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NAZEV: Gastronomie v Pardubickém kraji

ANOTACE: M4 prace se zamé&ii na zkoumani gastronomie V Pardubickém kraji. Navstévou
nekolika restauraci a svym nezicastnénym pozorovanim se zamétfim na stravovaci navyky
hostt, dotykam se i zdravé vyzivy a dietetiky. Dale se zminim o kulturnich aspektech
stravovani a rozeberu ulohu jidla z pohledu antropologie. Ve své praci chei také nastinit
historii gastronomie az po soucasnost. Dale se ma prace zaméfi na etiketu stolovani, provedu
analyzu jidelniho listku, chtéla bych zminit tradi¢ni jidla, népoje a jejich konzumaci pro

Ceskou Republiku.

KLICOVA SLOVA: Gastronomie, jidlo, zdrava vyziva, dietetika, restaurace, hosté, etiketa,

stolovani, jidelni listky, tradi¢ni jidla

TITTLE: Gastronomy in the Pardubice region

ANNOTATION: My work focuses on the exploration of gastronomy in the Pardubice
region. | will visit several restaurants and | will observed, | will focus on the eating habits of
guests and | will talk about nutrition and dietetics. | mention the cultural aspects of food and
will discuss the role of food from the perspective of anthropology. In my work, I will also
outline the history of gastronomy to the present. Further work has focus on dining etiquette. |
will analyze the menu, |1 would like to mention about traditional meals, drinks and their

consumption for the Czech Republic.

KEYWORDS: Gastronomy, food, healthy food, dietetics, restaurant, guests, etiquette,

dining, menus, traditional dishes
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1. UVOD

Béhem nékolika poslednich let jsem se zaCala hloub¢€ji zajimat o téma gastronomie. Kdyz
jsem si mohla zvolit téma, na které chci svou bakalafskou praci zaméfit, bylo téma
gastronomie pro m¢ jasnou volbou. Téma gastronomie, tim myslim téma jidla, vafeni,
stolovani a dalSich véci s tim spojenych mé velice zajima. Pro svou praci jsem si vymezila
vyzkumny terén, kterym je Pardubicky kraj a dvé restaurace, které se v tomto kraji nachazeji.
Jsou to Restaurace Bowling Bar Stromovka, ktera se nachazi v Chrudimi a restaurace
St. Patrick v Pardubicich.

Na gastronomii budu nahlizet nékolika riznymi pohledy. Navstévou zminénych restauraci,
a jednoho uénovského restauraéniho zafizeni, se svym nezucastnénym pozorovanim zamé&iim
na stravovaci navyky hosti. Zminim se i o ritudlech, které jsou s jidlem spojeny. Ve své praci
se dotknu i zdravé vyzivy a dietetiky. Dale se zminim o kulturnich aspektech stravovani
achci samoziejmé¢ rozebrat ulohu jidla z pohledu antropologie. Ve své praci se opirdm
0 koncept z knihy The Anthropology of food and eating (2002) od autorti Sidney W. Mintz
a Christine M. Du Bois, kde autoti uvadgji pro moji praci velmi dilezitou myslenku, kterou je
to, ze jidlo ma pro lidskou existenci zasadni vyznam. Tuto mySlenku se ve své praci snazim
potvrdit. Pfi tvofeni filmu jsem se hlavné opirala o knihu Ecce homo. Esej o vizualni

antropologii (2011) od Tomase Petrané.

Ve své praci chcei také nastinit historii gastronomie az po soucasnost a samoziejmé& zminit
dalezité kroky, které se v gastronomii odehrali. Dale se zaméfim na dodrzovani etikety hostt
pfi stolovani. Popisi stolovani, a to jak ze strany hosta, tak ze strany hostitele. V restaurac¢nich
zafizenich, které jsem navstivila, mimo jiné provedu i analyzu jidelniho listku. Na téma

gastronomie zminim i tradi¢ni jidla, napoje a jejich konzumaci v Ceské republice.

O gastronomii se zajimam uz nékolik let, ale téma antropologie jidla bylo pro mé néco
nového. OvSem z né¢kolika knih, ¢lanki a rtiznych pramena jsem se dozvédéla spoustu
novych poznatki, které chci ve své praci vyuzit a poukazat na né. Jak uz jsem zminovala,
budu se zabyvat gastronomii Vmnou vymezeném terénu, kterym jsou dv¢ restaurace,

......

studuji, neustale a kazdy den se v ném pohybuji.



Ve své praci se zabyvam tedy otdzkou jidla. Hledam odpovéd na otdzku, jaka je role jidla pro
clovéka a jeho kazdodenni zivot. Jako vyzkumny terén jsem zvolila restauracni zafizeni,

abych propojila téma stravovani lidi a gastronomie.

Studuji obor vizualni antropologie, takze toto téma uchopim i prostfednictvim kratkého filmu,
ve kterém chci zachytit v§e S pomoci kamery. Vybrala jsem si obor vizudlni antropologie,
protoze m¢ samoziejmé bavi provadét rizné vyzkumy, rozhovory s lidmi, psat a vypliovat
s lidmi ankety a zjiStovat tak spoustu informaci, pracovat Snasbiranymi daty a dojit
K uré¢itému vysledku, ale na vizualni antropologii se mi nejvice libi, ze své poznatky
a vysledky mohu zobrazit také jinak nez jen na papife, ale vytvofenim kratkého filmu,
ve kterém tedy na své vysledky poukazu trochu netradi¢ni formou. Praci s kamerou jsem si
vybrala 1 kvili tomu, ze mé odjakziva bavil film, bavilo mé& vzdy i fotografovat. Jak uz tedy
slovo vizudlni napovid4, nato¢im a sestiiham kratky film na dané téma. K tomuto filmu
samoziejmé¢ dolozim na nékolika strandch text, ve kterém se budu snazit popsat i véci, které

se mi do filmu nepodaftilo promitnout.

Pro samotny film jsem si vybrala restauracni zatfizeni, ve kterych provedu nékolik rozhovord.
Rozhovory provedu se zaméstnanci, kterych se budu ptat na historii jejich restauraci, a také
mé samoziejme zajima, jaka jidla a pro¢ zde vafi, co tedy za jidla v tomto kraji lidem nabizeji.
Na to navazu jejich jidelnimi listky, které sleduji a studuji v rozmezi pil roku a pozoruji jejich
zmény. S majiteli a se zamé&stnanci, ktefi dany jidelni listek vytvareji, pohovofim o tom,
na jakém principu se tvoti, dale pak jakym ho podrobuji zménam a pro¢. Zachytim na kameru

1 prostiedi restauraci a prostory ve kterych se hosté stravuji.

Déle se ve svém filmu budu vénovat stolovani. Zaklady stolovani mi na kameru piedvede
kantorka SOS a SOU Chrudim, kterd se tomuto oboru vénuje nékolik let a vyuéuje ho.
Zapojila jsem do svého nataceni i ucné, ktefi se praveé takovym zakladiim stolovani ve svém
studiu vénuji a uci se ho. Na kameru mi pfedvedou prostieni stolu, a to od ubrusu az po

nekteré piibory, soucasti je 1 vyklad, na co se ktery piibor pouziva.



2. METODOLOGIE

V této kapitole se budu vénovat popisu sbéru dat béhem mého vyzkumu. Postupny sbér dat
vmém vyzkumu rozdélim do nékolika casti. Nejdilezitéjsi metodou vyzkumu bylo
zucCastnéné pozorovani. Diky zicastnénému pozorovani jsem zpracovala otazky a nasledné
pak provadéla rozhovory se svymi respondenty a dvéma hlavnimi informatory. Dalsi
metodou, kterou jsem ve svém vyzkumu pouzila, byla metoda dotazniku. Dotaznik jsem
vypracovala, zvetejnila na Socidlni siti a vysledky shrnula. Nezacastnénym pozorovanim jsem
Vv restauracich, které jsem si pro svlij vyzkum vybrala, pozorovala, jak se hosté a obsluha
v restauraci k sob¢é vzajemné chovaji, samoziejmé jsem zde vyuzila i né€kolikrat zucastnéné

pozorovani.

Rada bych zde popsala, pro¢ jsem si vybrala téma gastronomie a uvedu metody, které jsem

ve své praci pouzila jak pro psanou formu tak i pfi nata¢eni mého dokumentu.

2.1  Vybér tématu

Jak uz jsem uvadéla vyse, téma gastronomie mé velice zajima. Téma antropologie jidla neni
zatim moc populadrni, 1 kdyZ slovo gastronomie, se stava V naSi republice den o de dne
popularnéj$i. Lidé se zajimaji o nové trendy, sleduji riizné posuny V gastronomii i diky

televizi, Casopisiim a jinym mediim.

Po celou dobu hodovani v restauracich jsem méla moznost si promluvit S lidmi, ktefi se
V tomto oboru pohybuji jiz n€kolik let. Védéla jsem, Ze me tento vyzkum bude velmi bavit

a také se tak stalo.

Mnoho lidi si v oblasti antropologie jidla vybavi pouze rtizné druhy diet apod. Zrovna tomuto
tématu dietetiky jsem se ve své praci vénovala jen ve zkratce. Pfi vybéru knih k tématu
gastronomie, jsem se dozvédéla, ze je opravdu dost titulll, které jsou zajimavé, at’ uz to jsou
knihy, které se vénuji samotné historii gastronomie az po nové trendy V kuchyni, déjindm

restauraci a 1 samotnému vyvoji stolovani.

Skupina, na kterou jsem se zaméfila, byli hosté, kteti dané restauracni zafizeni navstévovali.
Vybrala jsem je diky dostupnosti urcitych informaci a samoziejmée i1 diky tomu, jelikoz
navstévovali mé oblibené restaurace, tak trochu jsem predpokladala, Ze mame velmi podobny

zivotni styl, coz se mi tedy hodilo i k mému zic¢astnénému pozorovani.



2.2 Metody vyzkumu

Na zacatku svého vyzkumu jsem pozorovala rizné déni V restauracich a na tomto zaklad¢
jsem si zacala vytvaret i své zapisky. Pozorovala jsem déni v urcité skupiné a snazila se vzdy
do skupiny co nejvice zapadnout. Zabyvam se zde gastronomii. Zabyvam se ve své praci i
tim, jakym jidlem je tedy mozné se stravovat V mistnich restauracich, ¢im je ovlivnéna

nabidka jidel, jaka jidla jsou v danych restauracich oblibena apod.

Sidney W. Mintz a Christine M. Du Bois (2002), mi pomohli rozebrat tlohu jidla z pohledu
antropologie. Ve své knize uvadéji, ze jidlo samotné neboli potrava a jejich dostatek ¢i

nedostatek maji samoziejme vliv na chovani obyvatel.

V rozhovorech se svymi informatory jsem se jich samoziejm¢ ptala na jejich nézor, tim ted’
narazim napiiklad na cenu urcitych potravin apod. Ve své knize také Mintz a Du Bois (2002),
poukazuji na mnoho autorli, ktefi se zabyvali tématem jidla a to napfiklad i jeho historii
aruznymi zalezitostmi, kterymi byla historie jidla ovliviiovana. , Other food shifts are
associated with a variety of economic and political changes, such as male out-migration,
interclass rivalry and imitation, and market integration.“ (Lentz, 1999 cit. podle Mintz
a Du Bois, 2002, s. 104, [ONLINE]) Ja jsem se ve své praci na toto téma samoziejmé také

narazila. Zajimali m¢ rtizné vlivy, které na jidlo piisobi a proc.

Dalsi knihou, kterou zminim pii pohliZzeni na stravovani je kniha Lidé a jidlo (1999) od
V. Dvorakové-Janu, ktera mi pomohla hlavné pii studovani vyvoje jidla. Dalsim titulem
z oblasti antropologie jidla je kniha Jidlo: déjiny chuti (2008), kterou editoval Paul
Freedman, tato kniha mimo jiné popisuje historii gastronomie V riznych oblastech zem¢ az po

soucasnost.

Jednou z metod, které jsem vyuzivala pfi svém vyzkumu, bylo i zGcastnéné pozorovani.
V restauracich jsem stravila nékolik tydnti a pozorovala jsem jak déni v restauraci, tak jsem
provadeéla rozhovory S hosty a pracovniky restaurace. Zaméfila jsem se 1 na stravovaci navyky

hostu.

V restauracich jsem byla v pozici hosta. Stravovala jsem se tedy podobné jako vétSina hostl
Vv restauraci. Béhem toho jsem velmi pozorn€ vnimala situace, kterych jsem se zc¢astiiovala
a udrzovala komunikaci s hosty, pozorovala jsem jejich stravovaci navyky a ritualy, které jsou

S jidlem spojené.

10



Déle se zajimam o ruzné vlivy, které jsou s historii jidla a samotné gastronomie
spojené.,,Among the fundamental questions scholars can ask in this area are how human
beliefs and rituals delin eate what counts as food, and conversely, how humans use food in
delin eating what counts as ritualor proper belief.“(Mintz a Du Bois, 2002, s.
107,[ONLINE])

Rizna data jsem si po celou dobu vyzkumu zaznamenavala do mého terénniho deniku, ktery
jsem pii kazdé néavstévé méla ssebou a mohla tak okamzit€ zaznamenat rizné vjemy
a informace, které jsem posléze ve své praci vyuzila. Méla jsem dva hlavni informétory, coz
byli majitel¢ restauraci. Od obou jsem povétSinou ze strukturovaného rozhovoru ziskévala
informace spojené S jejich restauracemi, jidlem, jidelnimi listky, a vedenim restaurace.

Ostatni rozhovory jsem provadéla s pracovniky a hosty v restauraci.

V kazdé z restauraci jsem provedla analyzu jidelniho listku, tim mam na mysli, Ze jsem od
svych informéatori zjistovala, ktera jidla jejich jidelni listek obsahuje a pro¢, ale také jsem se

chtéla dozvedét, jak se jidelni listek sestavuje.

Dal$im informacnim zdrojem byl dotaznik, ktery jsem zpracovala a rozposlala na sociélni siti,
kde mi moji respondenti odpovédéli na sedm otazek, které se tykaly jidla a restauracniho
zafizeni. Nckteré otdzky jsou oteviené a nékteré uzaviené. Uvedu zde otazky v mém

dotazniku a nejcastéji uvadéné odpovedi.

DOTAZNIK

1) Jaky vyznam ma pro vas jidlo?
Nejcastéji uvadéné odpovédi: Zdroj piijmu, prostiedek ke sdruzovani
s ostatnimi lidmi.

2) Jaky druh jidel mate nejradéji a proc?
MUZI: rizné druhy mas na riizné zpasoby
ZENY: leh¢i jidla, salaty, téstoviny

3) Jaké jidlo, které povaZujete pro Ceskou republiku typické, mate
nejradéji?

Nejcastéji uvadéna odpovéd’: Svickova omacka
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4) Navstévujete restaurace ¢asto? Pokud ano, za jakym ucelem?

Navstévnost

= ANO = NE

Na grafu je vyznaceno, ze ptiblizné 85 % z dotazovanych navstévuji restaurace
Casto a to se zamérem jist se dobfe najist, pobavit se s ptrateli a seznamit se
S novymi lidmi.

5) Podle jakého kritéria si v restauracich vybirate z jidelniho listku?
Nejcastéji uvadéna odpovéd’: Dotazovani si nejcastéji vybiraji podle toho, na
co maji praveé chut’, neohlizi se tolik na cenu ani na vizualni dojem pokrmu.

6) S kym nejcastéji navstévujete restaurace?

Nejcastéji uvadéna odpovéd’: S prateli
7) Splni jidlo v restauracich vidy Vase o¢ekavani?

Nejcastéji uvadéna odpovéd’: ANO

Na dotaznik odpovidali muzi i Zeny riznych vékovych skupin. Moji respondenti byli
navstévnici restauraci, ve kterych jsem provadéla svij vyzkum. Tento dotaznik mi slouzil
hlavné k ovéfeni mych hypotéz, které jsem si sama utvofila na zakladé zucastnéného

pozorovani. Ovétovala jsem si tak vysledky mého pozorovani.
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V této Casti bych se rada vénovala metoddm, které jsem vyuzivala pii natd¢eni mého kratkého
filmu o gastronomii, jidle. Jelikoz studuji vizualni antropologii, k psané form¢ jsem piidala
i formu vizudlni. Natocila jsem kratky dokument, ktery nese nazev Gastronomie
v Pardubickém kraji. Zachycuje témata a prostifedi, o kterych ve své praci pisi. Vizualni
zpracovani mohou byt rizna. Ze ziskanych zkuSenosti z oboru, ktery studuji, jsem tento
dokument natacela a postupné sestiihala. S lidmi, se kterymi byl nato¢en mtj dokument, jsem
byla spokojena, vsichni byli velice ochotni komunikovat i pies kameru, z ¢ehoz jsem méla
velikou radost. Byla jsem si vlastnim rezisérem, scénaristou, producentem a posléze jsem si
film i sama sestfihala. V kazdém rozhovoru, ktery v mém dokumentu uvidite, byli otazky
pfedem zpracovany a dany mym informatorim k promysleni. Jediné nataceni, které bylo
naprosto bez jakéhokoliv scénare, bylo natdceni stolovani. VSe si sama piipravila odbornice

na toto téma pani Daniela Malinova.

Ptejdu tedy k terminologii. Jako odbornou pfirucku jsem studovala knihu S nazvem Ecce
homo. Esej o vizuélni antropologii, jejimZ autorem je Tomas Petran. Rada bych tedy uvedla
nékteré pojmy z této knihy, které jsem pii nataCeni vyuzila a zatadila svtij film do nékterého

ze schémat, které autor ve své knize nabizi.

Nejprve bych chtéla zminit, ze vnimani urcitého filmu je pro kazdého jiné, kazdy se zamétuje
na néco jiného, i kdyZ je jasné urcené téma.,,V priibéhu celého procesu utvareni, reprezentace
i vanimani filmu spolupusobi cela tada faktorii védomych i nevédomych, souvisejicich se
situaci vSech zucastnénych, jejich identitami kulturnimi, socialnimi, genderovymi a jejich
individualnimi  dispozicemi. Z hlediska riznych zpusobii nahlizeni i proZivdani tedy
audiovizudlni zaznam ¢i film je i neni zaroven materialnim objektem, iluzi, projekci viastniho
Ja, produktem imaginativnich schopnosti. “(Petran, 2011, s. 17). Znamena to tedy, Ze i obraz

jednoho ¢lovéka na jeden a ten samy film se miize ménit.

Zamgéifeni mého filmu je jasné, vénuji se gastronomii, natacela jsem ve dvou restauracich,
které se nachazeji v Pardubickém kraji a snaZila se pochytit jak samotné déni Vv restauraci, ale
I restauraci samotnou. Samoziejm¢ jsem na kameru zachytila i pracovniky téchto dvou
restauraci a z kazdé restaurace mi jeden z pracovnikli povédé¢l na kameru co nejvice informaci
o dané restauraci. Mohla bych zde tedy zminit dva dalsi terminy, které uvadi Petran (2011) ve

své knize, Ze 1 ve vizudlni antropologii a vlastn€ i pii vytvareni filmu jsou lidé bud’ jako
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subjekty déni, coz znamena, ze jsou V pozici pozorujiciho. Objektem je tedy ¢lovek v pozici

pozorovaného.

Jak dale Petran (2011) uvadi, dilezitou slozkou pii nataceni filmu je i pfimé zobrazeni,
jelikoz se povétsinou od vSech odbornych texti a praktik, které jsou tedy teoriemi, lisi.
Samoziejmé je i muj film zaloZeny na nékolika teoriich a konceptech, kterych je povétSinou
nutno se drzet. ,, Nedilnou soucdsti vizualni antropologie je tedy vedle nataceni filmii i jejich
studium a predevsim analyza, ktera prindsi pozmnatky o zpusobech i vzorcich chovani
(vaucovanych, idedlnich, prirozenych), mocenskych a ekonomickych vztazich, zpiisobech
manipulace a nejriznejsich motivacich a zajmech, které ke vzniku filmu vedly a které se
podilely na jeho Sireni, vcéetné kritického studia dobovych reakci, recenzi a ohlasu Vv dalsich
kulturnich textech (V nejsirsim slova smyslu, od tisténych textu az po dobovou modu ¢i ochotu
polozit Zivot pod vlivem heroickych filmii historickych, revolucnich, vdlecnych ¢ci

budovatelskych). “(Petran, 2011, s. 34)

Samotny film slouzi antropologii jako prostiedek k naptiklad dokumentacim, a vSechny

udalosti konkrétn€ zachycuje.

V této jakési piiruéce k vizualni antropologii jsem nasla zakladni otazky K nacrtnuti
filmového schématu. ,,Tyto otdazky tvori osu, Kdo nataci — 0 kom, koho zobrazuje — a komu je
film promitan.* (Petran, 2011, s. 85)

e J4 (Sona Sedlackovd) — restauracni zatizeni, stolovani
e Zaméstnanci restauraci, hosté, u¢ni stiedni odborné skoly — prozatim pro tGcely skoly.

Dale jsem sviij film zatadila do kategorie filmi, které Petraiiovi tabulky nabizi. Jelikoz se film

vénuje gastronomii, tedy stravovani lidi, ma kategorie filmu je jasna.

., Film — nositel informace: Informace nediegeticka (o kontextu vzniku dila): O kulturnich

strukturach (projevech nehmotné i hmotné kultury, zpiisobu oblékani, bydleni, stravovani,

kazdodennim Zivoté). “ (Petran, 2011, s. 86)

Podle n¢kolika schémat Petran (2011) rozdéluje filmy do ur€itych kategorii, muj film spada

do kategorie filmii, které jsou nositeli informaci, v mé podobé¢ oblasti stravovani.
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Cely film je nato¢en na dvé kamery, které jsem pouzivala na své zabéry. U nékterych zabért
jsem vyuzila stativ, se kterym jsem natacela hlavné rozhovory. Mtj film je natocen ve Full
HD kvalité, tudiz jsou zabéry, které jsem pofidila ve vysoké kvalité. Mij film divakovi
popisuje prostiedi, ve kterém jsem sviij vyzkum provadé¢la. V restauraci St. Patrick nam
manazer restaurace popise jak restauraci, tak i naptiklad jejich jidelni listek nebo hosty, které
tuto restauraci navstévuji. Jak mizete vidét v mém dokumentu v ¢asti Restaurace St. Patrick.
Jelikoz jsem piedem pokladala v obou restauracich stejné otazky, i v Restauraci Bowling Bar
Stromovka je d¢j podobny. Dalsi zdbéry v mém filmu se tykaji stolovani. M{j film tedy

poukazuje na prostiedi a na témata, kterymi se ve své praci zabyvam.

Veskeré zabéry jsem stiihala a cely film nasledné ucelila v programu EDIUS 6. Pracovala
jsem s necelymi dvéma hodinami materialu, které jsem posléze sestiihala do ptiblizné deseti
minutového filmu. Do filmu jsem se snazila zapojit co nejvice prostiihi, abych ho udé¢lala

zajimavejsim.

Pfi zabérech restauraci jsem méla vétSinou piedem promyslené, co chci, aby bylo vyobrazeno,
nékteré zabéry mé napadly aZ na misté. Pfed natacenim jsem si vzdy vybrala prostory,
ve kterych chci natacet a vybrala jsem vzdy ty, které se mi zdali nejlepsi pro divakovo oko,
prostiednictvim mého oka, nardzim tim na koncept Vertova. ,,Jsem filmové oko. Jsem oko
mechanické. Jsem stroj. Ukazuji vam svét takovy, jak jej mohu videt jen ja. Osvobozuji se ode
dneska navidycky od lidské nepohyblivosti, jsem V neustiléem pohybu, priblizuji se
k predmeétiim a vzdaluji se od nich, podlézam pod né a vystupuji na né, bézim zdaroven

S padajicimi i zvedajicimi se tély. “(Grosev, 1979, s. 23)

Ve svém filmu se snazim vyuzivat ruznych thld pohledu. Ve filmu nejsou nakonec pfiblizené
zab&ry hostl, jak se stravuji, jelikoz jsme se shodli spolecné s majiteli restauraci, ze je to
velky zasah do soukromi. V mém filmu nemam zdmérné zadné zabéry lidi, ktefi mi u svého
jidla vypravuji, jestli jim chutna, protoze to podle mého nazoru navozuje dojem televizni
reality show, coZ nebylo mym zdmérem. Na$tésti jsem byla na natdceni vZzdy pfipravend
anevznikl Zadny problém napiiklad S mistem na pamétové kart€ nebo vybitim baterie

Vv kamere.

Reziséfi, ktefi tocili dokumentarni filmy o jidle, jsou napfiklad: Valentin Thurn a jeho

dokumentarni snimek Z popelnice do lednice?, Morgan Spurlock: Super Sizeme, Robert
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Kenner: Potraviny, a.s. a dalsi. VSechny tyto dokumentarni snimky se vénuji jidlu, stravovani,

fesi 1 ekonomické pohledy.
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3. TEREN

3.1 Popis terénu
Pro sviij vyzkum jsem si vybrala dvé restaurace, jsou to Restaurace Bowling Bar Stromovka

v Chrudimi a Restaurace St. Patrick v Pardubicich. Tyto restaurace se nachazeji
Vv Pardubickém kraji. Obé¢ restaurace rdda navstévuji a maji i podle mého ndzoru piijemné
prostiedi. Zabéry z restauraci muzete vidét v mém filmu v ¢astech Bowling Bar Stromovka
arestaurace St. Patrick. Tuto lokalitu jsem si vybrala, protoze sama V Pardubickém kraji
bydlim a pohybuji se V ném, coZz samoziejmé zahrnuje i to, Ze se v tomto kraji i stravuji.
JelikoZ se zamé&fuji na gastronomii, zabyvam se ve své praci i tim, jakym jidlem je mozné se
stravovat v mistnich restauracich. V Chrudimi na SOS a SOU obchodu a sluzeb mi poskytla
rozhovor i natd¢eni kantorka pani Daniela Malinova, kterd mé udélala nadhernou prednéasku

0 tom, jak spravn¢ stolovat.

3.2 Vstup do terénu
Kdyz jsem poprvé piisla do obou restauraci, ve kterych jsem provadéla svlyj vyzkum, védéla

jsem, ze mé zde ceka velmi ochotnd a piijjemna obsluha, tudiz jsem neméla strach
kohokoliv oslovit a poprosit jej 0 spolupraci pti mém vyzkumu. Byla jsem tedy klidna

a vyrovnand a nebdla se tak zah4jit rozhovory se svymi informatory.

Jesté pred natdCenim jsem navstévovala sviyj terén S terénnim denikem a mohla si tak veskeré
své poznatky zaznamenavat. V restauracich jsem sedé¢la na riznych mistech, u riznych stold,
ménila jsem tedy své pozice a vnimala samoziejmé jak hosty, tak i1 prostfedi, ve kterém se

zrovna nachazim a jak na m¢ ptsobi.

Situace pfed natdcenim byla také klidna. Pfedem jsem vypracovala otazky, které jsem predala
do kazdé restaurace, a hned druhy den jsme mohli zacit natdCet. NatdCeni probihalo

v poradku, nékolikrat jsme se 1 ptijemné pobavili.

S pani Danielou Malinovou stacilo pouze domluvit nataceni V restauraci v chrudimském
muzeu, kde se svymi zaky pasobi ve vSedni dny ptes obédy, a tak jsem si mohla v klidu

natoCit zaklady stolovani, které¢ mi na kameru ochotné predvedla.
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4. VYVOJ CHUTE A HISTORIE GASTRONOMIE

4.1 Gastronomie
Rada bych tedy piesla k tématu historie gastronomie. Gastronomie je Siroky pojem. V tom

SirSim slova smyslu zde miZzeme mluvit o vztahu kultury a potravy, pokud slovo gastronomie
pojmeme Vv uz$im slova smyslu, mluvime o kulinafském nebo kuchafském uméni. Podle
mého nazoru se da vlastné fici, ze samotna gastronomie vznikla S prvnimi lidmi. Kazdy ptece

vi, Ze pravéci lidé pouzivali ohen, a to 1 k pfipravé pokrmt.

Jak uvadi Montanari (2003), kvili svému existencidlnimu vyznamu se stravovani a d&jiny
stravovani odvijeji v souladu s jinymi, ostatnimi déjinami. Tyto d&jiny je urcuji a zaroven jsou

jimi uréovany.

4.2  Chut ve starovékém Recku a Rimé
V kratkosti se ve své praci budu vénovat a zminim se zde o riznych kulturach. Zaénu tedy

starovékym Reckem a Rimem. Této kapitole se vénuje Veronika Grimmova. Vsechny tyto
informace uvadi Freedman (2008). Jak je vSem znamo, ve velkych Homérovych basnich
oZivaji hostiny, kde hrdinové téchto basni rozZzehnou velky ohen, na ktery poloZi rost a cela
hostina je velkym obfadem pro vSechny pfitomné, kde kaZzdy ma svou roli, n€kdo ma tu Cest
nakrajet maso, jiny ho polozi do ohné¢ atd. Maso se hazelo do ohné jako vzdani obéti bohlim a

az poté pozili ptfipraveny pokrm.

Homér popisuje prekvapivé mnozstvi hostin, jidlo a piti je zde zobrazovano jako poZivatinou,
kterd udrzuje pifi zivoté a dava silu. Obycejni lidé, konzumovali S radosti ulovené maso,
bohové pfijimali jen obéti domestikovanych zvitfat. VéEfilo se, ze bohové se z viiné spalené
obéti t&si. V Homérovych dilech vzdy jeho hrdinové dodrzovali tzv. rovné déleni. Pfilohou

k masu je chléb. Jidlo zapijeli pohary vina, ale az poté, co jsou vykonany tlitby bohtim.

Jejich zajem se soustied’'oval na dobry zivot, jehoz soucasti bylo dobré vino, jidlo, ving,
kterymi se pfi hostindch vonéli apod. Recké kuchyné a chut’ tohoto obdobi se zaklada na obili,
vinu a olivach. Obili bylo darem od bohyn¢ Deméter, vino pochazelo od boha Dionysa a olivy
lidem méla piinést Athéna. Délali se tedy kaSe, je¢né placky, které dodnes zistali

charakteristickym rysem této kuchyné.
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Chléb, olej, vafené maso, zelenina byla zakladni potravou, ovSem se do¢teme i o riznych
druzich kofteni, bylinek nebo medu. Nekteti autofi pisi i o riiznych druzich ryb, a jak soucasni

vedci potvrzuji, jsou vyobrazeny i na malované keramice.

Pro Rimany pfedstavovala hlavni jidlo dne vedefe. Byla to pro né& piileZitost
K neuspéchanému vychutnavani si jidla. Vecete se vzdy skladala ze tfi chodd. Chléb se zde
pouzival mimo jiné i jako talif nebo slouzil i jako lzice k srkani polévky. Pro Rimany byli
velmi oblibené jako ptfedkrm vejce, usttice, klobasa, hlavkovy salat apod. K hlavnimu chodu
byly servirovany rtizné druhy masa, ryb a Kk tomu rizné lusténiny nebo kase. Jako dezert

vétSinou pozivali rizné druhy ovoce.

4.3  Chut a gastronomie v Ciné
Této kapitole se v knize vénuje Joanna Waley-Cohenova, Freedman (2008) tuto kapitolu

zacind otazkou ,,UZ jsi jedl?*, kde také uvadi, ze tato otdzka je jednou z nejbézné&jSich
z kazdodennich pozdravi. Coz samoziejmé svédéi o velké roli jidla v Zivoté Cifiant a mnoha

vécei s jidlem spojenych.

O této kultute se Casto uvadi, Ze patii mezi ty nejvice orientované na jidlo. Tato skutecnost
se nékdy piipisuje hladomoru, ktery byl v Ciné rozsifenym jevem. Lidé brali jidlo jako
soucast snahy o preziti, coz dokazuji 1 n¢které staré¢ melancholické pisné. Jidlo tedy Vv této
kultufe vzdy hralo dost podstatnou roli. Jidlo mélo dale velmi vyznamnou roli, co se tyce
rtiznych symbolti. Cinska spole¢nost byla organizovana ritudlnim chovanim, mél pro né& velky
vyznam vybér jidla, pfiprava jidla, etiketa stolovani, hrala zde i velkou roli ob&t’ potravy,
kterd byla urcend predkiim. Diulezitym faktorem byla spojitost mezi jidlem a zdravim, véfili,
ze pokud budou jist fadné, tedy jidlo, které se sklada z nalezitych ingredienci, pfedstavuje to
pro né cestu k dobrému zdravi a dlouhému Zivotu. Casto se tvrdilo, Ze $patni lidé jsou

nenasytni, Ze k jejich Spatnym vlastnostem je dovedlo obZerstvi.

Zasadnim principem, ktery tvoii zdklad ¢inské kuchyné je princip fan — cchaj, ktery déli jidlo
do dvou kategorii, fan znamena Vv ptekladu ryZe, zahrnuje chléb i nudle, ktery maji jediny ucel
a to konzumenta zasytit a cchaj oznacuje pokrmy, které fan dodavaji prichut. Rozumim tomu

tedy tak, Ze jidlo, které neobsahuje slozku fan, neni povazovano za fadné jidlo.
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4.4  Zrozeni islamské kuchyné
Dalsi kapitolou a zaroven oblasti kuchyné, které bych se rdda vénovala je kuchyn¢ islamska.

Freedman (2008) ve své knize uvadi, a to podle H.D.Millera, Ze od samotného pocatku
potraviny pro muslimy rozdéleny do dvou kategorii. Tyto kategorie se nazyvaji halal a haram,

tyto dva vyrazy oznacuji potraviny, které jsou dovoleny a ty, které jsou zakazany.

Uvedu zde n¢jaké piiklady. Mezi nedovolené potraviny patii vepfové maso, krev, zdechliny,
opojné napoje, masozrava zvirata, vétSina hmyzu, zkratka vse, co nebylo zasvéceno Alldhovi.
Mezi potraviny, které byli hojné vyuzivany, fadime napiiklad obiloviny, med, mléko, zelenina
ovoce, ofechy ryby, dribez a pak také Ctyfnohd zvirata, kterd byla ale porazena nalezitym

zptisobem.

V islamské kuchyni se Casto setkavame i S jidlem, které je spojené S urcitymi svatky nebo
slouzi jako obét. Svatek Eid al-Adha, ktery oslavuje zavrSeni pouté do Mekky, zde obétovali

jehné a ¢ast obétniho masa rozdé€lili mezi chudé obyvatele.

V historickych pramenech se hojné piSe o pokrmu, ktery se nazyva tharid, coz je prosta
duSend smés z masa, kterd je zahuSténd nadrobenym chlebem. Tento pokrm byl pozdéji

vylepSen rtiznym kofenim, jako je naptiklad skofice.

V9. a 10. stoleti zde byli kuchaiské knihy a knihy, které piSi o etiketé¢ stolovani velmi
populérni. Tyto knihy obsahovali naptiklad i basné€, které se hodily k pfednesu u vecete.

O svatcich dostavala lidé vecere o nékolika chodech a to na ucet chalifa.

Pod Zirjabovym vedenim zalinala jidla polévkou, po které néasledovala ryba a pak dribez
nebo néjaké jiné maso. Poté byl servirovan dezert a na zavér misticka pistacii nebo mandli, je
to tedy styl stolovani, ktery pretrval. Vénovala se zde i velkd pozornost viini a vyslednému
vzhledu pokrmu, ktery byl nesen na stiill. Velmi diileZitou potravinou byl pro vétSinu muslimt

chléb. Cim vice druhti chleba hostitel pfinesl na still, tim vice na své hosty zaptisobil.

Pivodni kuchyné v centru muslimského tizemi nikdy zcela nevymiela, pouze se zjednodusila
a prisla o nékteré suroviny, omacky nebo raznd dochucovadla. Jejich kuchyné se objevuje
samoziejme na riznych mistech naseho svéta i vV soucasnosti. Jako je naptiklad ve Spanélsku,

kde se hojné tato jidla pfipravuji a patii mezi né u muslimt velmi oblibeny kubabs.

20



4.5 Jidlo a chut’ ve stredovéké Evropé
Této kapitole, se vénuje Freedman (2008) podle C. M. Woolgara. Informace, které ¢erpame

0 jidle a rtznych chutich v obdobi sttedovéku, pochézi z mnoha zdrojt. Jako jsou naptiklad
ilustrace, rizné kuchaiské knihy, z domacnosti a zaznama odtud nebo i z archeologickych

zaznamu.

O Anglii se casto dozvidame, Ze porazeli dobytek a ovce ve staii Sesti mésicii az jednoho
roku, coz znamena, ze se jedna o luxusni hovézi a skopové, ale od 8. stoleti diikazy naznacuji,

ze mnoho zvifat bylo porazeno ve starSim véku, takze se miizeme domnivat, ze zemédélské

vvvvvv

Horni spolecenska vrstva samoziejmé jedla odlisné jidlo. Jidla téchto vyssich vrstev byla
bohatd na rizné druhy potravin, ze kterych si mohla vybirat, samoziejm¢ jde i o kvalitu

ruznych potravin.

Jak uz jsem se zminovala Vv jedné z piedchozich kapitol, dulezitou roli v jidle zde hralo
spojeni stravy a cnosti. Lidé vétili napiiklad i v to, ze pokud ze svého jidelnicku vynechaji
maso a mlééné vyrobky a s tim spojené htichy jako je obZerstvi a smilnosti, pomahaji si tak

na cest¢ ke spase duse.

Stredoveky jidelni¢ek byl ovlivnén i z hlediska 1ékatského. ,,Existence lidského tela méla
zalezet na ctyrech stavach: zluci, hlenu, cerné Zluci a krvi.” (Freedman, 2008, s. 167)
Konzumace cerstvého jidla byla znamkou vysokého postaveni ve spolec¢nosti. Na stolech
pravé téchto hornich spolecenskych vrstev bylo vyhrazeno misto pro lovenou zvéf, coz

poukazovalo jak na vysoky status, tak vynikalo svou charakteristickou chuti.

Na vyrobu jemného bilého chleba, vyzadovali tu nejlep$i pSenici nebo jeji vySlechténé
odridy. V nekterych domacnostech se vyrabél, nékteré domécnosti ho kupovali. Pokud si ho
nechali doma i cely tyden a chléb byl uZz starsi, slouzil jako prkénko, na kterém bylo zvykem

podavat jidlo. Také se strouhal nebo drolil do omacek pro jejich zahuSténi.

Ovoce bylo v této dob¢ uz Siroce dostupné. Samoziejmé nékteré druhy ovoce se péstovali jen
v nékterych oblastech, coz ptetrvava i dodnes. Mezi ovoce, které se hojné konzumovalo, patii

napiiklad jablka, kdoule, tfeSné.

Stiedovéka kuchyné vynikala i hojnym vyuzivanim rtzného kofeni, jelikoz dodévalo

pokrmim vyrazné chuté, ale také koteni Casto pouzivali 1 kvili své barvé, a to dodalo

21



pokrmiim jiny vzhled. Samoziejmé i1 Vv této kuchyni nalezneme pro nés tolik znamé koteni
jako je cukr nebo pept. Jeden a tentyz pokrm se tedy mohl podavat jako palivy nebo oslazeny

cukrem nebo medem.

Sladka jidla byla znakem, diky kterému se odliSovaly stiedovéké anglické recepty
od francouzskych. V Anglii se také méné pouzivalo koteni. Anglicka kuchyné se zamétovala
na zazvor, pepi a skofici, ve francouzské kuchyni byl dilezitou slozkou bujon a klicovymi

surovinami byl také zazvor.

Z kuchatskych knih se dozvidame, Ze kuchyné, ktera byla na izemi od Némecka pres Cechy
az po Slezsko a Polsko byla téméf stejna jen S malymi rozdily, vliv na tuto kuchyni méla
kuchyné francouzska a také italska, pficemz se domnivame, zZe S italskou kuchyni je seznamili

1ékafi.

Po kuchafich se vyzadovalo, aby pfipravovali pokrmy ndleZitych barev. Obéd byl hlavnim
jidlem dne a pro nékoho mohl piedstavovat i prvni jidlo dne. Snidan¢ byla spiSe pro horni
spoleCenské vrstvy. Struktura jidel byla témét pro celou Evropu velmi podobna, pouze ne

vzdy se odehravala stejnym zplsobem.
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5. JIDLO

5.1 Jidlo a chudoba

Jak uvadi Dvorakova-Jant (1999), v tradi¢nich spole¢nostech nachazime spolecenské rozdily
prostiednictvim hladu a nadbytku. Kdy chudi lidé shanéli a sbirali jidlo po zvifatech
zbohatlikii a ta druhd strana, ti bohati, kdy pifi velkych slavnostech Vv predindustridlni

spole¢nosti jakoby zapomnéli na to, jak obtizné je shanét jidlo.

To mi tedy navozuje myslenku, Ze se obklopovali nadbytkem jidla, coz je pfesnym opakem
chudoby. Je zfejmé, ze tim ukazovali svou velikost, spolecenskou prestiz. V tomto obdobi,
ato az do 18. stoleti, byl blahobyt vyrazem vysokého spolecenského postaveni, stejné tak

blahobytna vizaz nebo postava.

Timto bych tedy chtéla navézat, ze na pocatku obdobi industrializace se zacali rozsifovat
ruzné vychovné piikazy, jimiz byly omezeni rizné méstanské vrstvy, a to V nadbyte¢ném
konzumovani jidel. Jak se do¢teme V kapitole Spolecenska reflexe nadbytku jidla a chudoby
od autorky Dvotdkové- Janl, az do 19. stoleti se Slechtické vrstvy pokouseli o omezovani
nadbyte¢ného konzumovani jidla méstanskych vrstev. Dvotfdkova se zde obraci na J. Le
Goffa, a uvadi, Ze hlavnim impulzem, ktery ovlivnil kontrolu rostouci spotieby jidla, byl
klaster. Klastery totiz zavadéli naptiklad pozadavek askeze ve spotfebé masa. Takze méla na
vSe velky vliv i cirkev. CoZ pro obyvatele tedy znamenalo, Ze odtikani jidla neni z nedostatku,
ale z jakeési sebekazn€. Navazuji na to samoziejme dalsi véci, jako byla naptiklad i vychova
déti, protoZe pii jidle se samoziejmé dodrzoval urcity fad a to Cas, chovani pfi jidle a jiz

zminéné mnozstvi jidla.

Na konci této kapitoly bych rada v kratkosti poukazala na to, jak to tedy bylo s hostinami
diive a jak je to dnes. Jednu pfedstavu ziskdvame od filmaia, rezisérii, kdy v pohadkach
vidime veliké hostiny, které se podobaji spiSe uz t¢ém nasim, ale dozviddme se z rGznych
historickych pramend, Ze dnes je spiSe nechut’ vzbuzujici a fekla bych, Ze 1 t¢éméf nemozné,
jak tomu bylo doopravdy. Kdy na stole lezeli mrtva téla a to naptiklad pulky telat, jelend,
vepti apod., jako tomu bylo ve stfedovéku. Réada bych poukazala i na chovani u stolu. Hlasité
projevy pii jidle postupem cCasu prestali byt tolerovany a zacali se brat jako

projev nekultivovanosti. Dostavame se samoziejmé k vyvoji stolovani, kde postupem casu
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byly vyvinuty i piibory, nastroje, n&cini atd. Tim padem ubrusy a ruce zlstavali Cisté, stejné

jako odévy a tak kazdy stil byl postupem ¢asu chranén pied znecisténim.

., Stridmost, Cistota, presnost, peclivost, znalost kvality a chovani u stolu se staly spolecensky
cenenymi vlastnostmi moderniho cloveka, jez byly vlastné vytvoreny pri jeho obcovani

s jidlem. * (Dvorakova-Janu, 1999, s. 21)

5.2 Jidlo a socialni normy
., Uspokojovani zakladnich potreb — jidla a sexuality — bylo a je zdkladnim predpokladem

existence lidské spolecnosti V genetickém planu jedincu i Vrozsahlé hirearchii pravidel
anorem. Uspokojovani potieby hladu prostrednictvim jidla je zdkladnim pozadavkem
Zivota. “(Dvotakova-Jand, 1999, s. 17)

Kdyz si ¢lovek nekteré jidlo odpird, nemusi to nutné znamenat jeho smrt. Vyvoj jidel jsme si
ptedstavili v kratkosti v ptedchozich kapitolach, samotné jidlo se pro kazdého z nds stava

jakousi samoziejmosti.

,,Obrady spojené s jidlem predstavuji v historickych kulturdach i v novoveku mir a pratelstvi
avurcité mire i komplementaritu mezi spolustolovniky: mezi lidmi a bohy, mezi lidmi

navzajem i mezi zijicimi a mrtvymi. “(Dvorakova-Jand, 1999, s. 18)

5.3  Vlivy ovliviiujici stravovani
Za produkci stravy a péci je ve velké mife zodpovédna rodina. M4 tedy velky vliv na vyvoj

stravovacich ndvykd u jedince. Nejednd se pouze o chovani u stolu, ale rodina vytvari

u jedince celkovy postoj k potrave.

Dalsim vlivem je naptiklad vliv sdélovacich prostfedki, kdy sd€lovaci prosttedek, jako je
televize, muze negativn¢ motivovat jedince k nespravnému stravovani. V televizi

nas ovliviuji reklamy, ale dokonce i n¢které televizni potady.

5.4 Jidlo pro vSechna ro¢ni obdobi
Myslim, Ze je to jedna z nejrozsifenéjSich otdzek o nasi stravé. Kdy zalezi na vztahu mezi

jidlem, které konzumujeme a ro¢nim obdobim, ve kterych se urcité potraviny péstuji. Coz
tedy znamend, ze kdyz si v této dobé dovolujeme konzumovat potraviny Vv zimé¢, které jsou
typické pro 1éto, coz je napiiklad to, ze nyni mame dostupné jahody téméi celoro¢né,
nemtizeme ale pocitat S tim, ze se dozvime jejich presny ptivod.
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V minulosti tomu bylo tak, Ze lidé si ur€ité potraviny spojovali S uritym tzemim. Dnes Si
myslim, Ze je takovych potravin, kterd by byla typicka pouze pro jedno Gzemi méné a méné.
Pokud mluvime naptiklad o exotickém ovoci, dfive toto ovoce bylo potravinou, kterou si
mohli dovolit jen lidé S vy$$im postavenim. Dnes mame k t€émto potravindm mnohem snazsi

pfistup.

Pokud ovsem budeme fesit otdzku Cerstvosti u nékterych potravin, po dlouhém zdokonalovani
jsme dosli do stadia, kdy existuji konzervy a rtznd vakuova baleni, coz S Cerstvosti

samoziejmeé nema nic spolecného.

5.5 Tradi¢ni jidla, napoje a jejich konzumace pro Ceskou republiku
Dvoi4kova (1999) uvadi, ze v Cechach a na Moravé rozlisujeme oblasti, kde lidé jedli takové

jidlo, podle toho co se Vv dané oblasti urodilo. V horskych oblastech to byli ptredevsim

produkty rostlinné a mlé¢né. V nizindch krom téchto dvou produkti jedli castéji maso.

V 10. stoleti lidé jedli jidlo, které bylo bohaté na proteiny, coz byla cocka, hrach, fazole, které
dodavali lidem vétsi mnozstvi energie. Nékteré produkty, které byly diive typickym pokrmem
pro nékteré oblasti, zlistali typickymi aZ dodnes, snazim se poukézat na to, zZe V horskych

oblastech lidé konzumovali hojné brambory a zeli.

., Brambory, které k nam importoval Vv polovine 17. stoleti rad mnichu Hybernu, se staly
V poslednich dvou stoletich jednou z hlavnich potravin v Cechdch i na Moravé.* (Dvoiakova-

Jant, 1999, s. 48)

Dvorakova (1999) dale uvadi, Zze uz od 16. stoleti se k tradi¢nim jidlu ptipojuje i zelenina.
Nejoblibengjsi zeleninou bylo v Cechach zeli, které se hojné péstovalo i konzumovalo.
Pé&stovani ovoce se u nas hojné rozsitilo koncem minulého stoleti. Vytvofily se i ovocnarské

kraje jako je napiiklad Cesky raj.

Dutlezitou roli Vv jidelnicku venkovskych lidi mélo kofeni. Kofeni lidé péstovali na svych

zahradkach nebo ho sbirali volné v ptirod€. Kofeni a zelenina dodévala jidlu chut'.

Dtive ve starSi Ceské kuchyni pievladala spiSe sland chut. Cukr se zafal pouZzivat az

ve 20. stoleti a dfive se sladilo medem nebo fepnym sirupem.

Nejrozsifengj$im jidlem byla na nasem tUzemi kaSe. Byla pfipravovana z riiznych plodin.

Nejcastéji z jeCmene, prosa, ovsa, ale také z fazoli nebo ovoce. Donedavna byla kase jidlem,

25



bez kterého se neobeSla zadna hostina, byla brana jako jidlo obfadni. Byla také jidlem

ritualnim.

Dalsi velmi dulezitou stravou a soucasti jidelnicku v nasich zemi byla a je polévka. Diive se
jednalo o husté jidlo, které nahrazovalo i1 jidlo hlavni. V poslednich stoletich se stal
kazdodennim jidlem chléb. Samotny chléb prosel nékolika zménami. Na Moravé zdomacnély

nékteré recepty kolacl. Moravského ptivodu jsou to tzv. trdelniky a brany.

Dilezitymi napoji byli rizné odvary z bylin a plod, kava pronikla na naSe izemi az kolem
roku 1680. V pracovni dny se pfi stolovani jedlo obvykle pouze jedno jidlo. V zimé to byly

prevazné lusténiny, brambory a zeli. V 1ét€ se varilo vice mouc¢nych jidel a téstovin.

5.6  Ritualizace jidla v Ceskych zemich

Dvorakova (1999) uvadi, ze ritualizace jidla je dodnes spojovéana S oslavami nejriznéjSich
svatkl. Svatky jsou samoziejmé vyhlaSovany pro vSechny obcany stejné, ale dnes je spiSe

stahuje do soukromi, izoluje. Diive tomu bylo jinak. V minulosti svatek obfany spojoval.

., Verejné vyhlasovany svatek se stava uredné potvrzenym casem, kdy verejnost docasné

zanikd. Nevyradbi se, nesménuje se, ani nesnémuje. “ (Keller, 1992, s. 136)

Dale Dvotakova (1999) hovoii o tom, ze zvlastni vyznam méla jidla obfadni, ve svatek na
vesnicich. Napftiklad §tédrovecerni vecCefe znamenala §tédie prostfeny stil. Poddval se med,
oplatky, Cesnek, houby, kaSe, pozdéji smazend ryba, kolace apod. Pilo se vino, koralka a

pozdéji pak pivo.

Pii pohibech se podle starych zvykl pofadali a pofadaji smutecni hostiny. Diive se podaval
chléb, sil, syr a palenka, dnes se pridava maso a dalsi chody. Z dalSich rodinnych oslav, pfi
kter¢ mizeme mluvit o ritualizaci jidla je svatba. Dfive se svatba slavila u nékterych
bohatSich venkovani tfi i vice dnd. Svatebni hostina obsahovala mnoho tradi¢nich jidel. O to
se starali i hosté, ktefi poskytovali nevésté tzv. pomoc a nosili ji vajicka, maslo, smetanu,
mouku, driibez apod. Jako pozlstatek obtfadnich jidel se na svatbach objevovala a objevuje

kase.
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5.7 Zdrava vyziva
Nabizi se otazka, co je to vlastn¢ zdrava vyziva? Zdravou vyzivou rozumime jakysi zivotni

styl, ktery si kazdy z nas musi sdm osvojit. VSe zacCina vybérem spravnych potravin.

Hlavni zasadou zdravé vyzivy je vyvazenost potravin. Coz znamend, ze musime dodrzovat
spravny pomér bilkovin, sacharidii a tukli. Nesmime Vv nasem jidelnicku zapomenout na staly

piijem vitamini a mineralt.

Se zdravou vyzivou samoziejmé souvisi i zdravy Zivotni styl. Ten ndm napomaha k prevenci
ruznych chorob. Zakladem zdravého zivotniho stylu je naptiklad dodrzovani pitného rezimu,

dostacujici pohyb nebo pobyt na ¢erstvém vzduchu.

5.8 Dietetika

Pojem dietetika (z feckého slova diaita = Zivotni zptisob, uméni Zivota), v antice neznamenal
omezovani jidla a piti jako tomuto pojmu rozumime dnes. Tehdy byl tento pojem spjaty
Sriznymi strankami a kategoriemi Zivota, coz setrvalo az dodnes. ,,Dietetika byla nejen
prirodni filosofii a antropologii, ale téz velkolepym uménim Zivota (ars vivendi) a umirani

(arsmoriendi). “ (Dvotakova-Jani, 1999, s. 21)

Jak uz jsem jednou ve své praci uvadéla, ve sttedoveéku se jidlo piti vztahovalo k Bohu. V této

dobé se ovSem odliSoval pist a hladovéni.

WJidlo a piti je vztah, jenz je sice urcen fyziologicky, ale neni omezovan na fyziologické
aktivity. “ (Dvotakova-Jand, 1999, s. 22)Urcuji jej dieteticka a kulturni stylizace. Jidlo
predpokladéa chut’ a chut’ je sméfovana na jidlo. Jidlo je spjaté se vSemi smysly a to je 1 fec

a mluva.

Dvordkova (1999) dale uvadi, ze v 19. stoleti redukce dietetiky spojila teorii S praktickym

pokrokem a pomohla tak zamezit mnoha nemocem a prodlouzil se tak i1 vék lidi.

Dale také uvadi, Ze jidlo je egoistickym, ale téZ ritualnim aktem. Jedeni nas vlastné rozdéluje,

ale v n¢kterych situacich i spojuje a to napfiklad i u spole¢ného stolu.
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6. RESTAURACE

6.1 Déjiny restauraci
Freedman (2008) tuto kapitolu od Elliota Shorea uvadi tim, ze lidé na zapadé¢ jedli po staleti

mimo domov, ale restaurace zde existuji pouhych 250 let. Ze zacatku byli restaurace pouze
pro bohaté, kde se napiiklad v New Yorku, Pafizi nebo Londyné podavala ptrevazné

francouzska kuchyné s minimalnimi zménami V jidelnich listcich.

Pozdé¢ji se samoziejmé restaurace otvirali i pro $irsi vefejnost, ale jidla, ktera se zde podavala,
byla téméf stejnd. Obrovsky posun V gastronomii a celkovém mnozstvi pokrmi

zaznamenavame V poslednich ptiblizn¢ Sedesati letech.

Prvni restaurace vznikly v Cing. Cestovatel Marco Polo popsal restauraci v Chang-¢ou, ktera
uz obsahovala ¢iSniky, bankety, tato restaurace méla i vlastni menu. Jsou zde zaznamenavany

1 obchody se sexualnimi sluzbami.

K vysvétleni pojmu restaurace. Je to zafizeni, které lidé navstévuji a to S jasnym cilem se
najist a napojit. Kazda restaurace je omezena oteviracimi hodinami, nabizi hostim rozsahlou
Skalu jidel, ze kterych si host mize vybrat sim podle své chuti. Jidlo a piti hostim donasi
¢iSnik. Rozdil mezi restauraci a hostincem je takovy, Ze V hostinci se lidé druzi mezi sebou,
kdeZto do restaurace lidé ptichazeji napiiklad se svymi pfateli a plati za své konkrétni jidlo.

Novinkou bylo i to, Ze si host Vv restauraci vybral ¢as k jidlu uplné sam.

K Uplnému zrealizovani a definovani restaurace doSlo Vv Sedesatych letech 18. stoleti a to
v PafiZi. Prvni restaurant poskytoval zdravé jidlo 1 zdravé prosttedi. Mathurin Roze
de Chantoiseau otevtel sviij podnik v roce 1766 stim, ze bude podavat vyvar ze zeleniny

a masa. Jeho zamé&ry byli zaloZené na predstavach osvicenstvi.

Miuizeme tedy tvrdit, Ze mezi tim, co se po svété¢ rozSifovali restaurace, zistava jejich
epicentrem PafiZz. Nékteré klasické restaurace piezily az do 21. stoleti, nékterym z nich se
dokonce i velmi dobfe dafi, samotny svét restauraci prosel velkymi zménami. Zahrnuje nova
jidla, nové spoleCenské vrstvy a nové zplusoby stolovani a obsluhy. Ptiklad takovych

restauraci muzete vidét v mém dokumentu Gastronomie v Pardubickém kraji.
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6.2 Jidelni listek

Vyznam kazdého jidelniho listku je jednoduchy. Jidelni listek je svym provedenim nedilnou
soucasti prezentace podniku. Dotvari tak dojem o restauraci. DalSim vyznamem jidelnich

listkl je samoziejme reklama.

Jidelnich listka je n€kolik druht, staly jidelni listek, denni jidelni listek, snidanovy jidelni
listek, détsky jidelni listek apod. Kazdy jidelni listek mé piesné dané fazeni pokrmu. Piiklady

toho, jak jednotlivé restaurace sestavuji jidelni listky, mtizete vidét v mém dokumentu.

6.3 Stolovani
V kazdé restauraci se dodrzuji jasné zasady stolovani. Zasady stolovani by samoziejmé meéli

dodrzovat i hosté restauraci. Popis stolovani ze strany obsluhy restaurace muzete vidét v mém
dokumentu. Ja jsem se ve svém filmu vénovala hlavné stolovani ze strany hostitele, tedy
restauraci, jelikoz i Vsamotnych restauracich jsem provadéla svij vyzkum. Obé dvé
restaurace, kterym se vénuji, obsluhuji vys$i formou jednodussi obsluhy, podle mého
pozorovani se hosté chovali ve velké vét§in€ spradvnym zplsobem, pouzivali ubrousky
i utérky i spravné ptibory. Dalo se i povS§imnout toho, Ze béhem pozivani jidel se drzelo jedno
ze zdkladnich pravidel, které tika, ze pfi jidle se chovdme sluSné¢ a pouze nenucené

konverzujeme.

V mém filmu uvidite nasledujici. Jednoduchy obéd se sklada z polévky, hlavniho chodu,
moucniku anebo piedkrmu. Pfi prostieni pouzivame tzv. slepé talife, coz jsou talife,
na kterych se serviruje hlavni chod. Podle nich se prostira ptibor na hlavni chod, ktery se dava
jako zdkladni a prvni. Poté ubrousek, v n€kterych restauracich se pouZivaji platéné, vétSina
restauraci ma vSak papirové. U piiborii vSe, co nasleduje pfed hlavnim chodem, se zaklada
pfed zakladni piibor a dodrzuji se u zaklddani piiboru dva centimetry od hrany stolu

a pul centimetru od talife. Sklenice na napoj se zakladaji centimetr nad masovy nlz.

Po prichodu hosta tedy nasleduje obsluha, obsluhuje se z pravé strany hosta. V jednoduché
obsluze se pouzivaji dvé formy a to jsou niz§i forma jednoduché obsluhy a vyssi forma
jednoduché obsluhy. Nizsi forma jednoduché obsluhy znamend, Ze se cely pokrm serviruje
na jednom talifi, ve vyS§i form¢ obsluhy se zpravidla serviruje ptiloha zvlast. Sklizeni
opotiebovaného inventafe je také z pravé strany, z levé strany se hostim pouze pieklada;ji

pokrmy na pfedem zalozeny inventar.

29



Jako jednu z dulezitych, dalo by se fici prirucek ke stolovani, uvadim knihu s nazvem Mala
kniha etikety u stolu (2010) od Ladislava Spacka. Ktera tedy uvadi i pfesny popis spravného
prostieni stolu v domacnostech, ale vénuje se hlavné stolovani ze strany hosta. Jak se tedy
spravné chovat u stolu a to naptiklad jak spravné drzet piibor, jak spravné jist polévku nebo

jak nakladat s ubrouskem.

Ve své knize se Spacek (2010) také dotyka mého tématu jidla. Popisuje zde to, Ze napiiklad
pozvani na veceti neni pro Cloveéka dilezité jen v tom, Ze se dobie naji, ale i toho, Ze bude
navozovat kontakt slidmi, konverzovat, poznavat se a tudiz je dilezité i nase chovani.

Dulezitym a zakladnim tkonem je zasedaci potradek.

., Predevsim nesmime vytvaret izolované skupiny, naopak — hosty musime co nejvice
promichat, museji sedét tak, aby se bavili vSichni navzajem. Muze a Zeny, starsi a mladsi,
domdci a cizince rozsazujeme stiidave, ani lidé, kteri se znaji, tFeba z jedné firmy, by neméli
sedet vedle sebe. Smyslem spolecenského stolovani je poznavat nové lidi, seznamovat se,
proto ani manzelé nesedi vedle sebe, jejich posledni prileZitosti byla svatebni hostina, ostatné
doma maji denné prilezitost spolu konverzovat. Pozice hostii urcime podle nékterého
Z kritérii: sténa, okna, dvere. Spolecensky vyznamnéjsi osoby sedi zady ke sténé s pohledem
do mistnosti. Je to pohodinéjsi, protoze maji prehled o celém prostoru a neobtéZuje je
prochazejici obsluhujici personal. V restauracich si na tato mista casto sedaji muzi
S odiivodnénim, ze maji lepsi prehled, to je ovSem prave ta vyhoda, kterou musime poskytnout
spolecensky vyznamnéjsi osobé. Nemuizeme-li se ridit podle blizké stény, pouzijeme pravidlo,

I3

Ze host sedi naproti oknuim, nebo dalsi, Ze hostitel sedi tak, aby se dival na vstupni dvere.’

(Spacek,2010, s. 2)

Tyto informace povazuji za dilezité uvést v mé bakalaiské praci, protoze stolovani jak ze
strany hosta i hostitele s gastronomii uzce souvisi. Ve své piirucce pfipravuje hosty na to, jak
spravné vnimat obsluhu a jak spravné se pii obsluhovani i pfi pozivani pokrmi chovat a to jak
Vv restauracich, ale 1 pfi naptiklad slavnostné prostieném stolu v domacnostech, popisuje rtizné

chody, jak budou nasledovat a jaky ptibor pouZit.

., Zpusob, jakym se chovame u stolu, neni vzidy stejny, ale zavisi na prostredi. Jinak jime
doma, jinak v ndadrazni restauraci, jinak v luxusni restauraci v Londyné. Umime-li stolovat na
VWSST tirovni, snadno se prizpiisobime nizsi, naopak je to obtiznéjsi.“(Spacek, 2010, s. 14)

Stolovani je tedy velmi diilezitou soucasti kazdé restaurace.
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7. ZAVER

Na zavér své prace bych rada uvedla vysledky, kterych se mi v mém vyzkumu podaftilo
dosahnout. Co se ty¢e obou restauracnich zafizeni, zaCnu nejprve analyzou jidelnich listkda.
Popisi zde, co by mél kazdy jidelni listek obsahovat. Tyto informace jsem ziskala pfi svém

vyzkumu od majitele restaurace Bowling Bar Stromovka.

Kazdy jidelni listek by mél obsahovat nazev a sidlo podniku, mélo by zde byt napsano, o jaky
druh jidelniho listku se jednd, tim mam na mysli staly jidelni listek nebo naptiklad denni
nabidku. Déle kazdy jidelni listek musi obsahovat kompletni ndzvy pokrmil, coZ znamena
charakteristiku a sloZeni pokrmil, energetickou hodnotu pokrmil a ¢islovani pokrmu. Jidelni
listek musi obsahovat jméno zaméstnance nebo vedouciho, ktery odpovida za ceny a ptipravu
pokrmi, datum nebo obdobi platnosti jidelniho listku, musi zde byt uvedena cena pokrmd,
hmotnost pokrmil (v syrovém stavu), couvert (je to restauracni poplatek za stolovani), dale

jidelni listek obsahuje upozornéni na speciality, zvlastnosti apod.

Z rozhovora S majiteli restauraci a manazert, ktefi jidelni listky sestavuji, jsem zjistila, ze pfi
sestavovani jidelniho listku se Vv restauracich pfihlizi na ro¢ni obdobi, Gpravu pokrmu,
sortiment, vékovou skupinu a cenovou riiznorodost. Kazdé z restauraci uZ vi, na jaké druhy
mas k nim hosté s oblibou chodi, podle toho sestavuji jidelni listek. Pfiklad muzete vidét
vmém filmu. Denni (obédovy) jidelni listek sestavuji podle rocniho obdobi a také podle
oblibenosti nékterych druht jidel. V dennim jidelnim listku musi byt uvedeno néjaké lehci
jidlo, u kterého se piredem piedpokladd, Zze ho budou konzumovat Zeny nebo déti. Jsou to

napiiklad salaty, téstoviny apod.

Pti porovnani Ceské a irské restaurace jsem doSla k témto vysledkim: irska restaurace
St. Patrick ma jidelni listek ve stejné podob¢ uz tii roky, ale jak se zminuje Vv mém filmu sam
manazer restaurace, praveé chystaji renovaci jidelniho listku. V mém filmu také upozoriiuje na
to, ze jejich jidelni listek je plny hlavné irskych specialit jako je napfiklad pokrm S ndzvem
ORIGINAL IRSKA SNIDANE, coz je opefeni kifupava slanina, grilovany parek,
bramborové placky, grilované rajée a volské oko, ktery zaroven tato restaurace ve svém
jidelnim listku svym hostiim doporucuje. Tato restaurace nabizi samoziejmé 1 pokrmy, které
jsou znamé Vv Ceské kuchyni. Stolovani dodrzuje restaurace stejné, jako je zminéné vV mém

filmu. Patii mezi restaurace S vys§i formou jednoduché obsluhy, jejiz znéni jsem zmifovala
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vyse a vysvétleni mazete vidét v mém filmu. V mém filmu také manazer restaurace popisuje
prostiedi restaurace, které je typicky V irském stylu. Hodné zde pfevlada zelena a oranzova
barva, do stejnych bareVv jsou obleceni i ¢iSnice a CiSnici. Je zde hodné dieva a kamenné
zidky. Samoziejmé V této restauraci slavi i svatek svatého Patrika, kde jsou lidé piivitani
obsluhou, kterda je obarvena na zeleno, piti i pokrmy jsou obarvené na zeleno, je to
celosvétoveé uznavany svatek a navstévnost hosti je vtento den v této restauraci velmi
vysoka. Opét se miizu odkazat na muj film, kde sam manazer Jan Slany déni Vv restauraci
vtento den popisuje. Hudba, do které se muzeme V restauraci zaposlouchat je hlasita
a vétsinou zde uslyS§ime moderni hudbu. Jan Slany v mém filmu také uvadi, ze spoustu dni
Vv roce zde miizeme navstivit i vystoupeni riznych hudebnich skupin, kdy se jejich restaurace

méni hlavné v bar a lidé se zde bavi a tanci.

Jidelni listek Restaurace Bowling Bar Stromovka je ménén kazdého pil roku. Zde se dodrzuji
klasicka pravidla, kdy sviij jidelni listek restaurace méni podle ro¢niho obdobi, podle ptani
hostli a podle oblibenosti jidel, vSechny tyto informace muzete slySet v mém filmu v Casti
Restaurace Bowling Bar Stromovka. Katefina Kanderalova, servirka této restaurace, také
poukazuje na nékterd jidla, kterd maji momentalné v nabidce a ktera vam rada nabidne. Co se
tyCe stolovani, 1 tato restaurace se fadi mezi restaurace S vysSi formou jednoduché obsluhy.
Prostfedi této restaurace je vyjimecné Vtom, ze zde maji bowlingové drahy, které slouzi
k pobaveni hostl. V restauraci maji povétSinu Casu pusténé radio, které ale ovSem neni tak

hlasité, jako v restauraci St. Patrick. Déle restaurace nabizi moZznost potddani rautd, firemnich

oslav. VSechny tyto informace miizete zaznamenat Vv mém dokumentu.

Mintz a Du Bois (2002), o jejichz koncept se ve své praci opiram, uvadéji, ze urcita jidla jsou
spojena s geografickou polohou. Uvadéji, ze jidlo, které konzumujeme, Si Vv urcité oblasti
vytvaiime sami. Jidla, kterd v naSem kraji konzumujeme, jsou ovlivnéna kulturami, které se
objevuji po celém svété, proto se ve své praci vénuji historii gastronomie z rtiznych oblasti
svéta. NaSe stravovaci navyky zavisi na komunité, ve které se pohybujeme. Stravovaci
navyky Vv urcité komunité si vytvafime narodnosti, pohlavim nebo spoleCenskym statusem.
Obé¢ restaurace, ve kterych jsem provadéla svlij vyzkum, lezi v Pardubickém kraji. Tyto
restaurace navstévuji obe pohlavi, rizné vékové skupiny, restaurace se 1i$i v nabidce jidel, ale
I pfesto si ob& restaurace a hosté, ktefi ji navs§tévuji, zanechavaji urCité postaveni ve
spolecnosti a dodrzuji alespon zaklady etikety stolovani. TakZe i piesto, Ze navstivime jinou

restauraci, nase stravovaci navyky budou velmi podobné, stejné. V mém filmu poukazuji i na
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stravovaci ndvyky hostl, Stim samoziejmé souvisi vyvazenost, spravny piijem a vydej
kalorii, ale se stravovacimi navyky souvisi napftiklad i pfijem jidla pted spankem. Jak
vV Restauraci Bowling Bar Chrudim uvadi v mém dokumentu servirka této restaurace, lidé se
pies obédy stravuji béhem dvaceti minut, coz znamend, ze vetSinou vyuziji pauzu V praci na
obéd. Tento pfijem jidla se velice li§i od toho, kdyz host pfijde na vecefi do restaurace. Na
jidlo md mnohem vice Casu a vétSinou ho spoji i S né&jakou zébavou, konkrétné v této

restauraci napiiklad s hranim bowlingu.

Jak uvadgji Sidney W. Mintz and Christine M. Du Bois (2002), jidlo slouzi k utuzovani
vztaht, ale také nastavuje urcité rozdéleni skupin lidi od sebe, coz znamena, ze utvari urcity
spolecensky status. V restauracich, které¢ jsem navstévovala, tyto informace byli viditelné.
Po rozhlédnuti néktery vecer po restauraci jsem vidéla, jak spolu sedi u stolu zamilovany par,
ktery se nenechd ni¢im rusit a vénuji se jeden druhému, opodal sedél clovék s otevienym
notebookem, neustdle drzel u ucha telefon, rychle se navecefel a odeSel. Jidlo prave
v restauracich rozdéluje viditelné lidi od sebe svou cenou. Z rozhovort se svymi respondenty
listku tfeba i1 proto, aby ukézali svlij spolecensky status, jini si objednaji to, na cem si

pochutnaji, ale zaroven je to nebude stat tolik penéz.

Jak uz jsem tedy uvadéla vyse, jidlo je pro ¢loveéka jednim za zakladnich pfijmi, které musi
kazdy znas dodrzovat, ale lidé jidlo spojuji S pfijemnymi zaZitky, zdbavou, S poznavanim

novych lidi a prostorem pro toto spojeni je restauracni zafizeni.

Vlivy na naSe stravovani a na jidlo, které¢ konzumujeme, jsou rtizné. V dnesni dobé jsme
velmi ovlivilovani medii. RUzné televizni reklamy a porady se vénuji jidlu a samotnému

stravovani, ale je jen na kazdém z nas, ¢im a jak se chceme stravovat.

Tradiénimi pokrmy, které se dodnesVv Ceské republice konzumuji, jsou hlavné knedliky
a omacky, kazda z restauraci tuto tradici stale dodrzuji a do svych jidelnich listka tyto jidla
zafazuji. Omacky hostim hojnéji nabizeji pres zimni mésice. Jak mizete slySet v mém filmu

Vv Casti Restaurace Bowling Bar Stromovka.

K tradicnimu napoji pro nasi zemi patii neodmyslitelné pivo. Obé restaurace nabizeji n€kolik

druhti piv, ze kterych si kazdy host mize vybrat.
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K ritualizaci jidla se Mintz a Du Bois (2002) vyjadiuji tak, ze lidé jidlo propojily S virou,
ritudly a symboly. Co se tyka konkrétné¢ mych restauraci, ve kterych jsem provadéla své
vyzkumy, nemizu zde uvést ptiklady jidel, které by byly konkrétné propojeny s virou. Ale
k ritualizaci jidel se samoziejmé vazi uréité tradice. V Restauraci Bowling Bar Stromovka se
tradiénim jidlim na$i spolecnosti vénuji a vaii je zde. Jidelni ritudly urcuji fad naseho
zivotniho cyklu, jako jsou naptiklad svatby, pohiby. Ritualizace zahrnuje vSe od zpisobu
piipravovani pokrmi, ptes jeho servirovani az po hodinu ¢i misto pojidani pokrmu. Uzivani
piibori, nadobi, ubrouskli, to vSe patii do ritualizace pokrml, coz jsem samoziejmée

registrovala i ve svém terénu a zachytila i na kameru.

Z odpoveédi v mnou vytvoreném dotazniku vyplynulo, Ze vSichni lidé, co na mij dotaznik
odpovidali, se Vv restauracich stravuji ¢asto. Hlavnimi diivody nebylo jen to, Ze se jdou dobie
a kvalitné¢ najist, ale jidlo spojuji Snavozovanim kontaktu S lidmi, konverzaci s nimi,
poznavaji se S novymi lidmi. Proto se dd vyvodit i to, ze pti konzumaci jidla je dilezité i naSe

chovani. Moji respondenti jsou s pokrmy, které si Vv restauracich objednaji, spokojeni.

Ve svém dotazniku jsem se zabyvala tlohou jidla. Pro lidi ma z&sadni vyznam. Maji své
oblibené pokrmy a Vv restauracnich zatizenich se moji respondenti radi schazeji. Jidlo je pro né
samoziejmé zdrojem piijmu. Nedostatek jidla vSak nutn€ nemusi znamenat jejich smrt. Lidé
se stravuji rizn€, na riznych mistech a riznymi pokrmy. V restauracich maji lidé i své
oblibené pokrmy, které si Vv obou restauracich, ve kterych jsem provadéla sviij vyzkum,
objednavaji a vraci se kvlli nim 1 zpét. Své respondenty jsem vybirala z restauraci, ve kterych
jsem provadéla svij vyzkum. Hypotézy jsem sestavovala podle mého zucéastnéného
pozorovani. S lidmi u stolu, se kterymi jsem napiiklad pravé obédvala, jsem pozorovala,
podle ¢eho si vybirali z jidelniho listku. Bavili se o tom, kolik jaké jidlo stoji nebo jak dané
jidlo bude vypadat. Také jsem se jich ptala, jak Casto restaurace navstévuji a za jakym Gcelem.
Na dotaznik mi odpovidali ptihlaSeni uzivatelé, proto jsem neuvadéla otazku, zdali odpovida
muz nebo zena. V dotazniku moji respondenti odpovidali na oteviené i uzaviené otazky.

o 24

Provedla jsem analyzu odpovédi a dosla tak vzdy k nejcastéjsi odpovédi.

Co se tyce dodrzovani etikety, ob¢ restaurace dodrzuji vyssi formu jednodussi obsluhy. Tento
styl stolovani miiZzete vidét v mém dokumentu. Zamyslime-li se nad tim, pro¢ se snazime
dodrzovat tuto etiketu, odpoveéd’ navazuje na mou otazku, kterou ve svém vyzkumu fesim. Pti

konzumaci jidel pouzivame nékolik pifibort, talifi a obracen¢ ze strany hostitele, ktery se
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stard o srovnané zidle, porovnany stll, prostfeni stolu. VSe to poukazuje na urcity status, ktery

se snazime dodrzovat a ktery mame kazdy z nas zazity.

Pokud bych méla tedy shrnout roli jidla pro clovéka a kazdodenni Zivot, uvedla bych, ze neni
pouze zdrojem potravy, ale lidé jidlo berou i jako prostfedek k sdélovani informaci,
ke sdruzovani S ostatnimi lidmi a néktefi z nich navstévuji restaurace i za ruznymi
gastronomickymi zazitky, tim se rozumi jakékoliv propojeni urcitého stylu, chuti, jako
muzeme najit pravé v mnou nékolikrat zminované restauraci St. Patrick. Jedna se o to, ze tato
restaurace se vénuje prevazné irské kuchyni, takze sem lidé povétSinou nechodi dat si néjaky
standartni ¢esky pokrm, ale jdou ochutnat nové chuté kuchyné, ktera je pro n¢ neznama.
Poznavaji tak novou kulturu i kuchyni konkrétn¢ zde irské kuchyné. Irskd kuchyné je urcity
dalo by se fici zivotni styl, ktery pravé svou navstévou poznavame. Takze pro otazku
kazdodenniho Zivota miizu uvést, ze prave takova restaurace neni pro nas kazdodenni rutinou,
1 kdyz né¢ktera nase jidla jsou pravé irskou kuchyni ovlivnéna. Gastronomickym zazitkem
tedy rozumime propojeni naSich zivotl Snovymi, pro nasnepoznanymi, nezndmymi

zivotnimi styly a kuchyni, kterd se pravé v téchto urcitych Zivotnich stylech dodrzuje.
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9. PRILOHA

9.1 DOTAZNIK :

Jaky vyznam ma pro Vas jidlo?

&

—I—I —IJZb)}vd 250 znakii

Jaky druh jidel mate nejradéji a proc?

—I—I —IJZb)}vd 250 znaku

Jaké tradicni ceské jidlo mate nejradéji?

—I—I —IJZb)}vd 250 znakii

Podle ¢eho si v restauracich vybirate z jidelniho listku?

Cena / Vizaz / Chut’ /Jina

—

Zbyva 100 znakii
Navstévujete restaurace ¢asto?
ANO / NE

Za jakym ucelem restaurace navstévujete?

molian

[« |

Restaurace navS$tévujete nejéastéji s:

Zbyva 250 znakii

Rodinou / PrateliPtitelem / Pritelkyni / Nikym, chodim do restaurace rad sam/sama

Splni jidlo v restauracich vZdy Vase o¢ekavani?

ANO/NE /Jina
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9.2 FILM

Nazev filmu: Gastronomie v Pardubickém kraji

Vypracovala: Sona Sedlackova
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