklada diive
samoziejmym vécem, jako je dribez z volného vybéhu a moifskym plodim. Jidlo se
stava oblibenym tématem rtiznych diskuzi a je spolecenskou prestizi navstivit restauraci
ocenénou ttemi hvézdami Michelin.

Vytvafi se koncept tzv. nové kuchyné (la nouvelle cuisine). Ziskava spoustu
novych pfiznivcl. Prosazuje se v ni zasada kratkého vareni, pouZivani pouze Cerstvych
potravin, odlehceni jidelniho listku a vyuziti novych technologii. ZvySuje se 1 esteticka
uprava. Dochézi k priniku japonského pojeti gastronomie, kdy se méni zasadni podoba
stolu nové kuchyné. Také se pouZiva rybi syrové maso, pro zvyraznéni jeho pfirozené
chuti.

V disledku migrace obyvatel se vytvari multikulturni spolecenstvi, kde riizné
etnické skupiny provozuji restaurace se svoji ,,domaci“ kuchyni. Setkdvame se

¢inskymi, mexickymi, italskymi, gruzinskymi a dal§imi restauracemi, kde muizeme
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ochutnat tradi¢ni jidla. Nicméné timto zplsobem dochazi k vyraznému potlacovani
narodniho kuchatského uméni.

Mezi znepokojivé fenomény moderniho svéta patii diety a na druhé strané velky
nariist obezity. Pfi¢inna souvislost s civilizacni nemoci se pfisuzuje urcitym druhim
jidla. ,,Tu¢na® jidla jsou nahrazovana nizkoenergetickou stravou a na ,kulinafské
umeéni‘‘ nezbyva Cas. Zaroven vznikaji statisticka zjisténi, ze tucna a nekvalitni strava, je
zpravidla nejéastéji konzumovana lidmi z niz$ich piijmovych skupin. Stale Cast&ji se
vyskytuji poruchy piijmu potravy s psychickou pii¢inou a to bulimie, mentalni anorexie

a zachvatovité prejidani.

4.7.1.Jidlo Vv soué¢asném svété

Moderni zpiisob zZivota pfinasi i ztratu s kontaktem ptirody pfi vyrobé potravin.
Jidlo se stavd bézné dostupné, anonymni a ocekavané faktum. Instantni polévky,
omacky, téstoviny, lupinky, kofeni a dal$i se stdvaji soucasti naseho kazdodenniho
okoli. Na ptl zpracované potraviny nebo plné zpracované a vakuové balené jsou rovnéz
béZné dostupné. Spole¢ny vyraz téchto primyslovych vyrobki je ,,pohodova ptiprava*
(convenience food). Druha stranka je pouzivani ruznych pomocnych latek, jako jsou
stabilizatory, konzervatory, zahustovadla apod. Pfipravy takto vybavenych potravin
probihd podle chemickych rovnic, jak co smichat a zkombinovat. Objevuji se i1
geneticky upravené potraviny. Ovoce i zelenina vSechna stejné velikosti i barvy.

Nemalou Ulohu hraji také biopotraviny, stavajici se stdle vice vyhledavané.
Jejich cenova dostupnost je samoziejmé rozdilnd a to zpravidla z divodu nizSich
vynost. Nicméné¢ i1 biopotraviny si nasly své konzumenty a stile vyhledavanéjsi.
V naSem prostiedi je ¢asto koupime na farmaiském trhu.

Z mnoha davodi, at’ jiz z obrovské poptavky, technologickou vybavenosti
rybaiskych lodi, ale i zneCi$téni mofi a oceanl, dochazi Kk rychlému vycerpani
pfirodnich zdroji.

Nicméné pozitivni dopad moderni spolecnosti je v obrovskych moznostech
vybéru, Cerstvosti a cenové dostupnosti dovazenych exotickych plodin, jako jsou li¢i,
papaja, mucenka, granatova jablka, zazvor, Safran, agdve a mnoha dalSich druhii ovoce,
zeleniny a kofeni. Kdy si za pomoci celé fady kulinaiskych privodct, kuchafek a

receptll, mize kazdy gurmén kulinafsky zaexperimentovat.
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4.7.2.Fenomén fast food

Jidlo a jeho konzumace byla po celé staleti chapdna jako spolecenska udalost,
vykazujici urcité socialné-kulturni tradice. Po 1. Svétové valce se spolecné jidlo stava
ojedinélym ritualem. Velké spolecnosti zavadéji zavodni stravovani, a ve vn&jSim sveété
na své¢ stravniky cekaji vznikajici fast foody. Tyto symboly dne$niho rychlého
stravovani, vyhovuji Zivotnimu a pracovnimu rytmu nyngjSich spotiebitelti. Pfesné
reaguji na pozadavek konzumenta, mit jidlo rychle pfipravené, cenové dostupné a také
moznost konzumace pouze jednou rukou. Takto pfipravend a za pochodu konzumovana
jidla se v soucasné dob¢ stavaji teréem dietologti, sociologt a filosoft.

Mnohé fetézce rychlého obcerstveni nabizely etnické pokrmy a pokrmy
imigrantl z Asie, Afriky €1 stfedni Evropy. BéZné se setkdvame se stdnky nabizejici
gyros, kebab, pizzu ¢i rizné druhy syrovych a masovych burgert.

Ztejmé nejstar§im druhem rychlého obcerstveni, uréeny pro délnickou tfidu, je
velmi prosluly britsky fish and chips. Tento druh ,,rychlého* jidla, ackoli ma v soucasné
dobé velkou konkurenci, stale britskému trhu dominuje. Prvni restauraci na fish and

chips, oteviel Joseph Malines v Londyné v roce 1864.

Obr. 26 — Typicky britsky fish and chips na novinovém vytisku.**

Dal$im druhem rychlého obcerstveni zacatku 20. stoleti byl pravdépodobné

nHfrankfurtsky parek”, zndamy v USA pod ndzvem ,hot dog®. V padesatych letech se

*2 Dostupné na: http://now-here-this.timeout.com/wp-content/uploads/2012/02/fish-and-chips.jpg
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razantné¢ méni pohled na fetézové restaurace, zasluhou spole¢nosti McDonald’s a Burger
King a jejich primyslovému pfistupu k piipravé jidla.

Soucasni jedlici, ktefi konzumuji rychlé pokrmy rano, v poledne a vecer, se plné
odcizuji gastronomii ztotoznéné nejenom s uménim a duchovni vzdé€lanosti, ale i
spolecenskych chovanim. Vyznamnou mérou roste i spole¢ensky odpor ke standardizaci
a umélosti stravovani - hnuti ,,slow food*, vzniklé v Italii v roce 1986. Jejich hlavnimi
cili jsou podpora rozmanitosti, autenti¢nosti a ekologie gastronomie. Ackoli se zamétuje
na podporu mistni kuchyné, pouzivanych piisad a produktli, je nékterymi kritiky

podeziivano z vytvareni umélych tradic a autenti¢nosti.

4.7.3.Soucasna pravidla spolecenského stolovani

Soucasna pravidla spolecenského chovéani prosla dlouhodobym vyvojem a
zménami. Pfi spoleéném stolovani se vyuzivaji vSechna pravidla etikety, pocinaje
predstavenim se, podanim ruky, konverzaci, vhodnym oblecenim, manipulaci s ptibory,
pitim népojti a konzumaci servirovaného jidla. Ugelem spole¢ného stolovani neni se
najist, ale byt ve spolecnosti dalSich lidi, se kterymi navazuji kontakty a konverzuji.

Prvni zaméfeni je na zasedaci pofadek. Misto, kam si pozvany sedne, urcuje
hostitel, ktery vychazi z pevnych pravidel. Lidé, ktefi spolu pracuji nebo se znaji, jsou
rozesazeny, at’ se predchazi vytvoreni izolovanych skupin. Pozice hostd se urcuji podle
mnoha kritérii. I spolecenska dllezitost hraje nemalou roli. Spolecensky dileZiti hosté
sedi zady ke stén¢, at’ maji prehled o celém prostoru. Nejcestnéjsi misto pro Zenu je po
pravici hostitele. Pii spoleCenské vecefi byva v predsali umistén tzv. placement, cili
schéma zasedaciho potadku. Prvni zaklady zasedaciho potaddku pochézeji jiz od
nekolikrat zminovaného francouzského krale Ludvika XIV.

Sthl je spravné pokryt ubrusem a pod ubrus je navic umistén molton, plsténa
podlozka pro tlumeni hluku. Pti slavnostech se pouzivaji tzv. velké podkladové talite.
Na né¢ jsou kladeny platéné ubrousky, branici jejich vrzani. Podkladové talife
neziistavaji prazdné, jsou na né kladeny bud’ talife Cisté, anebo talif s chodem. Sklenice
na vodu je napravo, pak bilé vino, ervené vino, sekt nebo dezertni vino. Na stole jsou

umistény také paratka a kotenky.
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Obr. 27 - Stil prostieny pro pét chodii.®

Servirovani chodu je zprava, stejné tak i napoju. Salaty, které jime vidlickou, se
serviruji zleva. Piibory se odebiraji z vnéjsi Casti smérem K talifi. V luxusnich
restauracich je chod pfi servirovani prikryt gloSem.

Zacind se aperitivem, povzbuzujicim chutové a zazivaci organy. N¢kdy pak
nasleduje amuse bouche, pak studeny predkrm. Dalsi na fadé je teply ptedkrm. Mohou
nasledovat téstoviny nebo ryba. Mezi jednotlivymi pfedkrmy se mize podéavat sorbet.
Pak je servirovan hlavni chod, kterych mize byt hned nékolik. Jsou servirovany od
»leh¢ich k t€z8im*. Pred zavé€rem hostiny je poddvan dezert a moucnik. Poslednim
chodem je kéva a digestiv, poptipad¢ likér.

Pravidla se vztahuji i na vzpfimeny posed, drzeni loktd u té€la nad deskou stolu,
umisténi latkového ubrousku na klin, ldmanim peciva na malé kousky a mnoha dalSich

dilgich tikont. (SPACEK, 2008, s. 113-120)

4.7.4.Novodobé gurmanstvi

S fenoménem gastronomie, v podobé zkouseni novych exotickych kuchyni a
tradi¢nich jidel, se setkdvame na kazdém naSem kroku. S nasi multikulturni spole¢nosti
roste rovnéz moznost vyzkouSet a poznat n€co nového, pfitazlivého a mnohdy

nedostupného — kulinafského zazitku. Pfi¢iny takovéto touhy jsou socialné-kulturni,

psychologické a také materialni. Atraktivita ,,exotického* jidla a restauraci po celém

“ SPACEK, Ladislav — Novd velkd kniha etikety. 2. rozsit. vyd. - Praha : Mlada fronta, 2008,
S. 242
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svete, je spojena i s rustem mezinarodni turistiky. Jiz to neni vyhrazené pouze pro
,VYS§i® spolecenské vrstvy, ale svou geografickou piitomnosti a cenovou politikou,
pristupné prakticky kazdému zakaznikovi.

Po pfichodu do restaurace je zékaznik fascinovan komplexnosti propojeni
kultury a socialniho prostfedi. Oc¢ekava vyjimeény zazitek, o ktery se mize se svymi
spolustravniky ihned podélit. Poznava nové a zcela odlisSné kompozice barev, vini,
chuti, tvari a druhii pfinaseného jidla. Prvni sousta jsou mnohdy spojena s vrcholem
ztraty piipadné nedtivéry v nové pokrmy.

Kazdy takovyto novy kulinafsky zazitek boii myty o konzervativnosti moderni
spoleCnosti a ukazuje prohlubujici se zdjem vefejnosti, o poznani novych kultur,

zvyklosti, pravidel a tradic jinych nérodnosti.

Z gastronomického hlediska Zijeme soucasné v téch

nejlepSich i nejhorsich casech, jaké kdy byly*

* FREEDMAN, P. — Jidlo déjiny chuti. 1. vyd. Praha: Mlad4 fronta, a.s., 2008, s. 11
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5. Didakticka cCast

V didaktické ¢asti své bakalarské prace chci realizovat jeden z navrhovanych
projektii. Realizace prob¢hne na zakladni skole v hodin€ vytvarné vychovy, ¢i ve skolni
druzing¢, kde bude velkd v€kova riznorodost. Vybrany projekt bude slozen z ptipravy,
motivace, realizace a vyhodnoceni. Soucasti realizovaného projektu bude obrazova

priloha zédkovskych ,,vytvorta*“, vyhodnoceni testu ¢i vyhodnoceni prazkumu.

5.1.Navrhy projekti

1. Forma didaktického testu pro studenty 1. stupné zékladni Skoly. Cilem testu bude
zjisténi povédomi zakl a zakladnich znalosti z dané problematiky. Otazky se budou
tykat historického vyvoje stolovani, soucasného zpisobu pouzivani ptiboru,
zajimavosti gastronomickych specifik riznych narodnostnich kultur a znalosti ze

soucasnosti platné etikety a kultury stolovéni.

2. Interaktivni pfedndSka z historie stolovani az do soucasnosti. Cilem je prohloubeni
¢i prvotni vytvofeni poznatkll z konkrétni problematiky stolovani. Zhodnoceni
skupinového Skolniho stravovani a ,,domaciho* rodinné¢ho stolovani. Diskuze o

rozSifeném zplsobu stravovani v restauracich ,,fast food*.

3. Hra na hostinu s ptipravou jidelnicku, prostfenim jidelniho stolu, pfivitanim a
obsluhou hosta. Cilem je zdbavnou formou zjisténi povédomi déti o platné etiketé.
Déti si nejdfive ,,namaluji® svily jidelni listek. Provedeme diskuzi, co se na
prostfeném stolu ,,ma‘“ nalézat a kde. Nasledn¢ probéhne hra, kdy ¢iSnik pfivede

hosta, usadi jej a obslouzi.

4. Vytvareni plastickych obrazli osob a véci za vyuziti nékterych druht potravin, dle
vzoru italského renesan¢niho malife Giuseppe Arcimbolda. Cilem toto projektu je
realizace vytvarné predstavivosti zakl. Déti si pfinesou, co doma v kuchyni najdou.
Zejména jsou vhodné lusténiny, téstoviny, ovoce, zelenina, ofechy a popiipadé

rizné druhy cizokrajného koteni.
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5. Malovani obrazu na téma ,,obraz z jidla“ dle vzoru Rudolfa II., zobrazeného jako
boha Vertmuna. Cilem je praktické ztvarnéni projektu €. 4 a jeho zachyceni ,,0¢ima

wewvr

a teprve pak jej mohou graficky znazornit.

6. Malovani obrazu na téma ,,co rad jim“. Cilem je konkrétni zjisténi stravovacich
navykl vybrané skupiny zakl, za vyuziti jejich obrazové predstavivosti a zrucnosti.
Déti mohou malovat dle svych vlastnich predstav nebo si vytvorit ,,zatisi

Z doneseného vlastniho jidla.

7. Skladani obrazu na téma ,,zatiSi prostfené¢ho stolu, hostina“. Cilem projektu je
realizace ,,zdkovskych® pfedstav a vytvofeni pifedlohy aranzované kompozice
z donesené¢ho vlastniho nadobi, kuchyniskych potieb, kvétin, ovoce, zeleniny,

pripadné dalSich potravin jako jsou konzervy ¢i susSenky.

5.2.Projekt ,,prostieny stil*“ v pojeti Daniela Spoerriho

Ve své didaktické ¢asti zrealizuji projekt ,,zatisi prostieného stolu na ZS
Lochovice, ve tfid¢ 5. ro¢niku. Velkou inspiraci mi bude umeélecky vytvarnik Daniel
Spoerri. Stylem jeho vytvarného pojeti horizontdlni kompozice, za vyuziti nadobi a
kuchyniskych potieb, realizuji svlij projekt. Déti si do hodiny vytvarné vychovy donesou
zdomova pokud moZno vizudlné ,star§i ¢i historické” kuchyinské vybaveni a

v pracovnich skupinach po dvou ¢i tfech détech, realizuji svoje vlastni piedstavy.

5.2.1.Daniel Spoerri

Daniel Spoerri, vlastnim jménem Daniel Feinstein, se narodil 27. bfezna 1930
V Rumunsku. Béhem II. Svétové valky se st¢huje do Svycarského Curychu a nastava
jeho ,tanecni“ drdha. Postupem c¢asu se stava vSestrannym umeélcem, béasnikem,
choreografem, vytvarnikem, restauratérem a ucitelem.

V roce 1959 se sté¢huje do Pafize a naplno rozviji svou vytvarnou cinnost
Vv trendu nového realismu, zndmého predevsim v ptechodu obrazu z vodorovné do svislé
polohy. Jeho dila se postupem casu objevuji ve vSech slavnych svétovych vystavach a
galeriich. V roce 1968 otevira v Diisseldorfu restauraci Spoerri a sam Vv ni pfipravuje

jidla. Pak vroce 1983 piednasi na univerzit¢ v Monaku. Po roce 1989 odchazi do
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ustrani Italie, pln€ se vénovat svoji oblibené vytvarné ¢innosti. Jeho dila jsou Kk vidéni v

galeriich v Patizi, Milan¢, Amsterdamu a Curychu.

5

Obr. 28 - Daniel Spoerri4

5.2.2.Definovani projektu

Provedeni projektu bude z casovych, technickych a ekonomickych divodd,
rozebiratelné. Nebude pouzito zadnych lepidel ¢i jinych spojovacich materialti. Po
vytvofeni poZadované kompozice pofidim horizontalni fotografii, Zaci mohou ,,obraz*
op¢t rozebrat a své naddobi si odnést nazpét dom1l.

Déti jsou informovany, Ze si maji do hodiny vytvarné vychovy pfinést starsi
nadobi, rizné kuchynské potieby a ptibory. Dle moznosti i potraviny, nepodléhajici
rychlému kaZeni.

Cil projektu je v souladu s Rdmcovym vzdélavacim programem pro zakladni
vzdélavani. Projekt podporuje rozvoj osobitosti vnimani ditéte, uplatiiovani v pfistupu
k realité, k tvorbé a interpretaci vizualné obrazného vyjadieni. Pro vyjadieni novych i
neobvyklych pocitu a prozitkd déti svobodné voli a kombinuji prostiedky. Nalézaji a do
komunikace v socialnich vztazich zapojuji obsah vizualné obraznych vyjadieni, ktera

samostatné vytvorily.

*® Dostupné na: http://kai-juenemann.com/personalities/Daniel_Spoerri.php
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5.2.3. Motivace déti

Pro motivaci déti k realizaci projektu jsem pouzil Pohadku o nadobi; Za sedmero
horami a za sedmero Fekami byla nebyla jedna Anicka. Zila v malebné chaloupce, spolu
se starsi sestrickou, maminkou kucharkou a tatinkem dievorubcem. ,, Anicko, béz umyt
nadobi. “ Sedmileta Anicka tézkopadné vstala z pohovky, na které se pred malou
chvilkou jesté rozvalovala a travila vydatny obéd.*”® Déti byly z ptibeéhu nadSené, coz

velmi pozitivné ovlivnilo jejich predstavivost a usili.

5.2.4.Realizace

Déti jsem rozdélil do dvou az tficlennych skupin a nechal je samostatné
pracovat. Zacaly spontanné vytvaiet rizné veselé postavy, geometrické tvary, ale i
klasické prostieni stolu pro spoleéenské stolovani. Vytvoteni typického ,,nepotadku‘ na

stole, ve stylu Daniela Spoerriho, nebylo pro déti pfirozené. Prikladam nékolik obrazku

S riznym tematickym zaméfenim.

Obr. 29 Obr. 30

“® Dostupné na: http://abbina.blog.cz/0801/pohadka-o-nadobi
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Obr. 32

Obr. 31

Obr. 34

Obr. 33

Obr. 36

Obr. 35
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Obr. 37

Obr. 39
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Obr. 43

Obr. 45 Obr. 46

Obr. 47 Obr. 48
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5.2.5.Vyhodnoceni

Realizace projektu probéhla dne 10. dubna 2013, v ¢asovém rozsahu jedné
vyucovaci hodiny vytvarné vychovy. Zucastnilo se ji celkem 18 déti a realizovali jsme
ji v pomocné kuchynce skoly. Zajem byl, vzhledem k novému tématu viely, a takika
vSechny déti piinesly néjaké porcelanové nadobi, keramiku, plastové nadobi, rtzné
druhy piibort, Kuchynské potieby, textilni ubrusy, papirové ubrousky a také trochu
téstovin a kakao.

Déti v pribéhu vyuky vytvaiely znacnou spoustu kompozic. Vzajemné si ménily
a pujcovaly nadobi, ptibory, ubrousky i dalsi kuchyiiské potieby. V zapalu vytvarné
¢innosti rostla jejich kooperace ve skupinkidch a soutézivost, kdo vytvoii véEtsi a
zajimavéjsi obraz. Ve skupinach vznikaly i rozepie; “To tam nedavej, to je hnusny*,
nebylo vyjimkou. Ale v komplexnim pohledu byla tato hodina vytvarné vychovy pro
déti zajimava. Pred ukoncenim hodiny jsme provedli spole¢nou diskuzi a zpétnou
reflexi. V cilech obyéejného Zivota si déti chvalily své vytvory a pry je musi doma
znova ukazat rodicim. Také v souvislosti s pohadkou o nadobi, Ze musi pomahat
s domécimi pracemi. Pokud zaspini nadobi, musi ho po sob¢ uklidit diiv, nez se nakupi
a bude ho jesté vic. Z vytvarného pohledu, ze tvarci ¢innost spo¢iva i ve zdanlivém
nepotadku, ¢i jednoduchosti pouZitych prostifedki a jejich rizné kombinaci. Vytvarnym
zpiisobem déti vyjadiuji svoje nové i neobvyklé pocity a prozitky. Svobodné voli
a kombinuji prostifedky. Jejich vzajemna spoluprace rozviji komunikac¢ni dovednosti a
socialni vztahy ve ttid¢.

Na konci vyuky si kazdé dité uklidilo nazpét své véci. Zadny z donesenych
predméti se nerozbil ¢i jinak poskodil a také nedoslo pti manipulaci s piiborem ke

zranéni.
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6. Zavér

Ve své bakalarské praci jsem popsal vyvoj stolovani a konzumace potravin od
prvopocatku existence praveékych lidi, pfes starovék v Asii a Evropé, stfedovékou
Evropu, epochu Novovéku, az po soucasnost. A to nejen z antropologického pohledu
vyvoje kultury, socidlnich struktur, spolecenského chovani, ale i zobrazovani jidla a
stolovani ve vytvarném umeni.

Zam¢ril jsem se na nejvyznamnéjsi historické epochy, které zasadnim zptisobem
ovlivnily kulturni a spolecenské zmény. Obdobi pravéku, kdy vynalez ohné zacal novou
éru zivota pratlovéka. Stolovaci ritualy starovéké Ciny, kulinaiské speciality a
filozofickd symposia starovékého Recka, pompézni hostiny v Rimé, stiedovéké
evropské obZerstvi, 1 Sifeni francouzské gastronomie a novych potravin v obdobi
Novovéku.

Jednu z vyznamnych roli vyvoje stolovani hraje pisobeni nabozenstvi. Kazda
kultura, at’ jiz ve starov€éké Asii, na Blizkém vychodu, ¢i zmifiované Evropé€, nesla
rizné prvky ritudlnich obfadnich hostin. V jednotlivych kapitolach se zminuji o
obétnich i slavnostnich hostinach.

Vénuji se také vzniku a rozvoji restauratérstvi. Samostatna kapitola pojednava o
francouzské kuchyni, kterd nejvétsi mérou ovlivnila smér kulturnich a spolecenskych
zvyklosti a pravidel v Zapadni Evropé.

Zminuji se o fenoménu zvaném ,,fast food®, jeho historii, divodu vzniku v dobé
industrializace spole¢nosti a jeho soucasnosti.

Geneticky upravované druhy potravin, civilizaéni nemoci souvisejici s poruchou
pfijmu potravy, vytvateji také spoustu otazek a hypotéz.

Popisuji soucasna platnd spolecenska pravidla, tykajici se komplexné celé
etikety stolovani, od rozvrzeni zasedaciho potadku, pies Gpravu stolniho nadobi az k
postupu servirovani a konzumace jednotlivych chodu.

V didaktické ¢asti jsem realizoval projekt na zakladni Skole v hoding vytvarné
vychovy, s nazvem ,,prostfeny stil“ v pojeti Daniela Spoeriiho.

Ma bakaléiska prace pfinasi pouze né€kolik zékladnich pohledil na zadané téma.

Téma ,,Jidlo jako kulturni a spoleCensky fenomén, etika stolovani - gastronomicky
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sveét®, je natolik rozsahlé a komplexni, ze se vSechny antropologické socialné-kulturni
poznatky, nabozenské a dalsi stolovaci ritualy, archeologické nalezy a umélecka dila,
nevesla.

Gastronomie je stalou spojnici vSech kultur a narodnosti. Jeji rozmanitost viini,
barev, chuti, pouzitych ingredienci, je kouzlo soucasnych kulindiskych umélca.
V dne$nim multikulturnim svété funguji vedle sebe v symbidze vSechny druhy rychlého
obcerstveni, tradi¢nich narodnich kuchyni, etnické restaurace i gurmanské restaurace
ocenéné hvézdou Michelin. Proto si kazdy zajemce o nové kulturni, gastronomické i

spolecenské zazitky, najde pro sebe to ,,pravé®.
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