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Zakladni charakteristika prace.

Prace se zabyva ,trendy ve stravovani, alternativnimi zpiisoby stravovani a tim, jak jsou tyto
trendy prezentovany ¢tenaiim kulinarskych periodik odraZzejicich preference ¢eské spolecnosti
pii vyrobé a nasledném prijimani stravy” (Uvod). Prezentaci trend ve stravovani v kulinatskych
periodicich autorka analyzuje pomoci obsahové analyzy. Prace ma zajimavy napad, ktery ale
bohuzel z mého pohledu neni dotazen, ¢cimz trpi cela prace. Souhlasim s autorkou v tom, Ze jidlo
predstavuje klicovou soucast kultury a plni fadu funkci nad ramec pifimocarého piijimani
potravy. Tato myslenka, a¢ pékné formulovana v zacatku prace, se ale v praci vytraci a prace tak
zUstava u prostého srovnani receptt, které jesté navic trpi metodologickymi nedostatky.

KONCEPCNi STRANKA PRACE

Ma prace jasné formulovany zamér, cil, vyzkumnou otazku a odpovidaji jim zavéry?

V tvodu prace ani v abstraktu neni cil ¢i zamér jednoznacné formulovan. Prace si klade otazku
»Zda jsou moderni trendy ve stravovani tak silné, aby vyrazné zménili (sic) ceskou tradici jidla“,
neni pritom ale jasné, co je méfitkem ,vyrazné“ zmény, a mizeme ocCekavat, ze se ¢eska tradice
jidla proménuje. V tomto smyslu tedy uvedena otazka neni pfili§ nosna. Autorka také v ivodu
neuvadi, proc je tieba na takovou otazku odpovédét. Ani formulace otazky v kapitole Cile prace a
vyzkumna otazka neni o mnoho jasnéjsi: ,Jakymi proménami prochazi ceska tradi¢ni kuchyné a
jeji recepty s ohledem na novodobé trendy ve stravovani objevujici se v médiich?, zde jde vSak
spise o formula¢ni rozostienost (nejasny presny vyznam ,s ohledem na“) a zdmér autorky je tak
v celé praci jasné dovoditelny. Zavéry prace odpovidaji otdzce, bohuzel ale spi$ v negativnim
slova smyslu - na ne tak docela nosnou otazku nachazi autorka ne tak docela zajimavou
odpoveéd (viz dale).

Ma prace adekvatné stanovenou a jasné vyloZenou metodu a postup ieSeni?

Postup reSeni prace je v obecné roviné logicky a metodu obsahové analyzy povazuji za adekvatni
zameéru prace.

Jsou jednotlivé casti prace (zejm. teoreticka a empiricka) vyvazené a vhodné propojené,

vytvari text konzistentni celek?

Formulované hypotézy prace navazuji na prehled trendd v moderni gastronomii. Zbytek
teoretické ¢asti je v empirickém Setfeni, interpretaci vysledkl a pti syntéze zavéri vyuzit pouze
sporadicky.




Jsou argumentace a text prace a vystavény logicky, jasné, srozumitelné? Ma prace
pirehlednou strukturu?

Podivam-li se na kapitoly a jejich obsah, je struktura prace vcelku logicka a prehledna. Uvnitr
kapitol ale text vZdy nesleduje jasné danou a prehlednou strukturu a odbiha. Na mnoha mistech
nejsou odstavce textu clenény logicky (odstavce jsou prili§ dlouhé a obsahuji vice témat, coz je
ponékud nepiehledné). Jinde oproti tomu tvori odstavec jedina véta (napf. ,Detoxikacni strava
nema za nasledek pouze omezeni toxind v lidském téle, ale také zlepSeni zdravi a pripadnou
ztratu hmotnosti.“). Tak jako tak je €lenéni textu nepiehledné a na nékterych mistech neni jeho
struktura jasna ani logickd. Jakd je napiiklad nosna linie kapitoly Moderni stravovani a
gastronomie? Funguje spiSe jako popisny piehled riznych trendd, absentuje ale syntéza a zavéry
z pirehledu vyvozené.

Dil¢f pozndmka: v kapitole ,Tradice” je druha polovina posledniho odstavce vénovana médiim,
pricemz kapitola je ukoncena dlirazem na reklamy a snahu vyvolat v publiku ,nakup¢i naladu” -
neni pfitom jasné, proc je zde tato informace uvedena a neni ani ndvaznost mezi zavérem tohoto
odstavce a dals{ kapitolou.

OBSAH PRACE

Hodnoceni kvality teoretické ¢asti prace (relevance k tématu a zaméru prace, Sife a hloubka,
vhled autora do problematiky, samostatnost, originalita zpracovani,...).

Teoreticka Cast prace obsahuje celou adu ne zcela relevantnich informaci a nékteré podstatné
vynechava. Napriklad v kapitole Moderni stravovani a gastronomie je pomérné obsahle
pojednano o nezdravosti smazeni, priCemZ neni jasné, jak je to relevantni (presnéji: relevantni je
informace, Ze smazeni se nedoporucuje, protoZe je nezdravé, kourovy bod jednotlivych oleji je
jiz informace nerelevantni). V tomto odstavci také autorka argumentuje pomérné tautologicky,
Ze ,[n]a zakladé téchto doporuceni by se dalo tedy predpokladat, Ze moderni spolecnost bude
mit spiSe tendenci se uchylovat k zdravéjsi a vyzivové hodnotnéjsi varianté tepelné tpravy
pokrmu.” Zminéna doporuceni nejsou soucasti spolecnosti?

Podobné se vtéto kapitole pojedndvd o tom, co se ma konzumovat pri nejriznéjsich
(detoxikacnich) dietach. V této mire detailu ale vyvstava problematicka otdzka - pro€ jsou
zminény pravé tyto diety a jiné ne? Autorka zde spiSe méla hledat spolecné a univerzalné;jsi
trendy, tj. v dietach hledat spole¢né jmenovatele, nez zabihat do okrajové relevantnich detaild.
Celému teoretickému prehledu chybi zavér, shrnuti, syntéza. Pirehled pouze shrnuje kdesi
pozorované gastronomické trendy. Chybi ale to, co autorka jako dulezité zminuje v ivodu a
v kapitole Jidlo jako soucast kultury, tedy vyznam jidla mimo funkci ziskadvani zivin a energie.
Chybi teoretické ukotveni ze strany proménlivosti tradice (autorka jej ,nacala“ v pirislusné
kapitole Tradice, ale bez zavéru, ktery by praci patricné teoreticky ukotvil) i ze strany vyznamu
(tradi¢niho) jidla. Ve druhém pripadé poskytuje autorka solidnéjsi zaklad (v kapitolach Jidlo jako
soucast kultury a Tradice jidla v ceském kontextu), ale i zde chybi vyuziti poznatkd zde
predloZenych k formulaci ambiciéznéjsich cilti ¢i hypotéz, interpretaci vysledki a syntéze zavért
prace (dil¢f vyjimku tvoii zminka o babickach v diskusi a zavéru prace).

Hodnoceni kvality empirické ¢asti prace (adekvatnost pouzitych metod a postupti vzhledem
k cili prace, spravnost aplikace metod a postupti, prezentace a interpretace vysledkd,...).

Prace nevysvétluje zasadni kroky vyzkumu: pro¢ byla zvolena jen tisténa periodika a nebyl
zahrnut internet? Naptiklad Apetit ma vlivné webové stranky a velka ¢ast modernizace ceské
tradi¢ni kuchyné se odehrava na food blozich (ostatné o Sifeni stravovacich inovaci na food
blozich byla na katedie nedavno obhajena zavérecna prace). A proc¢ byl v ,kazdém roc¢niku
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jednotlivych periodik bude zaznamenan maximalné jeden recept na dany pokrm*“? Ktery
z receptii byl v takovém piipadé vybran a na zakladé jakého kritéria?

Vhodnéjsi nez procenta rocnikd, ve kterych se hledany recept objevil, by byl pro celkovy piehled
o Cetnosti receptt jejich absolutni pocet ve vSech ¢islech (viz Tabulka ¢. 1). A to zejména proto,
Ze z prezentovanych udaji nelze vyvozovat zavéry jako napi-.: ,Z tabulky je vidét, Ze nejméné
Casto se v kulinarskych casopisech objevoval recept na karlovarsky knedlik (40 %) a recept na
vepro-knedlo-zelo (44 %). Naopak nejcastéji byl otistén recept na pecenou dribez (89 %)“
PakliZze je v tabulce jen procento rocniki, ve kterych se recept objevil alesponl jednou, nelze
z toho vyvozovat, jak Casto tento recept Casopis otiskl. V praci chybi zcela klicovy idaj o tom,
kolik receptd bylo vlastné analyzovano. Autorka nasledné prezentuje relativni Cetnosti z celku
analyzovanych receptd, pricemz neni jasné, z kolika receptii jsou tato procenta vlastné pocitana.
Hodnoceni obsahlosti receptili nereflektuje format periodika - byla v§echna periodika v tomto
ohledu srovnatelna, tj. tiskla vét$inu receptii podobného rozsahu?

V Tabulce ¢. 3 jsou prezentovany pocty ingredienci v tradi¢nich receptech a v kulinaiskych
Casopisech: ,Sloupec ,Kulinarské casopisy od roku 2011 do roku 2019” zobrazuje pocet vSech
zminénych ingredienci pouzitych v rdmci zkoumaného vzorku.” Tato metodika ale zkresluje pfi
vzajemném srovnani - recepty se mohou z hlediska ingredienci lisit (a to i ty tradi¢ni), ¢imZ
narusta jejich pocet, pritom ale primeérny pocet ingredienci na recept mize byt stejny. To se
ostatné ukazuje v Tabulce ¢. 4 a neni mi proto jasné, jaky ucel ma v praci Tabulka €. 3, protoZe na
zakladé dat v ni prezentovanych bohuzel neni mozné tvrdit, Ze ,rtizné ingredience nahrazuji
jinymi, jak ukazala tabulka ¢. 3“, a to proto, Ze z uvedenych poctli neni jasné, které ingredience
jsou stejné a které rozdilné (pokud jeden recept obsahuje 5 ingredienci a druhy 7, nevime, zda je
5 totoznych a 2 odliSné, nebo zda v prvnim receptu figuruje 5 urcitych ingredienci a v druhém 7
zcela odlisSnych).

Na zakladé vySe komentovanych tabulek autorka dochazi k tomuto zavéru: ,Z predstavenych dat
se da také vycist, Ze i kdyZ jsou recepty pana Varika (2011) prezentovany jako recepty nasich
babicek a byly sepsany na zakladé jeho badani historii Ceské gastronomie, objevuji se zde
odklony od receptii Sandtnerové (1947) a jiZ na téchto receptech se ukazuje mirny posun k
modernimu stravovani.“ Pritom ale srovnava pouze pocty ingredienci, viibec ne jejich kvalitu ani
povahu.

Jak byly ingredience piepocitany na jednu porci hotového pokrmu? Autorka hovoii o
zvétsujicich se porcich, znamena to tedy, Ze u vSech receptd byl tdaj o poctu porci, kterym
autorka vydélila vahy vSech ingredienci?

V kapitole MnoZstvi a cena autorka srovnava ceny ingredienci dnes a za prvni republiky,
v tabulkach v priloze ale uvadi jen ceny dnesni.

Hodnoceni diskuse a zavéri prace (soulad interpretaci a zavérl s vysledky empirickych
analyz, provedeni diskuse zavéri, snaha o vysvétleni zavéri a jejich argumentace, zodpovézeni
vyzkumnych otazek, naplnéni cilti prace).

Kapitola Diskuze je spiSe formalnim naplnénim obsahu, nez podstatnou diskusi vysledkd prace
vzhledem kjinym existujicim vyzkumim ¢i teoretickym vychodiskiim. Chybi také celkova
syntéza v zavéru prace. Cast diskuse se opakuje se zavérem (souvislost tradiéni ¢eské kuchyné a
obrazu babicky). V zavéru autorka odpovida na hypotézy, celkové ale prace nedospiva k nicemu,
co by nebylo mozné odvodit jizZ z pozorovani trendid v ¢eské gastronomii, jeZ autorka shrnula
v teoretické Casti prace. Empirické Setfeni tak nejde za hranice potvrzeni vcelku zrejmych
skutecnosti. To je Skoda, protoze idea i zakladni vyzkumna orientace prace je zajimava a pokud
by si autorka kladla nosnéjsi otazky, dospéla by ziejmé i k zajimaveéjSich zavéram.




FORMALNIi ASPEKTY PRACE

Hodnoceni naplnéni Kritérii odborného textu (rozsah prace (BP 72-126 tis. znaki, DP 108-
162 tis. znakd) cita¢ni normy, odkazy, popis datovych zdrojd, jasnost odliSeni myslenek autora
od prevzatych, seznam literatury atd.)

Autorka pomérné ¢asto pouziva piimé citace, a to i tam, kde by parafraze byla vhodnéjsi. Navic u
primych citaci neuvadi Cisla stran, coz je poruSenim cita¢ni normy. Na druhé strané autorka
Casto prezentuje tvrzeni, aniZz by odkazovala na jakékoliv zdroje, pfitom se ale s nejvétsi
pravdépodobnosti nejedna o autorciny vlastni myslenky ¢i zavéry. Vesmés se jedna o obecna
tvrzeni (napf. prvni odstavec kapitoly Jidlo jako soucast kultury, kde autorka definuje kulturu a
tradici, aniz by odkazovala na jakykoliv zdroj téchto definic).

Hodnoceni vhodnosti a tiplnosti vyuziti informacnich zdroji (literarni prameny, databaze,
zahranicni literatura, datové zdroje,...)

Kladné hodnotim zarazeni zahrani¢nich zdroji. Autorka se ziejmé potykala snedostatkem
relevantnich zdrojd, nebot chybi podobné empirické studie, které by se snazily zachytit a
analyzovat modernizaci tradi¢nich narodnich kuchyni. Ty by autorce byvaly mohly byt
(metodologickou) oporou (mozna napi. Keating, M., & Mac Con lomaire, M. (2018). Tradition
and novelty: food representations in Irish Women’s magazines 1922-73. Food, Culture & Society,
21(4), 488-504).

Hodnoceni jazykové, stylistické a grafické urovné prace (graficka aprava, ¢lenéni textu,
oznaceni priloh, zpracovani tabulek, grafti, schémat atp.)

V celé praci nejsou cislovany stranky. Z tohoto divodu bohuZel nejsou primé citace z prace
v tomto posudku opatteny ¢islem stranky, ze které byly prevzaty.

Stylisticky je prace na dobré urovni. Autorka piSe ctivé a srozumitelné. Prace obsahuje
gramatické chyby, ale v nikterak zavazné mire.

Kapitoly nejsou cislovany, coz trochu zneprehlediiuje orientaci v celém textu (neni z nadpisu na
prvni pohled jasné, co je kapitola a co podkapitola).

Celkové hodnoceni prace

Predlozena prace se mi hodnoti obtizné. Neshledavdm v ni Zzadné zasadni selhani (snad
s vyjimkou nezdlivodnéného vybéru jednoho receptu zrocniku), ale bohuzel vidim velké
mnozstvi chyb, které se nahromadily a ve vysledku tak prace podle mne neni dostate¢né kvalitni,
aby mohla byt obhajena. Doporucila bych autorce prepracovani podle pripominek a dalsich
diskusi s vedoucim prace. Vysledek by tak byl nejen obhajitelny, ale rovnéz mnohem piinosnéjsi
pro autorku samotnou. Té se totiZ neda upftit snaha vyzkumné zpracovat originalni téma a jsem
presvédcena, Ze ma potirebné dovednosti a schopnosti na to, aby predloZila velmi kvalitni praci.
Praci v predlozené podobé nicméné nedoporucuji k obhajobé.

Otazky a naméty k obhajobé

Otazky k obhajobé jsou v textu posudku zvyraznény tucné.
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