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ABSTRAKT

Ma bakalatska prace je snahou z dostupné literatury a zdrojli zachytit a pfiblizit historicky
vyvoj gastronomie a vyznamné mezniky pro lidskou spolecnost s pohledem do soucasnosti
evropskeé i svétové gastronomie. Zaveér je ndznakem ¢i smérem piedpokladu vyvoje gastro-
nomie v budoucnosti s moznosti vyuziti novych technologii, pfirodnich zdroji a pfinost

védy jako nedilné souc¢asti moderni gastronomie.

Kli¢ova slova: Gastronomie

ABSTRACT

My bachelor thesis is effort to capture from available literature and sources and put near
historic development of gastronomy and significant milestones for human society with the
view to present of european and world gastronomy. The finish is a hint or way of pre-
sumption of gastronomy development in future with a possibility of taking advantage of
new technologies, natural sources and benefits of science as an integral part of modern

gastronomy.

Keywords: Gastronomy
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UvVOD

Tak, jak se vyvijela lidska spole¢nost, vyvijela se 1 gastronomie. Pocatky kuchatského umeéni
pravdépodobné sahaji do doby, kdy ¢loveék at” zdmérné nebo nahodou opekl na ohni maso.
Pozdéji zjistil, Ze se soli chutné 1épe a s bylinami jesté o néco 1épe. Zacal zdokonalovat tech-

nologii, kombinovat suroviny a na svété byla nova disciplina - gastronomie.

Jidlo a piti pfedstavuji v d&jinach lidského byti integrujici mikrokosmos, ktery je vérnym zr-
cadlem vsech dob, narodii a zemi. VSe je zde k vidéni: nejranéjsi nastroje a zbran¢, které byly
uzivany pfi opatfovani potravy, kultovni a obétni dé¢je, rané hrdinské zpévy s popevky o rozni,
bible s jejimi postnimi a svateCnimi zakony, nabozenska tabu s prosebnymi modlitbami, ze-
medélska a 1ékatskd pojednani, valky o pastviny a plodnou ptdu, technické a technologické
objevy, dnesni priimyslové vyuziti a zuslecht'ovani tuhé i tekuté stravy, vytvarna dila, umélec-

ko-femeslIné artefakty lidové i luxusni a také literarni ¢innost.

Z tohoto uvodu je patrné, Ze gastronomie a jeji vyvoj ve spolecnosti je tématem historicky
velmi bohatym a vyviji se spolecné s vyvojem c¢loveka, spolecnosti a zivotnich podminek
vzhledem k dostupnosti surovin, objevovani novych zdrojui a v prvopocatcich snahou o piezi-
ti. Mlizeme se domnivat, ze i lidsky organizmus se postupné ptizptisoboval klimatickym
podminkam a moZznostem, které mu poskytla ptfiroda jako potravu a uplynulo mnoho let, nez-

li ¢loveék dokazal tyto rostlinné a postupné 1 zivocisné zdroje potravy vyuzivat a domestikovat.

Rozsah mé bakalatské prace nebude moci postihnout vSechny problémy ¢i aspekty stézejnich
problémi, které spadaji do daného tématického okruhu. Ve vyplyva z mimotadné rozriznéné
a Clenité evropské gastronomie, ktera je vysledkem nepfietrzitého stietdvani davnych lokal-

nich tradic s univerzalistickymi koncepty v odliSnych geografickych podminkach.

Budoucnost gastronomie vychazi z dédictvi, jez od antiky ¢i dokonce uz pravéku formovalo
evropsky svét neobycejné bohaté a mimoradné tvir¢im zptisobem. Vzdyt dneSek vychazi ze
vcerejSka a také zitiek se Casem stava minulosti. Minulosti, ktera souc¢asnost na cesté k nové

budoucnosti nesvazuje, ale pomaha ji proméiovat, aniz by se zpronevéftila vlastni tradici.
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1 HISTORICKY VYVOJ GASTRONOMIE

1.1 Gastronomie

Slovo gastronomie se poprvé objevilo v roce 1801 jako titul verSované skladby francouzského
basnika Josepha Berchoux. [1] Poéma neobsahovala zadné kuchatské navody, ale opévovala
zazitky u stolu. O dva roky pozdéji vysel dalsi spis La Gastronome a Paris (1803) od Croze
Magnana v podobném duchu. Teprve guru labuznikl Jean-Anthelme Brillat-Savarin ve svém
prakopnickém dile z roku 1826 naznacil souradnice pro nové vznikajici pojem: ,,Prozkoumav
pozitek z jidla ve vSech smérech, zpozoroval jsem ihned, ze dalo by se o tom napsat néco lep-
Siho nez pouhé kuchatské knihy. To ovSem neznamena, ze k vykonani mnou vytceného tkolu
nebylo potiebi byt fyzikem, chemikem, fyziologem, ba i trochu filologem®. [2] Pro Brillat-
Savarina je kuchaftstvi — Culinaria sice zadkladem, ale nad ni se rozkladaji oblasti Gastronomie
odpovidajici kulturné socidlnim rdmctim. Doklada to jiz sdm nazev a podtitul spisu: ,, Physio-
logie du Goiit ou Méditations de gastronomie transcendante: ,,ouvrage théorique, historique
et ; a l'ordre du jour. Dédié aux gastronomes parisiens par un professeur, membre de plu-
siers societés litteraires et savantes “ (Fyziologie chuti aneb meditace o transcendentni (nad-
smyslové) gastronomii: dilo teoretické, historické a dle pozadavkl dne. Pafizskym gastrono-

mum vénovano profesorem, ¢lenem rady literarnich a u¢enych spolecnosti). [3]

Do cestiny bohuzel pojem Gastronomie nepronikl v ptivodni podobé. Vinou Spatného prekla-
du prvniho ¢eského vydani Savarinovy knihy z roku 1994 doslo k zadsadnimu omylu. ,,Médi-
tations IlI. — De la Gastronomie “ byla nazvéana ,,0 labuZnictvi® stejné jako kapitola XI., jejiz
nazev v originale zni ,,Meditation — De la Gourmandise*. [2] Doslo tak k zasadni zdméné
pojmu, znichz kazdy mé zcela odlisny smysl a kulturng historicky obsah. Cestina tak byla
ochuzena o vyznam dal§iho dulezitého pojmu Gastronome - gastronom, ktery je zaménovan
s pojmy Gourmand, ande — labuznik, labuznice. O gastronomovi Savarin tika: ,,Bohaty a du-
chaplny gastronom zalozi si nejprve pravidelnd shromazdéni (4dkademii gastronomii), kde
nejucené]si teoretikové budou se schazet s umélci, aby prettasali a prohlubovali rizné odvétvi
této védy (gastronomie)*. Knize Talleyrand, za Napoleona ministr zahrani¢i a vyhlaSeny la-
buznik k tomu podotkl, Ze ,,pozivani jidla a piti neni cilem, ale jde pfedevSim o uméni o tom

umét mluvit®.
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Zasluhou Brillat-Savarina se do mezinarodniho ob&hu dostal i dalsi, v pfitomnosti stejné frek-
ventovany pojem — labuznictvi (la gourmandise). Slovo se vyskytuje jiz ve sttedoveéké fran-

couzsting, ale v soucasném vyznamu se zacina objevovat teprve po poloviné 18. stoleti.

V novodobém smyslu slovo gourmand,-ande — labuznik, labuznice — pouzil poprvé francouz-
sky spisovatel Grimod de la Reyniére (1758 — 1837), ktery zacal vydavat casopis Almanach
des gourmands (1803 — 1812). Cela edice almanachti obsahuje v podstaté soubor nejrozli¢né;j-
Sich historizujicich pouceni, receptl, informaci, rad a poznatki, které souviseji s umeénim sto-
lovat. Pfestoze z obsahového hlediska maji slova gastronome a gourmand v podstaté ptibuzny
smysl, jejich pouzivani a drobné vyznamové posuny jsou zavislé na jemnych literarnich nuan-
cich francouzskych spisovateld a estéti. Pojmy gastronome (gastronom) a gourmand (labuz-
nik) se od poloviny 19. stoleti rychle Sitily Evropou, pfedev§im diky kultovnimu postaveni
francouzské gastronomie v oné¢ dobé. Koncem stoleti k nim pfibylo jest¢ starofrancouzské
slovo gourmet, které se také stalo synonymem pro labuznika, 1 kdyZ jde o jiny historicky ko-
fen; ptvodné §lo o sluhu, ktery pracoval pro obchodnika s vinem a zaroven byl znalcem napo-

ju. [2]

Obrazek ¢.1 Portrét Brillat-Savarin (1755-1826) [4]

1.2 Pravék:

Ve star$i dob& kamenné pred Sesti az péti miliony let se teplé a ptiznivé podnebi nasi planety
ochlazovalo. Nejen pfiroda, ale také zvifata se ménila, nékteré druhy zanikly a objevily se
nové. Dalsi ochlazeni nasledovalo pted 2,5 milionem let. V téchto dobéach se objevu;ji pralidé.
Vznik rodu Homo se datuje do stejné doby, kdy se objevuji prvni kamenné nastroje, tedy v

dobé¢, kdy zaCina nejstarsi paleolit. VSechny druhy, vyjma ¢lovéka moudrého (homo sapiens)

vyhynuly.
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Pted 45 — 26 000 lety byla jiz pomérn¢ husté osidlena oblast jezera Mungo mezi Indonésii a
Australii. Jedli tam ryby a Skeble, na sousi drobné vacnatce a vejce ptdka emu. Stada sobt a
mamutl se volné pohybovala mezi Asii a Amerikou. Jiznéji zil Savlozuby tygr, tapir a vel-
bloud. Tehdejsi lidé je lovili ostépy s opracovanymi kamennymi hroty. V prubéhu starSiho
paleolitu znal Australopithecus a zejména Homo habilis (Clovék zrucny), ohen a nastroje

z kosti, pazourki, zubti a kameni.

Ohen znamenal teplo, bezpeci pied divokymi zvitaty a také na ohni upravovanou potravu po
prekonani strachu z boufe, ktera ohen ptinasela po zasahu blesku suchého stromu a pfenesena
prvni hoftici vétev do jeskyné. Pak nezbyvalo nic jiného nez ohen neustale udrzovat a z mista
na misto penaset v doutnajicim dievé. Casem se pra¢lovék naudil ohefi zapalit, coz bylo az
zhruba pied 50 000 lety. NejspiSe pouhou nahodou pii opracovavani kamene do podoby prv-
nich kamennych nastroji, si v§iml odlétajicich jisker, které mozna zapalily jeho ltizko ze su-
chého mechu. Na svété tak bylo prvni kiesadlo a troud, ¢imZ ¢lov€k dokazal zaloZzit ohen

kdykoliv ho potieboval. [6]

Australopithecus a zejména Homo erectus (€lovek vzpiimeny) jedli jiz v pomérné zna¢ném
mnozstvi masitou potravu, kterou si opatfovali lovem. Jedli vSak také hodné€ potravin rostlin-
ného plvodu z kotentl, kiiry, listd, plodi a semen. Byli to od nejstarSich pocatkt lovcei a sbé-
raci a nelovili jen drobnou zvét, nybrz 1 vétsi kusy. Ulovené zvitfe uméli rozdélit a tfistili jeho
kosti, aby ziskali morek. Ulovené maso dokazali upravovat na ohni pecenim pomoci rozné a
rostu z Cerstvych vétvi a prutd, dusenim v zemi pomoci rozpalenych kament vlozenych do
jdmy spolu s pfipravovanym pokrmem a pecenim masa na rozpaleném plochém kameni.
Podle nalezli v Etiolles lze usuzovat, ze lovec mladsiho paleolitu dovedl vafit v nadobach
z klry. Vodu do varu ptivadély rozpélené vkladané kameny a je mozné, Ze ptikladali k masu i
divoce rostouci zeleninu, bylinky a kofinky. Nejpokrokovéjsi metodou byla konzervace masa
a ryb suSenim a uzenim v koufi. Masita strava byla dopliiovana sbérem bobuli, ofiskil, plané-
ho ovoce, sbérem vajec divokych ptakt. Tehdejsi lidé zacali premyslet, jakymi zptsoby po-

travinu uchovat po delsi dobu, pro ptipad nouze.

Obdobi neolitu se datuje na Blizkém vychod¢ od osmi tisic let pfed narozenim Krista.
V Evropé o dva tisice let pozdéji. Oproti predchozimu obdobi znamend doba neolitu zasadni
pievrat. Clovék dokaze chovat dobytek a doméci zvifenu a péstovat rostliny ke své obZivé.
Divoka psenice, je¢men, hrach, ovce, kozy, kravy a prasata — jsou nejcennéjsi plodiny a doby-

tek moderniho svéta. Tento pocatek v produkci jidla vedl k rozvoji svétoveé prvnich kovovych
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nastrojl, pisaistvi, védy a armady, ktery se postupné rozsSifoval na zapad do Evropy severu
Afriky a vychod do zapadnich indickych subkontinentil a centralni Asie. Z noméda se tak sta-
va zemédelec, pastevec a chovatel. Jidelnicek se rozsifuje o obiloviny, ze kterych se primitiv-
nim zptsobem mele mouka podobna arménskému bulghuru pro ptipravu kuskusu. Chovem se
ziskava kravské, kozi 1 kobyli mléko. Maso z domaciho chovu je doplilovano lovem zvéie a

rybolovem, sbérem ofecht a jablek.

Rozvoj femeslné vyroby zptisobil zmény pii podavani jidel. Pouzivaly se difevéné i keramické

misy, nadoby, podnosy, dievéné 1Zice.

Pted 6 000 léty se ve starém Sumeru péstovala Spalda, znali chlebovy kvasek a poznavali ta-
jemstvi vyroby piva a vina. Kynuty chléb patrné vznikl, kdyz k té€stu na ptipravu chlebovych
placek byl ndhodou piilit zkvaSeny alkoholicky napoj. Pivo bylo objeveno diky tehdejSimu
skladovani obili v hlinénych nadobach. Do nékterych nddob nejspise natekla voda a doslo ke
kvaSeni jehoz vysledkem byla voda s pfijemnou omamnou chuti. Nasledné se zacaly z obili
pripravovat kvasené napoje cilené, coz byl jakysi druh piva Sumery nazyvany kas, Babylona-

ny Sikarum.

Se v$i pravdépodobnosti objevily prvni syry ndhodou ko¢ovné kmeny jizni Asie a Stfedniho
vychodu. Kdyz né¢kteti bojovnici nalili ¢erstvé mléko do koZenych vakii, aby mohli béhem
nakyslou tekutinu, v niz plavaly husté chuchvalce bilé¢ syifeniny. Kozené vaky se totiz vyrabély
ze zaludki mladych zvitat a obsahovaly pravdépodobné jesté srazeci enzymy. Zbytek vykona-
lo slunce a pohyby klusajiciho koné. Podle archeologli se nejstarsi nalezy datuji do doby asi

6000 let pt. n. 1. Sumerové uchovavali syr jiz zhruba 4000 let pt. n. 1..

Spolu s rozvijenim starovékych kultur na Blizkém vychod¢ a ve sttedomoii se také rozvijel
obchod. Sil byla velmi cennym obchodnim artiklem. Sladilo se sirupem, ktery se ziskéaval
z datli a vyrabél se syr bilého typu. Vaftilo se na ohnistich v budovach, v pfisténcich a na dvo-
rech v nadobach z péalené hliny a pozdéji v médéném nadobi. Peklo se ve zdénych pecich.
Asie obohatila kuchatské umeéni o hrach, ¢esnek a cibuli, stafi PerSané uméli péstovat Spenat.
téch vyspélejSich a znalosti se $ifily dal a dal. Kouzlo servirovanych pokrml dovedli jako

prvni ocenit az staii Rekové. [5]
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1.2.1 Vyvoj chuti v pravéku

Vedle zkoumani druhti jidel, které méli pravéci lidé k dispozici, a diikazi o jejich zalibach jen
velmi obtizné zjiStujeme jaké pouzivali piisady a kotfeni. Naptiklad sil jako nejznaméjsi
ochucovadlo, se pfi archeologickém vyzkumu zjistuje nesnadné. Sill je natolik rozpustnd, ze
ma tendenci nezanechat zadné zbytky, a neexistuje zpiisob, jak z kosternich pozustatkl zjistit
jeji konzumaci. Je mozné se jen spolehnout na identifikaci mist, kde se sul ziskavala. Jesté
obtiznéjsi je archeologicky zhodnotit pouzivani bylin a kofeni. Je mnoho rostlin, které lze
pouzit jako ochucovadla a mnoho jich dodnes sami pouzivame. Analyza pylu dokazuje, ze
takové rostliny byly dostupné i v minulosti, a zachovana semena mohou byt ditkazem, Ze se na
danych archeologickych lokalitach skute¢né nalézala. O jejich vyuziti v pravéké kuchyni je

jen skromny pocet piimych dikazi.

Tabulky s linedrnim pismem B z Mykén poskytuji jeden z nejrangjsich dokladii jejich pouziti.
Odkazuji na pouZivani koriandru, kminu, fenyklu, sezamovych a celerovych seminek, maty a
dalsich bylin a koteni. Nékteré se pouzivaly pii vafeni, také pti vyrobé vonnych oleju. Prikla-
dem aromatické rostliny, kterd byla v pravéku péstovana na americkém kontinentu, je kajen-
ska paprika, domestikovana spole¢né¢ s kukufici a dyni ve Stfedni Americe a pouzivana pii
vafeni. Jako hospodaiska plodina se ale nerozsitila dal na sever, dokud ji zde nezavedli Spa-
né¢lé. Tehdejsi pouzivani bylin a kotfeni komplikuje skute¢nost, ze byly pouzivany jako 1éciva
a neni prokazéano, zdali se dana rostlina pouzivala k dochucovani pokrm, 1é¢eni, ke konzer-
vaci, provonéni ¢i jiné kombinaci zminénych zptsobi uziti.

Pravdou je, ze toho vime o pravékych receptech jen velice mélo. Zname ingredience, ale di-
kaz o tom, jak se tyto ingredience kombinovaly, aby z nich vznikly vlastni pokrmy, které lidé
jedli, nemame. Celkové se archeologové pii rekonstrukci moznych receptii museli spolehnout
na etnografické analogie. Jen pfilezitostné byly nalezeny spalené zbytky hotovych pokrm.
Naptiklad spaleny chléb, nikoliv jeho ingredience. O metodach vateni je mozné spekulovat pti
studiu kuchyniského nacini a kuchynskych hrncii a také chemické zbytky v téchto hrncich mo-
hou naznacit, co se tehdy v nich vafilo. Byla identifikovana Siroké Skala riznych peci a staveb
urcenych k peceni. Zastoupeny jsou 1 prosté jdmy, do nichz se hazely rozpalen¢ kameny, ale 1
slozité jilové pece. Také kosti poskytly informaci, jak se dané maso pfipravovalo. Praseci kos-
ti pfevazuji, zvitata byla rozsekéna do velkych porci. Ohotelé byly jen konce kosti a lze pred-
pokladat, ze se opékaly nad ohném. Jeho Zaru byly vystaveny jen kosti na konci pecené, které

z masa vycnivaly. Vzhledem k tomu, Ze rizné druhy kosti se ¢asto nachazely pohromadé, je



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 16

mozné, ze lidé hodovali ve velkych skupinach. Jisté vSak je, ze socidlni status urcitych osob
vyplyva z nadobi, z jakého své jidlo jedly. Studium dalSich poznatkl v budoucnu jisté odhali,
zda jedly a pily odlisné véci nez ostatni.

Archeologové urazili dlouhy kus cesty a jsou dnes schopni rekonstruovat ddvnou stravu.
Umoznuje to pokrok v biomolekularnich analyzach. Ty pomohou utvofit pravdivéjsi pohled
na vyrobu a konzumaci jidel v minulosti. Vétsina studii pravekého jidelnicku se soustfedila na
ekonomické aspekty, jak lidé prezivali, ale pouhé pteziti neni zivotem se vSim vSudy. Nové
trendy v archeologickém vyzkumu zdaraziuji dilezitost rozdilti mezi ,,jidlem* a ,,vyzivou* a
upoutaly pozornost ke spolecenskému kontextu, v némz se jidlo konzumovalo. Nékteré zéle-
zitosti chuti mohly silné ovliviiovat zakddované rysy chovani, které se tykaji nasi vyvojové
minulosti a naSich stravovacich potfeb, zatim co jiné diktovalo prostfedi a dostupnost potra-
vin. Je ziejmé, ze v pravékych spolecnostech existovala bohatd paleta chutovych moznosti.
Tyto moznosti byly rozvijeny spolecenskymi silami. Jidlo a piti pouzivané na hostindch se
mohlo vybirat na zaklad¢ kvality, exotického charakteru ¢i dokonce opojnych schopnosti.
Prestiz pfi stolovani pravdépodobné pramenila z kvantity, vzacnosti, novosti ¢i modniho cha-
rakteru potravin nebo jidelniho vybaveni. I v této dobé musely existovat individualni zaliby i

averze, stejné jako je mame dnes my. [5, 6]

1.2.2 Vyziva ¢lovéka od tietihor po starovék

S fosilnimi nélezy prvnich hominoidii se setkavame ve tietihorach (65 az 1.8 mil. let), pficemz

zastupci rodu Homo se objevuji na konci tietihor, v obdobi tzv. miocénu.

Oblastmi vyskytu hominoidu byly pievazné pralesy a podstatnou sloZkou jejich stravy byla
potrava rostlinného ptivodu, jako jsou napft. rizné plody, semena a ofechy. Tuto stravu piilezi-
tostné¢ dopliovali drobnymi Zivo€ichy, jako hmyzem, mekkysi, pta¢imi vejci a mladaty i
drobnymi savci, pokud se jim je podatilo ulovit. U prvnich zastupcti rodu Homo je jiz mozno
pozorovat vétsi objem mozkovny, rozviji se jejich psychické schopnosti, jsou obratnéjsi a
pouzivaji primitivni nastroje. Jejich domovem jiz nejsou vyhradné pralesy, ale zacinaji zit na
stepi. Zastoupeni Zivocisné slozky ve stravé se zvySovalo a to rovnéz i diky stale dokonalej-
Sim kontaktim a kooperaci mezi pralidmi, kteti si tak mohli dovolit ulovit 1 vétsi zivo€ichy.

Zivocisna potrava byla stale dopliiovana potravou rostlinnou.

V dobé ledoveé byla v Evropé rostlinna strava vhodné pro ¢lov€ka pfistupna jen v omezeném

mnozstvi, a proto se clovek zacal prevazné Zivit masem velkych zvifat.
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V mladsi dobé kamenné (neolitu 6000 — 3500 let pi.n.l.) nastal ve vyzivé Cloveéka pievrat,
zpiisobeny rozvojem zemédélstvi a pastevectvim. Clovék zakladd prvni vesnice, pouziva
brousené¢ kamenné nastroje, hlinéné nadoby, textilie. PocCet lidi se zvySuje. Rozvoj zemédél-
stvi umoznil péstovani obilovin, které se staly vyznamnou slozkou jeho stravy. Chov dobytka
(skot, ovce, kozy) umoznil ziskavani mléka, které se rovnéz stalo dualezitou slozkou stravy a
vyznamnym zdrojem bilkovin. Pravidelna strava zlepsila vyzivovou situaci a zdravotni stav

obyvatelstva. [7]

1.3 Starovék:

Staroveék oznacuje obdobi vzniku a rozvoje prvnich civilizaci na Stfednim vychod¢, v oblasti
sttedomoii a v jizni a vychodni Asii od poloviny 4. tisicileti pt. n. 1. a poCatkem stredoveéku

v 6. az 7. stoleti.

Prvni vyspéla civilizace se vyvijela v jizni Mezopotamii v sumerskych méstskych statech.
Dulezitym impulzem hospodaiského rozmachu byl vynélez kola a hrn¢ifského kruhu. Soucas-
n¢ probihajici rist obchodu a rozvoj zemédélstvi prispél k urychleni vyvoje pisma, které slou-
zilo nejprve pouze k evidenci surovin a zemédélskych produktii. Kuchatskému uméni pomohl
rozvoj obchodu. Neobchodovalo se jen v oblasti Stfedomoii nebo v Mezopotamii. Cily ob-

chodni ruch pronikl pfes tiSi Chetitl az do Gruzie a Arménie. [6]

Mnoho kuchaiti starého Recka se proslavilo svym kulindfskym uménim. Rek Cadmos byl
kuchatem krale Sidona z Fénicie (dneSni Libanon) a podle zachované legendy ptinesl odtud
Rektim pismo. Nigivy pozar Alexandrijské knihovny zpiisobil nenavratné $kody. Po pozaru se
nalezlo pouze nékolik utrzkl jmen fecké gastronomické literatury, ale i pfes to vime, Ze hrdi-
nové v Homérové eposu si pochutnavaji na skopovém plecku, veptové pecince kofenéné kmi-
nem a dobromysli, miluji olivy, fiky, vlaSské ofechy, syry s koziho mléka a sladkosti z mouky
a medu. I rybolov, stejné jako tomu je dnes, pro Reky a Recko obklopené mofi byl v tehdejsi
dobé dulezity. Lovil se tunidk, parmice nachova, moisky jazyk, kambala velkd, chobotnice,
mofska prazma, rtizicha (ostnozubec), parejnok, motsky uhot a dal§i. Rovnéz ptactva i1 zvétiny
bylo dostatek. Lovil se bazant, koroptev, divoky holub, kavka obecnd, sova, plamenak nebo
motsky racek. Ze zvéte srnec, divocak, zajic, liSka, kuna, krtek a dokonce 1 kocka. Stafi Re-
kové radi pili medovinu, kterou tehdy nazyvali hippokrat, podle jména feckého 1ékate Hippo-
krata, ktery ji pry poprvé vyrobil. Byl to siln¢ kofenény népoj pfipravovany z vina (né€kdy
zkysaného)), medu, skofice a riznych bylin. Ptiblizn€ od roku 200 pied n.l. obliba hippokratu
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klesala a Rekové si oblibili novinku — silné alkoholické vino, které nazyvali ,,lesbian“ a které

fedili vodou, nékdy dokonce vodou motskou. [8]

V Egypté ptibyla vafend, dusena, nebo pecend zelenina. K dispozici bylo mléko a bilé typy
syrt v nalevu se pfipravovaly z kravského, ov¢iho 1 koziho mléka a podobaly se dnesnimu
balkanskému syru, nebo syru ,.feta®. O svatecnich dnech se jedly vafené nebo peCené ryby
upravené ve fikovych listech. Maso se objevovalo pouze na tabulich bohact a vladart
s vyjimkou zvifecich obéti. V lepSich domech se u nizkych stolti seddvalo na poduskach,
v chudych na zemi. Servis byl na velice dobré urovni a byl praktikovan pomoci mis, tact na
pokrmy a ovoce. Soucasti bohatého servisu byla i misa s vonnou vodou na omyvani rukou.
Stolujici méli k dispozici noze a lzice. Nozem se pouze krajelo a dale se jedlo rukama. Polév-
ka, ktera se Sifila z Persie, se konzumovala 1zici. V chudych rodinach pouzivali dievénou dla-

banou nabéracku. Napoje se pily ze dzbanti a konvic.

Kuchyiiské nadobi, které pouzivala starovéka kuchyné, se piekvapivé podobalo tomu, které
uzivame dnes: panve na smazeni s dlouhou rukojeti, rendliky, hrnce, kotliky a podobné nacini
vyrobené z bronzu a vypalené kameniny, struhadla na syr, cedniky, hmoZzdit v podobé& tézké
misy s hrubym vnitinim povrchem, ktery usnaditoval mleti a rozméliiovani ingredienci pomo-

ci dievéného tlucku, ktery casto byval na jednom konci vybaven Zeleznou hlavici.

Sbirka receptii pojmenovana po Apiciovi naznacuje, ze se jednalo o kultivovanou kuchyni s
mnoha ingrediencemi, kterd vSak nutné¢ nemusela byt nedostupnd ani pro bézné obcany fisi.
Nékteré z receptii byly exkluzivni a ndkladné, jiné obsahuji pouze obycejné piisady. Urcitym
prekvapenim je, ze pokrmy, které dnes pokladame za charakteristické pro tuto oblast, nebyly
pro tehdej$i Rimany dostupné. Nebyla tu rajéata, brambory, zelené papriky, lilky, pomeran-
¢e, ani Zadné Spagety ¢i makarony. Téstoviny ve tvarech, jaké zname dnes, vstoupily do této
kuchyné az mnohem pozdg&ji. Rimska kuchyné byla zaloZena na obili, mase a rybach. Kromg
¢ty domestikovanych ¢tvernozct to byla zvéfina a zajic. PISi, mali ¢lenové Celedi veverkovi-
tych, se chovali na farmach ve velkych mnozstvich, podobné jako dribez. Vykrmovali se
v kameninovych bednach, které napodobovaly podminky pro jejich zimni spanek. K jidlu se
pouzivala svalova hmota a téméf vSechny ¢asti zvitat: hlava a nozicky, srdce, jatra, varlata,
dr$tky, vemena, d€lohy a dokonce i mozek. Z krve, tuku a zbytkli masa se délala jelita, ktera
se cpala do zvifecich zaludkl nebo stfivek a po vyuzeni ¢i osmazeni se téSila velké oblib¢.
Rimska kuchyné vyuzivala zpévné ptactvo. Vedle obvyklé driibeze — kufat, hus a kachen, se

konzumovaly také kiepelky a bazanti, divoké hrdlicky, holubi, drozdi a pénice, ¢ap, pStros a
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plamenaci. Pavi byli velice obdivovani pro svou krasu a zdobili soukromé 1 vefejné zahrady.
Mén¢ atraktivni samicky, pokud se nenechévaly na odchov mléd’at, se vykrmovaly a zdobiva-
ly stoly bohac¢i. V komunitach na pobtezi se chovaly tustfice, slavky, mofsti jezci, chobotnice,

olihné, raci a garnati. Také se chovali hlemyzdi, ktefi se vykrmovali mlékem a strouhankou.

Maso a plody mote se vaftily, grilovaly, smazily ¢i pekly. K dispozici byla bohata skala teku-
tin, ze kterych se pfipravovaly marinady nebo se v nich vafilo jidlo: mléko, vino, ocet, garum

sirup ziskany z rtiznych druhti ovocnych $tav.

Na zakladé dochované literatury se dozvidame, Ze fimsti kuchafi soustfed’ovali svilj um na
kotenéni jidel s cilem vytvofit Sirokou Skalu chuti. Pfiddnim nové vytvorenych omacek se
mohlo u stejného kousku opeceného masa docilit mnoha odliSnych ptichuti. Apiciova kuchat-
ska kniha (De re coquinaria) uvadi velké mnozstvi omacek, které byly vyrobeny z drahych
exotickych ingredienci. Ty, které tvofily bazi téchto omacek, 1ze rozdé€lit do Ctyt zakladnich
kategorii: koteni, bylinky, fedici slozky a zahustovadla. Vycet kotfeni zahrnoval pepf, fimsky
kmin, kofen z fenyklovitych rostlin, seminka celeru, fenyklu, kopru a hoicice, suSené bobule
myrty a vaviinu. VétSina Cerstvych ¢i suSenych bylin, které se do omacek ptidavaly, slouzi
jako ochucovadla i dnes: cibule, Salotka, porek, koriandr, feficha, majoranka, dobromysl, satu-
rejka, zdzvor a tymian. K tekutinam, které se pouzivaly do omacek pattilo garum, olej, ocet
nebo vino, med ¢i zhuStény vinny most nebo ovocny dzus, hoicice, vyvar, mléko nebo voda.
Kuchat mél rizné moznosti, jak omacky zahustit: pomoci bilkli nebo Zloutki, pSeni¢ného
Skrobu, namletych piniovych ofiska ¢i drobeckl z pe€iva. VétSina omacek v kuchaiské knize
Caeliuse Apicia se sklada ze smési ingredienci ze vSech téchto Ctyfech kategorii. Nékteré ob-
sahovaly tfi nebo Ctyfi piisady, jiné az osm ¢i dokonce dvanact. Kolik je tfeba kazdé piisady
do jidla dat, Apicius neuvadi. N&ktera koteni, jako naptiklad pept, mohla byt dosti drahd, pro-
toze se dovaZzela. Ostatniho kofeni — bylin, semen a bobuli byl dostatek a mnoho z nich

v oblasti Stfedomoii rostlo divoce.

Rimané milovali pepf, ktery se vyskytoval ve vétsiné omacek. Nasledovala rybi oméacka, ktera
prispivala ke slané chuti a dodavala ji ofiSkovy nddech. Do tfetice pryskyfice z fenyklovitych
rostlin s jemné ¢esnekovou piichuti a listy libecku, jejichZ chut’ pfipominala celer a petrzel.
Stl, pept, Cesnek a celer nebo petrzel pro nas nejsou Zadnou exotickou kombinaci. Jedna se o

bézny zaklad mnoha dnesnich chutnych pokrmil. Rimané davali pfednost hloubce chuti a
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komplexnosti, pfichutim s mnoha odstiny, kombinacim peprné a palivé, sladké a peprné, ¢i

sladké a kyselé chuti. [9]

1.3.1 Stolovani

Kultivované stolovani bylo ve starovéké Mezopotamii pfedevsim vniméno jako symbol dosa-
zeného kulturniho stupné. Sumerové 1 Akkadové méli ve zvyku jist zpravidla dvakrat denné:
rano a vecer. Ranni jidlo bylo velice skromné v podobé chlebové placky. Vecerni jidlo pted-
stavovalo naopak hlavni jidlo celého dne. Pokud jde o chléb, tak dnes vime o celé fad¢ jednot-
livych jeho druht s prisadami medu, rizného kofteni, pistécii, datli, masla atd. V ptipad¢ piva
bylo doposud v textech odhaleno na ctyficet riiznych vyrazii oznacujicich tento népoj. Diky
nim je zfejmé, Ze se v Mezopotamii pilo pivo svétlé, tmavocervené i ¢erné, fezané vodou 1:1,
1:2, 1:3, kofenéné aromatickymi ptisadami ¢i slazené medem. Pfevazné slo o piva husta, ktera
kvasila krat$i dobu a méla i1 niz$i obsah alkoholu. Z druhého tisicileti pf. n. L. se jiz objevuji
zpravy o prvnich vycepech piva, jejichZ patronem byla bohyné Ninkasi. Vecerni tabuli majet-
néjSich Sumert a Akkadii zpestiovaly rizné druhy masa, ovoce a zeleniny, mlécnych produk-
tll, peciva, cukrovinek a — pokud jde o napoje — vina, které bylo importovano z oblasti na za-
pad od Eufratu, mostu, medoviny. Tato dvé hlavni jidla mohla byt béhem dne doplnéna pte-

devsim u socidlné€ vysSich vrstev o tzv. vedlejsi jidla“ a presnidavky.

Podobn¢ jako dnesni lidé i starovéci Mezopotameci usedali pii konzumaci potravy zpravidla na
zidle, ktesla ¢i stolicky okolo jidelnich stold. Ty vSak nebyvaly pfili§ rozmérné, protoze
v pozustatcich vytvarného projevu se nachazel za jednim stolem jeden ¢i dva hodovnici, oje-
dinéle Ctyfi postavy. Z novoasyrského obdobi pochazi prvni piktograficky doklad, jenz proka-
zuje existenci mezopotamského obyceje uléhat pii stolovani na nizkou pohovku. Jednalo se o
slavny reliéf zachycujici banket krale AsSurbanipala (668 — 627 pf. Kr.), ktery se dochoval
v tzv. severnim palaci v sidelnim mésté Ninive. Predstavuje nejstar§i znamy piedobraz poz-
dé€jsiho tfeckého symposionu. Jidelni stoly mohly byt umistény v jidelné uvnitt domovniho
prostoru, nebo v pfilehlé zahrad¢. VétSina pokrmil byla konzumovana rukama, ¢emuz nasvéd-
cuje piktograficky materidl. Pravdou zlstava, Ze diky textové i archeologické evidenci je do-
loZena existence priborti — nozi, vidlicek 1 1Zic, které patrné slouzily hlavné k servirovani ze
spole¢nych mis a nikoli k vlastni konzumaci. Napoje mohly byt ze dzbant rozlévany do poha-
ra a mélkych Cisi. V ptipadé piva bylo mnohdy ponechavano v jediné nadob¢, ze které tento

mok stolovnici usrkavali pomoci dlouhych rakosovych slamek ¢i kovovych bréek. Tento sta-
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robyly obyc¢ej mél své praktické opodstatnéni. Piti mladého necezeného piva, tzv. mladiny,
mélo sldmkou zabranit polknuti je¢nych zrnek ¢i kalli vzniklych béhem fermentace. Na sprav-
né tabuli nesmély chybét nadoby na vodu slouzici k pribéznému omyvani rukou, ptipadné i
fialy s vonnymi mastmi urcené k zadvérecné ocisté po jidle. Na kolena si hodovnici rozprosti-
rali platény ubrousek. PifedevSim vyssi socialni vrstvy kladly diiraz i na estetickou stranku
celého aktu. Pozitek z kultivovaného stravovani mély umocnovat fezané kvétiny aranzované
do véz, vykufovani hodovnich prostor vonnymi esencemi a neziidka i produkce ptizvanych

hudebniki a pévei. [10]

1.3.2 Slavnostni hostiny

V Mezopotamii byly pofadany vice ¢i méné€ slavnostni hostiny u pfilezitosti riznych vyji-
mecnych, nekazdodennich udalosti. Sumersky terminus technicus ,,;rozlévani piva®, definoval
predevsim spole¢nou konzumaci fermentovanych napoji. Na kralovském dvoie i v zivoté
prostych Mezopotamcli mély takovéto nestandardni bankety své misto v prvni fadé tehdy,
kdyz jimi méli byt ucténi hosté a ptichozi.

Pohostinnost vtélena do péce o vyzivu navstévnikli pak méla v Mezopotamii, stejné jako na
celém starovékém Piednim vychodé své pevné misto i v etickém kodexu této civilizace.
V druhé fad¢ predstavovala vyznamny divod k potfaddani vyjimecnych hostin béhem uzavirani
nejriznéjsich obchodnich kontraktd. Pti této prilezitosti to byvala zpravidla kupujici strana,
ktera symbolicky stvrzovala platnost uzaviené dohody mj. i tim, Ze pro stranu prodévajici a
nezbytné svédky takovéhoto pravniho aktu nachystala banket. Tento mezopotamsky obycej je
doloZen tadou pisemnych svédectvi ptedev§im z archaickych dob — kuptikladu smluvnimi
texty ze Suruppaku. Tteti vyjimeénou piileZitost ke spoleénému stolovani zakladalo uzavirani
statkli. Doposud neni zndm Zadny text mezopotamské provenience, ktery by zevrubnéji po-
pisoval pribéh svatebni hostiny. Existence smute¢ni hostiny neni pro oblast Mezopotamie
jednoznacné doloZen a krom& zminénych piileZitosti byly pofddané hostiny ve starovéké
Mezopotamii jiZ jen v kralovském kontextu. PfedevSim v prvni poloviné 1. tis. pt. Kr. si né-
ktefi novoasyrSti panovnici zacali libovat v pfilezitostnych hodokvasech pfimo gargantuov-
skych rozmért. Jednim z nejcastéjSich diivodu jejich kondni byla v tomto obdobi oslava vi-

tézného navratu krale z vale¢né vypravy.

Na zavér se da fici, Ze spolecné stolovani ve starovéké Mezopotamii nejenze plnilo svoji pri-

marni funkci, nybrz zarovenn poskytovalo prostor k vytvareni obecenstvi mezi hodovniky a
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k utuzovani jejich vzajemnych vazeb — at’ partnerskych, rodinnych a rodovych, nebo majetko-

pravnich ¢i spojeneckych a obecné socidlnich. [10]

1.3.3 Dary zemé

Oproti Siroké Skale produkti v Egypté¢ a Mezopotamii poskytovala hornata a kamenita fecka
krajina jen omezené a skromné zeméd¢€lské zdroje. VéEtSina obyvatelstva se zivila samozasobi-
telskym obdé€lavanim pudy, chovem drobného domaciho zvifectva a rybarenim. Zeméedélska
technika byla v této dobé& jestd primitivni a s obilnin znali Rekové od pradavna je¢men a pse-
nici Spaldu. Pro obiloviny se ¢asto pouzivalo slova ,,sifos, které zaroven znamenalo pokrm
nebo jidlo. Vyznamné bylo také sadateni a Homér v Odyssei popisuje rozsahlé sady krale Fa-
jéka, oplyvajici hrusnémi, granatovymi jablky, sladkymi fiky, bujnymi olivami a Svestka-
mi. Podobné¢ i star¢ divadelni komedie vyjmenovavaji bohaty sortiment zelenin: ¢esnek, celer,
okurka, tykev. Se zemédé€lstvim byl spojen i chov vepid, driibeze, ovci a koz, jez poskytovaly
mléko 1 syry. Hovézi dobytek chovany ve stddech slouzil nejenom k ziskdvani masa a klze,
ale 1 k obétnim ucelim. Ze vSech oblasti lidské ¢innosti byla rolnicka prace velmi vazena a
pokladéana za distojnou i pro svobodného ¢loveka, ackoli v jinych vyrobnich ¢innostech se na

manualni praci hledélo jako na udél otroka.

Mote bylo dalsim zékladem prosperity; Rekiim davalo obZivu, ldkalo je svymi dalkami a
v bajich bylo zosobnéno jako potomek zemé a vzduchu. Recka mésta leZela v naprosté vétsing
blizko pobtezi a ve stravé jejich obyvatel pfirozené prevazovaly ryby nad masem, které bylo
navic drahé, s vyjimkou vepiového. Vycet a popisy ryb se hojné vyskytuji v dilech starove-
kych ptirodovédci 1 basnikii. Oblibenou rybou byl platyz (pséttys), sardel (afyé) nebo tunak
(thynos). Cerstvé ryby se prodavaly na rybim trhu. V oblibé& byly solené ryby (tarichos) a su-
Sené ryby, které se prodavaly pod ndzvem melyandra — &erna polena. Vedle ryb Rekové
s chuti pozivali 1 moiské Skeble a mékkyse, jako olihné€ a kraby. Cenény byly 1 sladkovodni
ryby, zvIlasté vytecni tihoti z jezera Kopais. Spolu s chlebem byly ryby hlavnim jidlem mést-
ského obyvatelstva a rybi trhy byly zfejmé nejmalebnéjSimi ¢astmi pfimotskych mést. I pies
to, Ze na vefejnych trzich bylo mnozstvi obchodniki, ktefi prodavali potraviny a napoje, vcet-
n¢ dovazenych lahtdek, zlstavalo potravinovou zakladnou rodinné hospodatstvi. Dim
s prilehlymi uZitkovymi stavbami byl asto pfedmétem uvah i nejvyznamngjsich muzii. Reko-

v¢ kladli velky vyznam k zajisténi potravin k pifimé spotieb€ nebo k obchodu. [11]
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1.3.4 Vyziva ¢lovéka ve starovéku

V obdobi starovéku se zdokonaluje zeméd¢lstvi, péstovani obilnin je doplnéno lusténinami
(hrach, cizrna, rizné boby) a okopaninami (fepa, zeli). Chov hospodaiskych zvitat je rozsiten
o chov prasat. Pocet lidi se zvySuje a koncentruji se do mést. Velké plochy neobdélavanych
pozemkii umoznily lov zvéfe a ryb, které byly vyznamnym doplitkem stravy. Clovék se naugil
chytat drobné ptactvo, které rovnéz dopliiovalo a zpestfovalo stravu. Stiedni a severni Evropa
se vyznacovala nedostatkem ovoce, takze hlavnim zdrojem vitaminu C byla zelenina. Pro
stravovani byl typicky nedostatek hygieny a malé zasoby, takze ke konci zimy a na zacatku

jara a v dobach neurody lidé ¢asto trp€li hladem. [12]

1.4 Stredovék

Stfedovék je obvykle ohrani¢en padem Zapadoiimské fiSe v roce 476 a objevenim Ameriky
Krystofem Kolumbem roku 1492. V 4. stoleti se kiestanské ndbozenstvi prosadilo jako ofici-
alni kult fimské fise.

Chléb a vino byly po ¢etnych , dlouhotrvajicich sporech uznany za posvatné potraviny, stejné
jako olej, ktery byl pro liturgii nezbytny. Kiestanské liturgie méla vliv na potfadani laickych
hostin, at’ u stolu panovnika nebo sedlaka. PieSly sem nékteré vyznamné prvky, zvlasté po-
zehnani pokrmt, spolecnd modlitba pted jidlem i1 po jeho ukonceni. Také laméni chleba se
stalo posvatnym aktem, kterym otec rodiny dava pokyn ke spole¢nému zahajeni jidla. Udalosti
okolo Vecete pané se staly natrvalo pilifi kfest'anstvi. Béhem svého $ifeni za hranice fimského
svéta na zemi keltskych, germanskych a slovanskych etnik, pfijimalo 1 rysy jejich tradic, kul-

tl a obycCeju. [11]

Ve sttedovéku méli velkou zasluhu na rozvoji kuchatského uméni klastery. Mnisi objevili
mnoho uprav jidel z ryb a vajec, uméli vafit zeleninové polévky a pivo, znali vyrobu vina a
likért. Jeptisky zase objevily mnozstvi moucnikili, naptiklad cukrové pusinky. Tradice fim-
ského kuchafstvi ovlivnila rozvoj zépadoevropského kuchatského uméni, nejdiive roman-

skych, potom germanskych a pozdéji 1 vychodoevropskych naroda.

1.4.1 Jidelni listek stiredovéku

Dilezitou roli v gastronomii sttedovéku hraje rozvoj femesel, cech pekatsky, feznicky a sla-

dovnicky. Samostatnym odvétvim bylo pernikafstvi a nebyvalou mérou se rozviji i pohostin-
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stvi. Objevuji se uz i stala hostinska menu, kterd se sestavaji z polévky, upravené ryby, masa
v kofeni a hrachu. Na §lechtickych stolech dominuje zvétina, driibez, ryby, exotické ovoce a
cukrovinky. Dulezitym pokrmem prostého lidu byly ryby, které se upravovaly vafenim, duSe-
nim, pecenim a smazenim. BéZnou potravou stfedovéku bylo mléko, pouzivala se smetana i
podmasli, piipravoval se tvaroh a vyrabély syry. Vyrobou kvalitnich syrt vynikla Francie jiz
kolem roku 900, jak vyplyvé z autentického zapisu o povinnosti klastera v Conques dodavat

znamy roquefort do stejnojmenného méstecka k dozrani. [5]

Ve sttedovékych Cechach byly znamy susené homolky-bily syr, piedchiidce olomouckych
syreckli a zakladem stravy u venkovského obyvatelstva byly obiloviny a lusténiny. Pekl se
kynuty chléb. Prazané ve 14. stoleti znali vice nez 15 druhti chleba. Z mouky se pfipravovaly
vafené nebo smazené Sisky a rizné druhy bilého peciva slazeného medem. Na denni potadku
byly i obilné kase a rizn¢ upraveny hrach. Obilniny a lusténiny se také prazily. Zelenina, ovo-
ce a sbér lesnich plodin byly vitanym doplitkem jidelni¢ku hlavné na venkové. K dispozici byl
pomérné Siroky vybér zeleniny a s vyjimkou zamotskych a tropickych druht, shodny s dnesni
nabidkou. V oblibé byly ovocné kaSe a suSené ovoce. Znamé bylo i zavafovani ovoce. Vejce
byly ve sttedovéku ve velké oblibé. Kofeni, které my zname jako ,,kofeni naSich babicek*
(bazalka, routa, majoranka, kerblik, dobromysl) se bézn¢ péstovalo. Kuchyné bohatych vrstev
pouzivala i drahé kotfeni dovazené z Orientu. Dnes z béznych druhti chybéla na stole paprika,
vanilka a nové koteni. Kofeni hralo diileZitou roli pii zabijackach, maso se konzervovalo uze-

nim, solenim a nakladanim do tuku. [9]

1.4.2 Stiedovékeé stolovani

V 4. stoleti n. 1. se fecko-fimska civilizace dostala do hospodaiské, spolecenské i1 politické
krize, ktera vyustila v rozd€leni fimské fiSe na dv¢ ¢asti, vychodni a zapadni (r.395). Vleklou
krizi impéria nedokdzala zadrzet ani reorganizace fiSe, provedena cisatem Konstantinem (360
— 337). Jednou s pficin rozvratu byly 1 najezdy ,,barbari®, z nichz pfedev§im germanské kme-
ny zni¢ily moc zéapadotimské tiSe. Pohyb neustal ani v nasledujicich staletich a evropsky
prostor kiizovaly i dalsi slovanské a ugrofinské kmeny, které od 7. stoleti zacaly prochazet
pfibuznym vyvojem. Barbafi, pfinaSejici s sebou svd pohanska ndboZenstvi, Zivotni zpiisoby a
zvyky, nachazeli na izemi impéria dasledky upadki, ale i doklady prosperity a vyspélého zi-
votniho stylu. Setkavali se tu také s kiest’anstvim, které se roku 313 stalo staitnim naboZzen-

stvim, nebylo vSak jiz s to upevnit Rim a zamezit jeho rozpadu, zpisobenému zejména eko-
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nomickymi diivody, naopak k nému jistou mérou pfispélo hldsanim idey ,,rovnosti®, ktera

redukovala pocet otrokd.

Na antickych zakladech pozvolna vznikaly tii nové vyvojové oblasti. Pfedevsim to byla oblast
romansko—germanska v zapadni, severni a Castecné stiedni Evropé¢, kde prevazila latinska
kultura, dale oblast byzantsko-slovanska v jithovychodni a vychodni Evropé a kone¢né¢ oblast
islamska v Predni Asii, severni Africe a ¢asti Pyrenejského poloostrova. Kulturni bohatstvi,
nashromézdéné antickym starovékem, nebylo vSak padem fiSe zniceno. Ve vychodnim Stie-
domofi se udrzel anticky méstsky zivot a také nova etnika pozvolna piejimala zbytky fecko-
fimské kultury. Nositelem vzdélanosti a kulturnim svornikem budouci Evropy se stala ve vel-
ké mife kfestanska cirkev kvetouci v ¢etnych klasterech, jejichz pevna organizace ji umoznila
pretrvat v tomto neklidném obdobi. Prave kiestanstvi, které vznikalo v 1iné antické civilizace
jiz v 1. stoleti se stalo bodem kolem n¢hoz se v soustiednych kruzich rozprostiralo duchovni
dédictvi, fecko-fimské i Zidovsko-orientdlni. Zprvu potirand kiest'anska cirkev, ktera byla r.
313 uznana cisafem Konstantinem, pfinesla a vyvinula v tomto prostfedi novy kulturni ramec,

v némz se evropska civilizace pohybuje dodnes. [5]

Béhem néekolika stoleti po padu fimské fise se také odehrala nejvyznamnéjsi zmeéna v déjinach
evropského stolu. Po tisici letech byla pii stolovani opusSténa poloha ,,v leze* ve prospéch po-
lohy ,,v sed&®. Stiil stfedovéku nenavazuje na svoje antické predchidce ani v oblasti symboli-
ky. Rimské stolky umisténé u lehatek v trikliniu netvofily vyznamovy ani prostorovy stied
hostiny. Jakkoliv byvaly naro¢né¢ umélecko-femesin€ zpracovany, zistavaly jen dekorativni
soucasti mobilidfe. Pro kiestanské ucastniky hostiny je vSak stlil jenom jeden, jako je jeden
sttil Pané. Teprve pozdéji se jednotlivé slozky postupné osamostatnily a opustily laicky stil ve
prospéch oltaini menzy. Laicky stll byl tak jiz od ranného stfedovéku vniman zaroven jako
misto posvatné, kde se ¢lovéku dostava zvlastniho daru. Jisté méli tehdejsi stolovnici na mysli
Kristovu obét’, kteréZto pojeti péstovala klasterni centra. V tomto chapani by m¢l byt stil
velmi jednoduSe prostfen, tak aby vyhovoval potfebdm ctného kiestana, ktery se vyvaruje

obzerstvi. [10]

Od 12. stoleti se postupné zacala zvySovat kultura stolovani a to hlavné v panskych sidlech,
klasterech a v domech bohatych méstant. Nejvyraznéji se to projevovalo na hostinach a ho-
dech, které témét vyhradné potfadala Slechta a rytifi. A byli to praveé rytifi, kteti spolu s vlivem
islamu zacinali u stolu péstovat jemné mravy a kultivované chovani. Reprezentace a luxus se

uZ neprojevoval jen mnoZstvim a kvalitou potravy, ale také estetikou a kulturou stolovani.
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Pravidla chovani u stolu, ktera vtiskly Arabové Evropé, plati dodnes. A tak kazdy vi, Ze u sto-
lu se nema fihat, mluvit s plnymi usty a brat sousedovi z jeho misy nejlepsi porce. Ceremonial
myti rukou pii jidle patfil k béznému standardu. Jako soucast servisu se pouzivala jednoducha
i zdobend umyvadla. Jedlo se tfemi prsty, zpravidla levé ruky. Pravou ruku potfeboval stolov-
nik ke krajeni nozem a k nabirani pokrmti 1Zici.

Francouz Robert de Blois ve svych pravidlech spole¢enského chovani u stolu pfipomind, ze
stolovnik ma mit nehty kratké a Cisté, ze se nema u stolu skrabat ani drbat, opirat si ruce o
stiil, smrkat a Skrabat se nozem v tstech. Nepattilo k dobrym mraviim strkat jednotliva sousta
do slanky a doporucovalo se pred jidlem peclivé omyvat ovoce. V ranych dobach stiedoveéku
si kazdy host pfindsel na hostinu vlastni ntiz. Také pohar byl na stole pouze jeden a pil z né¢ho
pan domu. Ten nechéaval pohar bud’ kolovat, anebo ostatni pfipijeli z konvic (hubatek) a dzba-
nl. Je dolozeno, ze rytiti v 11. stoleti pojidali pe¢ené maso se st'avou, které bylo podavano na
velkych plackach z nekynutého tésta. Placky, nasdklé ptichutémi z poddvanych pokrmd, si
rozebiralo sluzebnictvo. Pozd¢ji prisly na fadu kovové platy s ohybanymi rohy, ze kterych se
casem vyvinuly misy a talife. Na stole nesmély chybét slanky se soli a kofenim. Velice modni

jiz v raném sttedovéku byla paratka-kosténd, kovova i dfevénd, bohaté umelecky vykladana.

Ve 14. a 15. stoleti byly pohary a ¢iSe na stolech béznou zélezitosti. Ptibyly také dozy na cuk-
rovinky a drobné pokroutky. Ustalila se také pravidla stolovani. Sklenice nebo pohar se klade
napravo, spolu s nozem. Na levou stranu od stolovnika se serviruje chléb. Pit pted jidlem se
povazuje za hulvatstvi. Pit je dovoleno vzdy az po polévce. I menu mélo sviij ustaleny pota-
dek: ptedkrm — polévka — zelenina - peené — ovoce - zdkusky. Teplé mezichody a vafena
masa s omackou po polévce se v té dob¢ pravdépodobné neservirovaly. ,,Je nepiipustné vypli-
vovat jidlo z ust do talife a hazet kosti za sebe!*, tvrdi se v poucenich. O prvni vidli¢ce jsou
nejasné zminky z Catihradu v 11. stoleti. Ojedinéle je jako pfibor pouzivdna ve Ctrnactém
stoleti. K pouzivani vidlicek byl dlouho zjevny odpor. Tvrdilo se, Ze Pan Blih vybavil ¢lovéka
rukama, kteryma muze jist. Pouzivani vidlicky se povazovalo za zhyckané, zZenstilé a nedu-
stojné. O tom se presvédcil i1 anglicky kral Jindfich III., kdyz se pokousel v roce 1328 vnutit
vidlicku svym dvotfantim. A tak se v kontinentalni Evrop¢ jedlo az do 18. stoleti prsty. Za roz-
Sifeni vidlicky vdécime modé krajkovych Skrobenych okruzi (ozdobnych limceth), ve kterych se

nepohodIné stolovalo. Napichnuty pokrm na vidli¢ce tento problém odstranil.

U stfedovekych tabuli se postupné zacalo dbat na zasedaci porddek. Tato noblesa vstoupila do

evropskych hodovnich sini skrze Francii. Mnohé hostiny trvaly 1 vice hodin a tak se hledaly
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prostiedky, jak pobavit panstvo u stolu. Pii hostiné hrala hudba a ucinkovali razni kejklifi.
V zapadni Evrop¢é a v Anglii byla pfi hostinach provadéna divadelni ptedstaveni. Ubrusy a
ubrousky zvysily kulturu stolovani. Pravidla o vkusné uspotadané tabuli, pfijemném prostiedi

a dobr¢ nalad¢ byla povazovana za zéklad kazdé tispésné hostiny. [11]

1.4.3 Klasterni kuchyné

V prubéhu sttedovéku se tato kuchyné, zprvu prostd a zdrzenlivd, stala nechténé jednim
z vyraznych zakladnich kamenii evropské gastronomie. Neni to tak paradoxni, jak by se na
prvni pohled zdalo. Snad po cely sttedoveék byly klaStery nejenom mistem duchovni vzdéla-
nosti, ale zaroven 1 stiedisky, kde se péstovaly ,,zeméd¢€lské veédy*: obilnarstvi, dribezaistvi,
vcelafstvi, zahradnictvi, ovocnafstvi, vinafstvi i pivovarnictvi i lihovarnictvi. Studiem antic-
kych autorti a praxi v kultivaci krajiny ziskaly klasterni kuchyné¢ dostatek poznatkl i zdroja,
které umoznovaly zajistit dostate¢ny pfisun rozmanitych potravin pro naslednou kuchynskou
upravu. Kuchyné v klaSterech byly pochopitelné dimenzovéany na velky pocet stravnikl. Ve
velkych klasterech bylo nutno ptipravu jidel rozdélit. Varilo se oddélené pro mnichy, pro hos-
ty, Spital a v n€kterych klasterech (napf. u benediktinti a cistercidkil) existovala jeSté odd¢lend
kuchyné pro opata. V Cele provozu kuchyné stal coquinarius, kuchaft, ktery se tésil obecné

pozornosti a vaznosti.

V zasad¢ se dbalo na jednoduchost upravy. Za ptiklad miize poslouzit bob zahradni, ktery byl
spolu s chlebem a vinem potravnim zékladem stfedoveéku. Jako kazdodenni strava vyzadoval
bob pozornost a diimysl kuchai. Pokrmy z bobu byly upravovany s ptidavkem medu, sladu,
jako pfiloha k rybé ¢i masu. Chut'ové zvyraznéni, vedle bylin, pfinesla tfeba citrénova Stava,
kterou templafi pokapavali rybu, a po italském zvyku i pe€eni. Celestyni, fad prosluly ptisnos-
ti ve stravovani, dodavali chuti napf. Spenatu opakovanym ohiivanim n¢kolik dnii po sob&. A
tak receptury klaSternich kuchyni pfinaSely mnozstvi cennych poznatkli pro chutové zvyraz-
néni zadkladnich potravin. K nasyceni pocetnych feholnich komunit bylo zapotfebi dimyslu.
Klastery byly nuceny zivit poCetny personal, k némuz se ptipojovali mistni chudi, mrzaci a
zebraci. Klasterni pohostinnost mnohde piekracovala rdmec prostého kiestanského milosr-
denstvi a stavala se vyrazné podnikatelskou Cinnosti, ke které¢ vedl rozmach poutnického hnuti
pocatkem druhého tisicileti. Klerikové si dokazali, navzdory omezenim i vzdor obavam pred
véénymi tresty za neziizené jedlictvi, zamilovat dobrou krmi a osvojili si jeji nejvhodné;si

upravy. Mnozstvi pokrmii evropskych i ndrodnich kuchyni nesou dodnes jména klasterd,
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v jejichz zdech se recepty vyvinuly; traduji se nazvy polévek jako benediktinska, klasterni

nebo ¢ocka po mnissku. [13]

1.4.4 Vyziva Clovéka ve stifredovéku

Z hlediska vyzivy ¢lovéka je pro stfedoveék typicky velky rozdil v jidelni€¢ku mezi bohatymi a
chudymi. Jidelni¢ek bohatych byl tvofen vysokym dostatkem potravy obecné, vysokym kon-
zumem masa, zvlasté zverfiny a vysokou spotiebou alkoholickych napoji (vino, pivo, medovi-
na). Pokrmy se hojné kotenily, zejména proto, aby se zakryl pach déle skladovaného masa.
Vyuzivani koteni, pfedev§im cizokrajného (pepft, skofice, vanilka, hiebicek, anyz) pfi piipraveé
pokrmii bylo rovnéz znakem bohatstvi, nebot’ se za n¢j platily astronomické sumy. Ptejidani
se, vysoka spotieba potravin zivo¢isného puivodu, sladkosti a alkoholu vedla u této vrstvy
obyvatelstva k ¢astym metabolickym porucham, obezité a chorobam traviciho ustroji. Velice
Casty byl vyskyt dny. Chuda ¢ast obyvatelstva se Zivila pievazné rostlinnou stravou, hlavné
kasi. Peceny chleb byl vzacnéjsi a ostatni pecivo a sladkosti se jedly pouze o svatcich. Z po-
travin zivoc¢isného pivodu bylo duilezité mléko a kyselé syry, které dodavaly bilkoviny. Maso
se jedlo jen o svatcich. Stravy bylo malo a chudina casto trpéla hladem. Rozdil existoval rov-

néz ve slozeni jidelnicku obyvatelstva na venkove a ve méstech.

Zakladnim sladidlem byl ve stfedovéku med, vzicnym a velmi drahym sladidlem se stal titi-
novy cukr, ktery se $itil od 15. stoleti, kdy péstovani cukrové titiny proniklo z Indie do sever-
ni Afriky, na Kypr, do Egypta, Spanélska a na Kanarské ostrovy. Cukr piedstavoval druh ko-
feni, ktery se podaval k rybam, zahustovaly se jim omacky, pii vafeni se jim hojné sypalo
maso. Ovoce se objevovalo predevsim v jidelnicku bohatych a to hlavné cizokrajné, jako byly
pomeranée, citrony, broskve a fiky. Casto se stalo souéasti ovocnych kasi. Také se peklo, na-
divalo, ¢i obalovalo. Oko i zaludek labuznika teSily kaSe z viSni, svafené s bilym pivem, pe-
piem, zazvorem, Stédie sypané cukrem, stejn¢ jako kaSe z hrusek, vina, chleba, medu a vajec,
zapeCené v troub€. Jable¢né kase se také fedily pivem a ochucovaly petrzelkou, medem, sko-
fici, pepfem a kminem. Cizokrajné byly kase broskvové a fikové. Nékteré se smazily, jiné
prelévaly vinem. Zavateniny si bohati lidé nechavali dovaZzet z Italie. Zelenina byla pfedevs§im
soucasti jidelnicku chudsSich lidi a venkovského obyvatelstva. Jedla se zejména fepa, zeli,
fedkev a tufin. DileZitou soucasti jidelnicku byl hrach a rizné druhy bobi. Typickym znakem
sttedovéku byl nedostatek hygieny a nizka kultura stolovani. Vyzivovou situaci v pozdnim

sttedoveku zhorSovalo prelidnéni, komplikované jesté zhorSenim klimatu. Zemédé€lska vyroba
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byla vétSinou Spatn€ organizovana a zemédélci nebyli motivovani k vys$sim vykonim. V pfi-
moiskych krajinach se situace Casto feSila vysté¢hovalectvim. ReSeni situace pfineslo az zdo-
konaleni a zefektivnéni zemédélstvi spolu se zavedenim novych vynosnych zemédélskych

plodin na pocatku novovéku. [12]

1.5 Novovék

Za pocatek novoveku se nejcastéji povazuje rok 1492, kdy Krystof Kolumbus objevil Ameri-
ku. Uvadi se téz rok 1485, kdy skoncila v Anglii valka Riizi, ¢i dobyti Konstantinopole Turky
roku 1453. V $ir§im pojeti je mozné toto obdobi uvadét az do soucasnosti, zahrnujic i nedavné

d¢jiny jako soucast novoveku. [14]

Jiz v 16. stoleti si lidé uvédomovali, ze tfi moderni vynalezy zahdjily dilezity historicky zlom.
V Evropé 14. a 15. stoleti kombinace vynalezii stielného prachu, kompasu a knihtisku polozi-
la zéklad k objeveni a dokonce dobyti mnoha ,,Novych svéti“ v obou Amerikach, Africe a
Asii, ale 1 ke stfetu mezi staty a ideologiemi v explozi nésili v rané novovekych ndbozenskych
valkach mezi protestanty a katoliky. Tyto tfi velké vynalezy zménily rovnéz kulturu stolovani
ran¢ novoveké Evropy. Diky knihtisku vychazely ve velkych ndkladech kuchatky, navody
spravné vyzivy a dokonce i pojednani o filozofii gastronomie. Kompas umoznil zdmotské
cesty, stfelny prach pak znasobil smrtici silu a disledkem jejich spojeni bylo vytvareni evrop-
skych i8i po celé planeté. Tato expanze evropské politické, vojenské a ekonomické moci
zprostifedkovala Evropantim také mnoha nova jidla a gastronomické vlivy ze zadmofi. Zaroven
se v narodnich statech, které vytvarely kolonidlni fiSe, posilovalo védomi ndrodni identity,

ktera se stale vice odrazela i v pojmech svébytné narodni kuchyné. [6]

Prvni takzvané ,,moderni,, kuchatku s nazvem Libro de arte coquinara (Kniha o uméni ku-
chafském) napsal v Italii koncem 15. stoleti ,,vynikajici Mistr Martino da Como* (pusobil
kolem roku 1450), ktery vafil pro kardinala Trevisana, akvilejského patriarchu, 1 pro dvir mi-
lanského vévody. Martinova kucharka nebyla nijak pfevratné moderni svym obsahem nebo
piistupy, které byly jiZ pozdné sttedovékym kuchaitim i1 dvorskym gurmanim v podstaté zna-
mé, ale dulezity byl jeji ,,posmrtny Zivot*. Knihu Martina da Como, ktera byla v podstaté
praktickym manudlem pro dvorni kuchate, pfevzal takika v uplnosti humanisticky spisovatel
Bartolomeo Sacchi (1421 — 1481), ktery psal, jak bylo tehdy zvykem, pod polatinstélym nom
de plume ,Platina“. Ve své vlastni praci De honesta voluptate et valtudine (O spravném po-

zitku a dobrém zdravi) si Platina vypijcil vétSinu Martinovych receptl a ptidal k nim zdravo-
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védné a moralistni komentaie odvozené od starovékych autorit jako Apicia, Plinia nebo 1ékate
starovékého Recka Galéna (129-200 n.1.). Vysledkem byla velmi popularni kniha, ktera plnila
funkci praktické kuchaiky, navodu spravného stravovani i1 filozofie jidla. Ackoliv slova
»Zastronomie® ¢i ,,gastrosofie” se az do 19. stoleti bézné v evropskych jazycich nepouzivala,
byla filozofie dobrého jidla povazovana za dilezitou disciplinu, které se se stale vétSim nad-
Senim vénovali humanisticti autofi, jako byl Platina a jeho pozdéjsi imitatofi. Stejné jako re-
nesancni kultura, tak 1 renesancni kuchyné byla kosmopolitni, zdGraziujici ptisluSnost jednot-
livych narodi k jejich kultufe. Renesanéni recepty, pochazeji z celé skaly rtiznych narodnich
zdrojii, byly sdileny a Sifeny mezinarodné. Sam Martino da Como rozd¢€luje recepty podle

jejich ptivodu na katalanské, francouzské, papezské a saracénské. [10]

Recepty, které nachdzime v téchto textech, neustdle doporucuji pouzivat znacné mnoZzstvi
koteni jako Safran, pept a hiebicek, tak jak to bylo bézné v arabské, ale i ve sttedovéké evrop-
ské kuchyni. Pfisady, které by moderni lidé povazovali jednozna¢né bud’ za palivé, nebo za
sladké, byly chapany jako podobné druhy kofeni. Pfedstava dezertu jako sladkého chodu od-
délen¢ho od hlavniho chodu jesté neexistovala. Cukr byl vSudyptitomnou piisadou renesancni
kuchyné. Platina k tomu tika, ze ,,i to nejméné kotenéné jidlo je mozné dochutit cukrem.*
Martino da Como neustale doporucuje ochucovat jidlo cukrem, mandlemi a kofenim: jeho
omacky nepostradaji rozinky, Svestky a hrozny, coz byly bézné ingredience uvadéné
v arabskych kuchatskych ptedpisech. Martinliv recept na marcipan (marzapane) jako pecivo
se sladkou naplni nebo calzone (caliscione) ptipominaji arabskou praxi. V téchto dilech jesté
nenajdeme Zadnou snahu vy¢istit kuchyn od cizich vlivl, ale v 17. a 18. stoleti se volani po

ocisté narodni kuchyné ozyvalo stale Castéji.

Lékatské rady o vyhodach i rizicich konzumace urcitych jidel se opiraly takika vyluéné o Ga-
Iénovu fyziologii, neboli o 1€katisky model, ktery nebyl od starovéku nikdy zcela zapomenut.
Humanisté se zaslouzili o to, Ze v evropském mysleni znovu zaujal dalezité misto. Galénsky
model chapal lidské t€lo jako soubor Ctyf zdkladnich télnich tekutin neboli ,,humort* — krve,
hlenu, Zluté a cerné zluci. Kazda mela dvé zakladni vlastnosti, teplotu a vlhkost, ¢ili byla vzdy
bud’ horka, nebo studend a zaroveni bud’ vlhkd nebo sucha. Jidla méla také tyto vlastnosti a
cokoliv stravnik snédl nebo vypil, mohlo proto ovlivnit slozeni jeho tekutin. Galénova dieteti-
ka byla tedy védou o tom, jak pomoci spravného stravovani dosdhnout rovnovazného stavu

tekutin v téle.
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Tehdejsi dietetika prohlasila ne€kterd jidla za tak nebezpecna, ze je viibec nebylo mozné jist.
Platina napsal, ze vlastnosti hub jsou chlad a vlhkost ,,a proto maji silu jedu®. Také jeho ko-
mentai k da Comové receptu na kola¢ z tthote stézi vedl ¢tenaie k tomu, aby jej vyzkouseli:
,»KdyZ to kone¢n¢ uvarite, predlozte to svym nepiatelim, protoze v tom neni nic dobrého.*
V obecné roviné tento dieteticky systém chapal maso a ryby za sytéjsi a zdravéjsi nez ovoce a
zeleninu. Regulace se tykala nejen toho, co ¢lovek jedl, ale také jak jedl. Naptiklad Platina
radil, aby se zelenina nejedla po ovoci, protoze poziti tolika studenych a vlhkych polozek na-

raz by ztizilo traveni.

Az do konce 17. stoleti bylo pfi hostinach zvykem podavat mnoho riiznych pokrmt naréz,
takze urcit spravné poradi ,,chodi“ muselo byt Casto obtizné. Samuel Pepys (1633 — 1703)
povazoval tento zptsob stolovani za normu v Londyn¢ doby stuartovské restaurace, a kdyz cas
od ¢asu zazil jidlo slozené z n¢kolika jasn¢ ohranic¢enych chodt, nazyval to hostinou ,,ve fran-
couzském stylu“. Anglicti komentatoti v 17. stoleti pokladali ,,dezert™ za nebezpecnou fran-
couzskou novinku. Kupodivu se francouzsti autofi ve stejnou dobu také domnivali, ze pro né
je bézné podavat n¢kolik pokrmil nardz, a povazovali za nutné tuto praxi obhajovat proti kriti-
ce. Za vlady Ludvika XIV.(1634 — 1715) se do kuchaiské praxe zacinaji mnohem silné&ji pro-
mitat narodni rozdily, tedy alesponl v predstavach moralistil, ktefi se citili povolani tyto otazky

komentovat. [11]

Spolu se zavedenim ptibord, jako vidlicek a nozl, které se hodily ke stolovani a nikoliv
k boji, ptiSla také predstava spravného prostieni ke stolovani. Platina radil, aby se prostiralo
podle ro¢niho obdobi: na jate se mély na stoly a do jidelny umistit kvétiny, zatimco v zimné
,»,ma vzduch byt provonény parfémy*. Ubrousky a ubrusy byly také sou¢asti nutného vybaveni,
protoze, jak poznamenava, ,,v opacném piipad¢ by se hostim mohlo udélat nevolno a vzit jim
veSkerou chut’ k jidlu“. Renesanc¢ni ptedstava zdvoftilosti naSla u slavnostnich tabuli evropské
aristokracie idedlni prostor, ve kterém mohly byt artikulovdny nové principy dobrych zptsobu.
Zasedaci poradek byl u aristokratickych stolll pfisné regulovan. V pozdné sttedovéké a rene-
sanni Anglii zamé&stnavaly vyznamné aristokratické rodiny bézn& ve svych jidelnach jak
dveinika, tak 1 marSalka, jejichZ tkolem bylo usadit hosty na spravné misto a s patficnym re-
spektem. Sluhové a hosté nizSiho spolecenského statusu nemohli zasednout u stejné tabule
s elitou. Jiz ve 14. stoleti se méni architektura jidelen v sidlech vyznamnych aristokratickych
rodu tak, ze od starého sttedovekého sdlu se oddéluje zvlastni jidelni komnata pro péna a jeho

rodinu, aby mohli jist v soukromi.
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Mnohé z béznych potravin, které dnes nachdzime na evropskych stolech, byly az do rané no-
vovekych objevitelskych cest neznamé. Brambory, rajcata a kukufice se objevily v Evropé jiz
v 16. stoleti, ale nesetkaly se tehdy se vSeobecnym pfijetim, a béZn¢ jsou konzumovany az
v 19. stoleti. Brambory objevili Spanélsti conquistadoti v Peru v roce 1539 a koncem 16. sto-
leti 0 nich najdeme zminky ve Spanélsku, v Italii, na britskych ostrovech a ve stfedni Evropg,
ale jen ojedinéle. Zakladni potravinou se brambory staly az v 18. stoleti, kdy rostouci popula-
ce zapadni Evropy zacala vyuzivat jejich jedinecny potencial: poskytovaly velmi levné velké-
mu mnozstvi lidi dostatek kalorii. Co se tyce rajcat, John Hill poznamenal ve svém zahradnic-
kém manualu Eden (1756 — 1757), ze ,,malo lidi je ji, pfestoZe jsou vhodna do polévek. Ti,
ktefi stoluji s portugalskymi (sefardskymi) Zidy, znaji jejich uZite¢nost“. Rajéatové omacky
na téstoviny nebo na jiné pokrmy se rozsifily v Evropé az ve tficatych letech 19. stoleti. Jak
brambory, tak i rajcata se dietetikim zdala podezield, kvili jejich udajné ptibuznosti
s jedovatym rulikem. Kukufice byla jednou z prvnich americkych potravin, které si nasly cestu
do evropské kuchyné. Kolumbus se s ni setkal béhem své prvni zaocednské plavby a jiz po-
catkem 16. stoleti se péstovala na Pyrenejském poloostrove, v jizni Francii a v severni Italii.
Kukufice se vSak nestala vyznamnou obchodni plodinou. Rolnici ji péstovali spiSe pro osobni
spotfebu na svych vlastnich zahradach, protoZe tato nova plodina nebyla pfedmétem stejnych

desatkt a dani jako bézné obilniny.

Jiné nové potraviny, jako krocan a zejména ,,nové horké napoje* raného novovéku — kava, ¢aj
a Cokolada — se dockaly zafazeni do evropského kulinafského repertoaru s pozoruhodnou
rychlosti. Nicméné samotny kontakt s novym svétem jidel ze zdmoii nevedl automaticky
k pfijeti a asimilaci do evropskych stravovacich navyki. Evropané se v objevitelskych stole-
tich po Kolumbovi setkali s mnoha cizimi a exotickymi pokrmy, které byly velmi popularni
v neevropskych kulturach, ale ptresto si cestu do kuchyné Staré¢ho svéta nenasly. Evropané tak
napiiklad odmitli arekovy ofisek, ktery byl a zlstava popularni mezi narody v oblastech In-
dického oceanu, a to i pies snahu nékterych nadSenct prosadit jeho konzumaci v Evropé.
Anglicky obchodnik a ¢len Royal Society Daniel Colwall se v Sedesatych letech 16. stoleti
domnival, Ze se arekové ofiSky stanou oblibenym jidlem Evropant, ale v tom se pochopitelné
mylil.

Vzestup zamoftskych ti$i v raném novovéku nejen ze pirinesl nové potraviny, ale zménil také
zplisoby vyuziti starSich potravin v evropské kuchyni. Snad nejvyznamnéj$i zména tohoto

obdobi se stahuje k roli cukru, ktery sice vzdy tvofil soucast evropské kuchyné, ale pouzival
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se skoro stejné jako kterékoliv jiné koteni. Cukr byl ve stfedovékych exkluzivnich pokrmech
vSudypiitomny a dokonce i renesan¢ni kuchyné doporucovala jim nesettit. Platina si stézoval,
ze ve starovéku jej 1idé neznali, a tvrdil, ze cukr nemiize zadnému jidlu uskodit. V roce 1560
1ékat francouzského krale Jindficha II. napsal: ,,Stézi je tfeba zvlast' upozornovat, do kolika
potravin se (cukr) ptidava.“ V prubéhu 17. stoleti se role cukru v zapadoevropské kuchyni
dramaticky zmeénila. Hlavni pfi¢ina této zmény spocivala v ristu kolonidlnich plantazi
v Zapadni Indii. Cukrova titina se péstovala jiz davno na Spané€lskych ostrovech ve vychod-
nim Atlantiku a jak Spanélé, tak i Portugalci ji pfivezli v 16. stoleti do svych kolonii v Novém
sveté. Nicméné rozvinuti vyroby rafinovaného cukru na dosud bezprecedentni irovni umoznil
az rozvoj britskych, francouzskych a nizozemskych kolonialnich otrokafskych spolecnosti
v Karibiku v 17. stoleti. Prudky rtst produkce a spotieby cukru po polovin¢ 17. stoleti umoz-
nil zformulovani nového rozliSeni v evropském chapani chuti jidla, a to rozdilu mezi ,,slanym

» a ,,sladkym®.

Sladko — slané rozliseni ukoncilo star$i tradici silné¢ ochucenych velice kofenénych omacek a
ptiloh, které charakterizovaly evropskou elitni kuchyni po staleti. V poloviné 17. stoleti se
zrodila nova kuchyné, ktera, jak tvrdili jeji zastanci vice respektovala vlastni chut’ pouzitych
surovin. Tato nova kulinaiska tradice se nejdiive objevila ve Francii a stala se zakladem kla-
sické francouzské haute cuisine (Spickové kuchyné uréené zprvu jen Slechté). Cukratstvi jako
nové kulinafské uméni dosdhlo svého vrcholu v poslednim desetileti 18. stoleti, kdy se pod
vlivem extravagantni rokokové estetiky rozviji nesmirn¢ napadité pouzivani cukrové pasty pro
ozdobu jidel. SpiSe nezZ da Comova ohnivého pava si aristokratické tabule osvicenské Evropy
doptravaly komplikované zdobené dezerty. Italsky kulindisky spisovatel Francesco Leonardi
(ptsobil 1740 — 1800) ve své praci Apicio Moderno (Moderni Apicius), poprvé uveiejnéné
v roce 1790, nostalgicky vzpominal na cukraiské skvosty nejlepSich italskych mistrti z dob
star¢ho rezimu, ktefi pouzivali ,,nesmirné nadani a plodnou ptedstavivost, aby vytvofili ta
muzl nebo pamétihodné udalosti z d€jin narodd... nic z toho, ¢im by to nejlepsi v malbé, ar-
chitektufe nebo dobrém vkusu mohlo k takovému tsili pfispét, nebylo zanedbano... tak, aby
vznikl dezert, na ktery bylo radost pohledét*.

vvvvvv

cukr do novych exotickych napojti 17. stoleti: kavy, ¢aje, stejné jako cokolady. Kazdy z téchto

napoji je sam o sob¢ hotky, ale zddny z nich se ve svém ptuvodnim kulturnim kontextu nepil
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s cukrem. Cokoldda domorodych indiand, kédva Stiedniho vychodu i ¢insky ¢aj se, kdyz je
Evropané ,,objevili“, podavaly neslazené. Evropané pili tyto napoje sotva deset let a jiz si je

bézné¢ sladili cukrem z karibskych plantazi.

V dobé¢, kdy cukr ménil evropskou kuchyni jako takovou, tedy za vlady Ludvika XIV., pro-
behla dalsi revoluce ve stolovani elit. Jeji prvni naznaky se objevily s uverejnénim knihy s
nazvem Le Cuisinier francois v roce 1651. Autorem byl muz jménem Francois Pierre (asi
1618 — 1678), znamy spise pod svym pseudonymem ,,La Varenne. Do té doby vyslo v Evro-
p¢ pouze nékolik malo kuchaiek, a to ptesto, ze knihtisk byl jiz dlouhou dobu k dispozici a
také existoval vzor v dile Platiny. VétSina renesancni literatury o jidle méla podobu 1ékaft-
skych a dietetickych rad a nabizela velmi malo praktickych navodi, jak jidlo pfipravovat. La
Varenneova kniha byla jind. Le Cuisinier francois se vénuje vyhradné jidlu samotnému a
zejména jeho spravné upraveé a piiprave tak, aby bylo co nejchutnéjsi. Dezerty se staly téma-
tem knihy Jeana Gaillarda Le Patissier francois (1653), kterd predstavovala svym zptisobem
pokracovani La Varenneova dila, a také je povazovana za prvni svého druhu. Pod vlivem La
Varenna kotfeni pfestava byt ustfednim prvkem vétSiny evropskych haute cuisine a nahrazuji
ho omacky. Vyrok Francesca Leonardiho z konce 18. stoleti, Ze ,,chutna a jemna oméacka je

dusi kazdého dobrého jidla®, stru¢né vyjadiuje podstatu francouzské kuchyné.

Béhem 18. stoleti se tedy kuchaistvi vyvinulo v autonomni sféru, zcela oddélenou od 1ékar-
skych postupl dietetickych, s vlastnim jazykem a rostoucim pocitem stavovské cti. Stejné
jako tomu bylo v tehdejsi SirSi evropské vzdélanecké komunité, univerzalnim jazykem kuli-
narniho diskurzu se stala francouzstina a Francouzi se prosadili jako kuchafi na aristokratic-
kych dvorech napti¢ Evropou na zdklad¢ ptedstavy, Ze francouzskd kuchyné je synonymem

pro dobry vkus. [9]

1.5.1 Vyzivova situace v zahranici

Po 2. svétové valce byla vyzivova situace znacn€ odliSna v souvislosti na vyspélosti piislusné
zem¢ a na vzdé¢lanosti jejiho obyvatelstva. V pramyslové vyspélych zemich, hlavné ve Spoje-
nych statech americkych, se mezi vzdélanymi spotiebiteli vyziva v souladu s védeckymi po-
znatky zlepSuje. Pfispiva k tomu velkorysa vyzivova politika a ¢inny marketing.

Méné vzdélani lidé, zejména mladez, vSak vice konzumuji senzoricky pfitazlivé potraviny,
hlavné slané, tucné a sladké pochoutky. V téchto vrstvach se proto §ifi obezita, a to 1 u déti.

Sifi se pouzivani hotovych pokrmi a stravovani v zdvodech rychlého obcerstveni, coz je
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z hlediska spravné vyzivy spiSe negativni jev. Na druhou stravu vSak ¢etné divky a mladé ze-
ny povazuji Stihlost za spolec¢enskou nezbytnost. Snaha po snizeni télesné hmotnosti vede u

nich k podvyzivé a karenci (nedostatku ) riznych vitaminii a mineralnich latek.

Ve stfedné rozvinutych statech, mezi néz také patii naSe republika, je situace obdobna a tra-
di¢ni strava pievazuje 1 mezi vzdélanymi lidmi. Na rozdil od vyspélych sttt utrati naSe do-
macnost pomérné velkou ¢ast pfijml za nadkup potravin, a proto maji zdjem spise o potraviny
levné nez vyzivoveé hodnotné. Kontrolu jakosti potravin se nedafi udrzet na dostate¢né trovni.
Vétsinou chybi vladni vyzivova politika. Vyzivova situace je Spatnd u socialné slabych vrstev,

hlavné u starych a osamélych lidi a u rodin s malymi détmi.

V rozvojovych zemich zalezi vyzivova situace na piijmu a vzdélani obyvatelstva. Silné se
projevuje tradice a vétSina obyvatel setrvava pfi mistni kuchyni. V bohatych vrstvach je vyzi-
vova situace podobna jako u méné¢ vzdelanych vrstev v rozvinutych zemich. Je charakterizo-
vana spiSe nadbytecnym konzumem potravy, ale situace se postupné zlepSuje, zejména u
vzdélancl. Mezi chudymi a nevzdélanymi vrstvami je situace podstatné hor$i, hlavné u oby-
vatelstva velkomést, kde na rozdil od venkova neni ani dostatek ovoce a zeleniny. Strava je
energeticky nedostatecnd a existuje malnutrice (nedostate¢né zdsobovani energii a bilkovina-
mi), ktera se miize projevit chorobami jako je kwashiorkor (marasmus). V Indii, Cin& a v fadé
dalsich statdi se situace postupné zlepsSuje, v jinych, hlavné africkych a nékterych asijskych

statech, se spiSe zhorSuje. VE&tSinou je nedostatecnd i zdravotnické osvéta a hygiena. [12]

1.6 Vyvoj Ceské gastronomie

Prvni Cesky kuchaisky sbornik receptur jidel byl sestaven a vydan Bavorem Rodovskym
vroce 1591. Byla v ném obsazena ptedevSim jidla pfipravovana na kralovskych a Slechtic-
kych dvorech v Némecku a ve Francii. Za rozsifeni mnoha pokrmi do lidovych vrstev vdeci-
me patrné farskym kuchaikdm. Ty kromé pfipravy stravy na fatfe chodily na tehdejsi ,,caterin-
gové akce a na nich pfipravovaly ,,panska jidla*“ pii vétSich selskych svatbach nebo v domech
méStani pii nejriznéjSich oslavach. V této dobé se zrodily Ceské gastronomické tradice a
vznikaly pokrmy ¢i moucniky k oslavé Vanoc, Nového roku, Tii krald, pro obdobi piistu, Ve-
likonoc, kdy se pekly mladé husicky, krity, perlicky, na n¢kolik zplisobi se upravovaly ryby,
pokrmy ze zvéfiny, kiizlat, jehnéciho a podobné. Nasledovalo obdobi letnich svatkd a posléze
gastronomické oslavy podzimu s riiznymi slavnostmi u pfilezitosti pouti, posviceni, nového

vina, piva nebo ¢eskych veptrovych hodu.
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Gastronomie ma skute¢n& v Ceskych zemich staletou tradici. Vzdyt jiz v dobé Karla IV. bylo
doporucovano, aby na kazdé hostiné¢ bylo ochutnano alespoii devét riznych pokrmii a sedm
druhti ndpoju. Podobné jako tomu bylo i1 v jinych zemich Evropy byl u nas sttedovék obdobim
rozkvétu kuchatského uméni a stolovani. Tehdejsi feudalové si nechali dovazet do svych sidel
nejruznéjsi druhy koteni, fiki, datli, kakaa, mandli, rozinek a podobn¢ a tim umoznili ptipra-

vu zcela novych pokrmi a népoji dosud nevidanych.

S rozvojem nejriznéjSich krajovych zvykil a oslav se zacCaly objevovat knihy kuchatskych
receptli. Za zminku stoji prace Magdaleny Dobromily Rettigové a pozd¢ji Zikmunda Wintra,
Cenka Zibrta. Vsichni jmenovani ve svych knihich poukdzali na odli$nosti gastronomie
v Ceskych zemich a piiblizili zakladni Gpravy pokrmil, které pietrvavaji dodnes: ¢esky knedli-
¢ek v polévce, osm druhti piilohovych knedlikii k hlavnim chodim a také nesmime zapome-
nout na ovocné knedliky. Zde se poprvé ¢tenar mize docist jak pripravit svickovou peceni,

kfenovou nebo zazvorovou omacku.

VYyvoj gastronomie u nas pokradoval i v minulém stoleti. V roce 1904 byl v Ceskych zemich
ustaven prvni kuchatsky spolek s pravidelnou spolkovou ¢innosti. S pomoci tohoto spolku se
v Praze ve Veletrznim palaci uskutecnila v roce 1905 Svétova kuchatska vystava. Z doby prv-
ni tfetiny 20. stoleti je nutné pfipomenout ty nejvyraznéjsi kuchatské osobnosti jako byli
mistti kuchaii Storek, Spergl, Ditrich, bratfi Spadoniové, Bitterman ktery sepsal gastronomic-
ky lexikon a byl fadu let §¢fem kuchyné hotelu Patiz a dalsi, kteti ¢eskou kuchyni obohatili o

nové pokrmy, pfedev§im minutkového charakteru.

Nase pohostinstvi byvalo az do zacatku druhé svétové valky na vysoké urovni. Jelikoz jsme
malou zemi, byvalo pravidlem, Ze nasi kuchafi a ¢iSnici jezdili na praxi do rtiznych evrop-
skych zemi. Poznavali tam jiné stravovaci zvyklosti, nové technologie, cizi jazyky a tim ke
svym dfive nabytym odbornym znalostem ziskavali cenné mezinarodni zkusenosti, které po
navratu z praxe domli mohli vZdy s uspéchem uplatnit. V téch dobach bylo naSe pohostinstvi
na evropské Spici. Znalost némecké, rakouskeé, francouzské ¢i italské kuchyné€ nebyla u naSich
kuchait vyjimkou spolu se znalosti dvou nebo tii cizich jazykl u naSich ¢iSnikt. Diky tehdej-
Simu vyspélému uciovskému Skolstvi které mnohé sousedni staty neméli a 1 diky relativné
vysoké trovni naSich byvalych odbornych skol, vyrovnalo se odborné vzdélani pracovnika
v pohostinstvi opravdu tém nejvyspélejSim zemim svéta. K nejstar§im evropskym hotelovym
Skolam patii stfedni hotelova Skola v Maridnskych Laznich, ktera byla oteviena jiz ve Skolnim

roce 1928-29. Vyu€ovacim jazykem byla némcina. Hotelova Skola s ¢eskym vyucovacim ja-
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zykem vznikla v Praze az ve Skolnim roce 1941-42, za okupace v tzv. protektoratu. Tato Ceska
hotelova skola ptesidlila 1. bfezna 1946 z Prahy do Marianskych Lazni a je zde doposud. Slo-
venska hotelova $kola vznikla v roce 1947 v Piestanech. Dnes piisobi v CR desitky hotelo-

vych skol.

Ve druhé poloviné 20. stoleti nastala doba socializace a zndrodiiovani vSech pohostinskych
zatizeni, doba striktniho dodrzovani statnich norem, doba péti ,,cenovych® skupin, coz pod-
statnym zptisobem omezilo tviréi schopnosti gastronomu. Véci dosly tak daleko, ze se
v padesatych letech po nekolik let ptestal vyucovat ucebni obor ¢isnik — servirka, nebot’ podle
vyjadieni tehdejsiho prezidenta CSR Antonina Zapotockého ,,obsluhovat u stolu umi kazda
dévecka a nemusi se to nikdo po tii roky ucit®. Ale i v této, pro gastronomii ,,dob¢ temna“ se
obcas vyskytla svétla mista. To prvni pfedstavovala v roce 1958 Svétova vystava v Bruselu.
Pted nasimi tehdej$imi restauracemi staly mnohahodinové fronty a navstévnici Svétové vysta-
vy vSechny utrapy spojené s dlouhym ¢ekanim trpélivé snaseli, jen aby mohli ochutnat ¢eskou
kuchyni. Musim zde jmenovat né¢kolik mistrti kuchatti, kterym patiilo nejvetsi uznani: Zim-
mermann, Kore¢ek, Nestaval, Koprda (byvaly $é¢fkuchai TGM), Céni a dalsi. Ti piipravili
v novych upravach nékolik set tehdy jiz zapomenutych receptur, upravili jejich davky i tech-
nologii s vyuzitim vSech deviti gastronomickych oblasti tehdejsiho Ceskoslovenska. Vytvofili
krajova jidla pro mezinarodni klientelu z oblasti chodské, jihocCeské, krkonosské, slovacké,
valasské, tatranské, détvanské, karpatské a staroprazské. I dalsi svétové vystavy vzdy zname-
naly triumf ¢eské gastronomie na mezindrodnim kolbisti, ale bézny prumér pohostinskych

zafizeni doma ve srovnani s dravou zépadni cizinou byl témét vZdy tristni.

1.6.1 Vyvoj gastronomie po roce 1989

Obrat, ktery nastal po roce 1989 byl nesmirné prudky, Zivelny a pokusim se jej zmapovat.
Névrat k soukromému vlastnictvi a mozZnost uspokojit skryté touhy vyniknout v podnikani
znamenalo obrovsky narlst v hotelovém a restaura¢nim primyslu. Pies naSe hranice zacal
proudit nejen cizi kapitél, ale 1 obrovska mnoZstvi novych potravindiskych surovin, napoji,
koteni, cizokrajného ovoce a zeleniny a podobné¢. Gastronomii v oblasti spole¢ného stravova-

ni ¢lenime na:

1. Oteviené stravovani tj. vefejné, které umoznuje piistup do pohostinskych zafizeni

vSem zékazniklim (hostlim).
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2. Uzaviené stravovani — nevefejné institucionalni, do nichz je ptistup z diivodl provoz-
nich, organizacnich, zdravotnich pfipadné jinych, ur€itym zpisobem omezen nebo

zZnemozneén.

Do prvni skupiny zafazujeme: hostince, méstské restaurace, hotelové restauranty, snack bary,
etnické restaurace, bistra, kavarny, bufety, nadrazni restaurace, motoresty, stravovaci jednotky

v dopravnich prostfedcich a podobng.

Do druhé skupiny patfi: zavodni jidelny, Skolni jidelny, menzy, jidelny v domovech dichodcii,
jidelny v nemocnicich, laznich, sanatoriich, véznicich, u vojenskych tutvard u policie a

v domovech vseho druhu.

Pocet vSech téchto stravovacich zafizeni u nés odhaduji na cca. 70 tisic. V nich pracuje néko-
lik set tisic pracovnikil a cely tento pohostinsky ,,primysl* je napojen na cestovni ruch. Jeho
dilezitost v napjatém statnim rozpoctu stale stoupa a je velice sledovana i médii. Jak obtizny
je celkovy vyvoj svédéi mj. Zivnostensky zakon &. 455/1991 Sb., nebot’ od doby jeho platnosti
odsouhlasila Poslaneckd snémovna jiz vice nez 80 jeho novel. Jednotlivé formy podnikani
v oblasti spolecného stravovani a gastronomie vSeobecné jsou sice mirn¢ odlisné, ale v zasadé
je mozné shrnout vlivy a ptisobeni spolecného stravovani nasledovné:

1. Vyznamné pfispivd ke zvySovani produktivity prace, protoze na rozdil od pfipravy
jidel vrodiné umoziuje piipravu vys§iho poctu porci jednim pracovnikem.
Zvazujeme-li v prvnim piipadé pfipravu maximalné do deseti porci, pak v podniku
spolecného stravovani predpokladame primérnou vyrobu pohybujici se mezi 150 -
300 porcemi na jednoho pracovnika.

2. Sousttedéni vyroby jidel na jedno misto umoziuje vyuzivat podstatné vysSi mérou
mechanizaci a automatizaci. To mé na jedné stran¢ kladny vliv pro zvySovani poctu ji-

del pfipravenych jednim pracovnikem a na druhé stran€ vytvaii soustavny tlak na vy-

robce gastronomickych zafizeni v tom smyslu, Ze jsou nuceni soustavné vylepSovat a

zdokonalovat gastronomickou techniku dneSka o dalsi novinky.

3. Podstatné se zlepSuje vyuzivani surovin. Do vyrobniho procesu byly zavedeny nové
prvky (loupané brambory, predsmazené¢ a mrazené bramborové hranolky, lupinky,
opracované maso, nejriznéjsi polotovary, zmrazené pokrmy i potraviny a mnohé dal-
§1). Bez masového roz$ifeni v oblasti spolecného stravovani by se nékteré tyto surovi-

ny mohly sté€zi prosadit pii pfiprave jidel v rodinach.
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4. Zvysuje se celkova hygiena ptipravy jidel spolu s kontrolou nezavadnosti surovin a

vyuzivanim odpadt a to pfizniveé pisobi na zlepSovani zivotniho prostredi.

5. V disledku stale dokonalejsi techniky se snizuje spotieba vSech energii, vyrobni pro-

ces se zhospodariuje a to mé kladny vliv na prosperitu celého oboru.

Jesté vyssi tempo dostal vyvoj gastronomie a spolecného stravovani po roce 2000. Stupiiuji a
meéni se pozadavky zdravé vyzivy, se zavadénim HACCP vzrostly hygienické pozadavky az
k maximu, méni se trendy domaciho i zahrani¢niho cestovniho ruchu a s nimi i naroky na lep-
§i, dokonalejsi a rychlejsi ptipravu jidel, do kazdodenni praxe vstupuje zeleny management
s novym piistupem vyuZiti energii a kone¢né¢ se svymi vys§imi pozadavky na pestrost nabidky.
To vse klade na spolecné stravovani neustale stupiiujici se naroky. Vznikaji nové sméry pfi

piipravé jidel a j& zminim alesponi ty hlavni a dilezité:

» Podstatnym zptsobem se rozliSuje pouzivani polotovari a primyslové predptiprave-
nych surovin. Pfinasi to ulehCeni prace, umoziuje §irSi nabidku, mnohdy snizuje né-
ro¢nost na velikost a rozsah vyrobnich prostor, na troven technického vybaveni a i na

pocet a kvalifikaci vyrobniho personalu.

» Stéle vice se prosazuje vakuovani surovin, polotovarii i hotovych jidel. Moderni ku-
chyné jsou vybaveny konvektomaty, indukénimi spordky, mikrovinnymi zatizenimi
pro ohiev pokrmti, nizkoteplotnimi grily, pacojety a mnoha dal§imi stroji diive nevi-
danymi.

» Nesmirng rychle se $ifi stale vice zddana etnicka strava se Sirokou nabidkou cizich ku-
chyni (pizzerie, tex-mex, gyros, asijské kuchyné, jihoamerické kuchyné, creperie, fe-
tézce podnikd rychlého obcerstveni a mmnoho jinych). V Ceské republice napf.
v soucasnosti existuje vice nezZ Sest set ¢inskych restauraci — kdysi zde byvala jedina
ve Vodickove ulici v Praze. Tento trend znamena jediné. Jesté 1épe vyhovét poZzadav-
kim stale se méniciho zajmu hostll a soustavné se piizplisobovat jejich pfanim a
z4jmu po origindlnich pokrmech, které poznali naptiklad o dovolené, pii cestach do

zahranic¢i a pod..
» Ruku v ruce s etnickou stravou stoupa obliba regionalnich kuchyni, respektive nastava
navrat k tradi¢ni kuchyni naSich prababicek, ve které je vSe pfipraveno Cisté a poctive

podle davnych regionalnich zvyklosti.
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» Stoupa diraz na pouzivani bio surovin, jejichZ spotieba zaznamenava nartst u stale se

zvysujiciho poctu stravnika.

» Prohlubuje se zajem o plny ¢i polovegetaiky zpuisob stravovani, ktery podle poznatkt
nékterych zahrani¢nich odbornikii na vyzivu bude béhem deseti let dokonce prevladat

nad soucasnym zpusobem stravovani.

» ZvySuje se pouzivani zmraZenych surovin a hotovych jidel, které umoziuji okamzitou
pomérné Sirokou nabidku i rychlejsi piipravu. Cést segmentu nabidky je vyhrazena pro

zchlazend jidla a suroviny.

» Stale vice se prechazi od klasické nabidky obédti o n¢kolika chodech ke konzumaci
mensich, spiSe presnidavkovych jidel ze Sirokého volného vybéru a nabidky formou

free flow.

» Bezobjednavkovy systém vybéru z vice druhti jidel ve vSech typech uzavienych pro-
vozl se pomalu ale jisté stava skutec¢nosti. Spolu s dobrou kvalitou jidel je ocekavana i
pfiméfena cena.

» Vys§i pozornost je vénovana prodeji hotovych jidel ¢i vyrobkii studené kuchyné
v termicky vhodnych obalech nebo nadobach proto, aby je bylo mozné bez problému
prodavat i mimo stravovaci provozy, nejcasteji do domécnosti. Zakaznik ocekdva jed-

noduché, lehké a dobfe stravitelné pokrmy.

» ReSeni interiérii v soucasnych provozech uzavieného stravovani se snazi co nejvice

priblizit stravnikovi proto, aby se v nich citil co nejlépe a vyhledaval je.

To jsou zékladni témata podle mého nazoru pro souc¢asnou moderni gastronomii a spolené
stravovani. Zda se, ze je velmi dilezité se neustale ptizpiisobovat ménicimu se trhu a to jak
v poptavce tak i v nabidce. V dnesnich pohostinskych zatfizenich méa ekonomika mnohem vét-
§1 vyznam nez samotnéd odbornost a i kdyz se to na prvni pohled zda neuvéftitelné, dobie uvarit
jesté neznamend vafit ekonomicky. Ve své nejjednodussi formé je zisk prebytek piijmu nad
vydaji v daném Casovém useku. Kdyz ptijmy prevysi vydaje, vytvari se zisk. V opaéném pfi-
pad¢ vznika ztrata. V pohostinském primyslu ve svété (a nase zem¢ nebude brzy vyjimkou)
asi osm z deseti nové otevienych restauraci zavie nebo zméni majitele béhem dvou ¢i tfi let
provozu. Zde vSak nejde o dusledek malych odbornych znalosti, jde o $patny management

zisku. Pro managera, ktery chce byt v nasem oboru uspé$ny, je management zisku zakladnim

pozadavkem.
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Je toho opravdu mnoho, co by m¢l v dnesni dobé manager restaurace nebo 1 jiného typu po-
hostinského zafizeni znat: znalost tvorby jidelniho listku, pravidla bezpecné prace a ochrany
zdravi pii praci, jeden, Ci spiSe dva cizi jazyky, zasady téch nejznaméjSich etnickych kuchyni,
hygienické predpisy, zasady spravného ndkupu potravin a napoji, zafizeni a materialu, zptso-
by vyuzivani moderniho kuchynského zatizeni, zédklady ucetni evidence a vypocetni techniky,
skladové hospodaistvi, zasady spravné vyzivy a to vSe navic kloubené zdsadami spravné lo-
gistiky a abych nezapomnél — pevné moralni a etické postoje. UrcCité jsem jeste neuvedl
vSechno, ale i toto je dost. Hostiim 21. stoleti je tieba poskytnout vic nez mu jen prodat jidlo
¢1 napoj. Hosté naseho veku touzi po nabidce zazitkli a mozna i snli. Nezapominejme proto,
ze gastronomické provozy jsou svym zptusobem divadelnim jevistém a podle toho konejme.

[8]

1.6.2 Vyziva ¢lovéka v novovéku

Zasadni zmény ve vyziveé ¢loveka nastaly v obdobi od pocatku vlady cisafovny Marie Terezie
(1740 — 1780) az do konce 19. stoleti. ZvySovala se zivotni Groven venkovského obyvatelstva
a zasadni prevrat zplsobilo péstovani brambor, které tak obohatily jidelnicek a znamenaly
konec hladomort. Vznikla celd fada novych pokrmt z brambor, coz svédci o jejich popularité.
Zvysila se spotieba cukru, nebot’ se jiz nepouZzival vyhradné cukr titinovy, ale stale vétsi vy-

znam si ziskaval cukr fepny. Na venkov zacaly pronikat zamoiské plodiny. [7]

Rozsitila se kéva, cikorka, kakao, cokolada, Caj, ale také konzum lihovin a koufeni tabdku.
Maso se zacalo konzumovat Castéji 1 v chudSich rolnickych rodindch. Zeméd¢lstvi se krome
brambor rozsifilo o péstovani rajcat, kukutice a slune¢nice. Ve méstech byl rist Zivotni tirov-
n¢ bohatsich vrstev jesté napadngjsi, ale v 19. stoleti zacal nartstat méstsky proletariat, jehoz
vyziva byla hor§i nez vyZziva chudiny na venkové. Strava méstské chudiny byla jednotvarna,
chudé na energii a bilkoviny, ale také na ovoce a zeleninu. Maso bylo vzacné a 1 mléka byl

nedostatek.

Soucasti jidelnicku venkovského obyvatelstva a méné majetnych obyvatel mést byly prede-
v§im vyrobky z obilnin. Byly to rizné kaSe a chléb, pfedevS§im tmavy Zitny z vysoko vymilané
mouky. Pecivo z bilé mouky se jedlo jen v ned€li a o svatcich. Kazdodenni soucasti jidelnicku
se od napoleonskych valek staly brambory a zasadni zeleninou zlstalo zeli, fepa a tufin. Hlav-
nim zdrojem bilkovin bylo mléko a mlé¢né vyrobky (kyselé mléko a syry, tvaroh, smetana).

Nejcaste¢jSimi tuky byly maslo a sadlo. K obédu se jako prvy chod podéavala polévka, ¢asto
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zahusténa s pridavkem mléka. Polévky se piipravovaly také ke snidani a k vecefi. Typickou
polévkou naseho venkova byla zelné a pozdéji bramborova polévka. Ke svatecnim pokrmim
patiily buchty, kolace a ve skromném mnoZzstvi maso. Jako pamlsky byly v oblibé ofechy,
suSené ovoce a med. Kofenilo se malo a zpravidla se pouzivalo kofeni z domdcich rostlin a
bylin. VEétsi mnozstvi masa se snédlo pouze o zabijackach. Tato strava venkovského obyvatel-
stva byla po vétSinu roku dosti jednotvarna a nepftili§ chutnd. Mluvime o ni, jako o tzv. ¢eské
lidové stravé. BohatSi méstanska kuchyné, ktera se vyvinula v 18. a v prvni poloviné 19. sto-

leti dala vzniknout tzv. Seské narodni kuchyni. [7]

Ceska narodni kuchyné byvala a doposud je energeticky vydatna a také chutna, protoze je bo-
hat4 na glyceridy a sacharidy. Hlavnim jidlem dne byl obéd, ale i vecefe méla vysokou energe-
tickou hodnotu. Prvnim chodem obéda je polévka, obvykle energeticky bohata, zahusténa
jiskou, moukou nebo smetanou. Druhym chodem bylo obvykle maso, vétSinou zadélavané,
dusené, pecené, oblibené jsou husté omacky, jako piikrm knedliky. Nejbéznéjsi bylo maso
vepfové, méné hovézi a maso vodni dribeze. Ceska kuchyné neoplyva zeleninou a ovocem.
Typickeé jsou sladkosti a moucniky. Tvoftily zpravidla tieti chod obéda. Jsou to opét buchty,
kolace a jemné pecivo. Pfi jejich piipravée se neSetiilo tukem, cukrem a vejci. Rozsifené jsou
také teplé sladké pokrmy, napt. ovocné knedliky a kaSe zapékané s ovocem. Pilo se tézkeé,
husté pivo, sladké vino a cokoldda. Dne$ni Ceskd kuchyné je v mirngjsi forme, s menSim
mnozstvim tuku a vajec. Také je méné rozsifené pouzivani zahusténych polévek a omécek.

[12]

1.6.3 Vyziva ¢lovéka v prvni poloviné 20. stoleti

Na pocatku 20. stoleti se ve méestech pokracovalo v tradicich ¢eské mestanské kuchyné, ktera
se pozvolna stavala dostupnou i1 pro méné¢ zdmozné vrstvy a §ifila se i na venkov. V chudych
vrstvach na vesnici 1 ve méstech se tradice ¢eské lidové stravy misila s vlivy més$tanské ku-
chyné. K vyraznému zhorSeni vyzivové situace obyvatelstva dochazi béhem I. svétové valky,
kdy se projevil nedostatek potravin spolu se Spatnou organizaci v zdsobovani a distribuci po-
travin. Obyvatelstvo hladovélo pfedev§sim ve méstech. V letech 1918 — 1939 se stravovaci
navyky obyvatelstva vraci do predvalecnych koleji, ale zacina se uplatitovat vliv zahrani¢nich
kuchyni. Pfedev§im v rodinach dusevné pracujicich se zac¢ind uplatiiovat kuchyné¢ méné ener-

geticky vydatnd, mirné€ se zvySuje konsum ovoce a novych druht zeleniny.
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V letech II. svétové valky byla nabidka potravinového trhu zna¢n€ omezena, ale s ohledem na
relativné dobie fungujici pfidélovy systém nenastal mezi obyvatelstvem hlad. Kazdy obcan
mél zajisténo mnozstvi potravin nezbytné k zivotu a praci. Pridélovy systém byl zrusen az

v roce 1953.

Béhem II. svétové valky se setiely vyrazné rozdily mezi stravou bohatSich a chudSich vrstev.
Témetr vymizel rozdil mezi vyzivou méstského a venkovského obyvatelstva. Z ceské lidové
stravy zustaly jen malé zbytky. Ustalila se strava zaloZzena na smési tradic ¢eské narodni ku-

chyné a zahrani¢nich vlivii, pfedevsim madarské, rakouské a bavorské kuchyné. [7]

1.6.4 Vyzivova situace obyvatelstva v letech 1949 — 1989

V nésledujicich ¢tyficeti letech se vyrazné zlepsilo zdsobovani obyvatelstva potravinami. Di-
raz se kladl pfedevS§im na kvantitu a ne na kvalitu, kterd je draha a nebyla by vétsi ¢asti obyva-
telstva dostatecné ocenéna. Kladl se diraz na sobéstac¢nost v produkci potravin. Dovoz se
omezil na subtropické a tropické plodiny, ptfedev§im ovoce, které se dovazelo jen v omeze-
ném mnozstvi. Vyrazné se zvysila produkce obilovin, piedevs§im pSenice. Rychle stoupala
spotieba cukru a zivoc¢iSnych tukli, mirné rostla spotieba i rostlinnych tukd. Ve vyrobé masa
se predevsim zvysila produkce masa vepiového, k ¢emuz vyrazné ptispivali i drobni chovatelé

na venkoveé.

Veptové maso obsahovalo vysoky podil tuku z divodu vykrmu do vysoké porazkové hmot-
nosti. Rostla spotieba sladkosti a jinych lahtidek a znacné také vzrostl konzum alkoholu,
hlavné piva. Vysoce vzrostla spotieba vajec. Spotfeba mléka a mléénych vyrobku rostla pod-
statn€ pomaleji a brzy zacala stagnovat. Stagnovala také vyroba zeleniny a ovoce, zejména pro
svou pracovni ndro¢nost. Pfisun vitaminu C zaji§toval v zimnich a jarnich mésicich dovoz
citronll. Mezi obyvatelstvem klesala spotieba lusténin, ale i kyselého zeli, které bylo jen ¢as-
te€né nahrazeno jinou zeleninou. Byl omezen dovoz moftskych ryb a zamotiskych plodin.
Vzhledem k vysokym ndkladiim na chov a dovoz né€kterych komponenti krmnych smési byl

nizky vykrm driibeze. Spotieba driibeziho masa byla nizka.

Z ekonomickych divodl se zemedélci omezovali pouze na nejvynosnéjsi plodiny a jejich od-
rudy. Dovoz byl na nizké trovni. To mélo za nasledek stale se uzici sortiment potravin. Z to-
hoto diivodu se pravidelné znacné procento potravinarskych vyrobkil inovovalo. Na pocatku

sedmdesatych let dosahla spotfeba mouky, tuku, cukru, masla a mléka takové vyse, ze pak
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bud’ stagnovala nebo rostla jen pomalu. V osmdesatych letech byla snaha zvysit spotifebu ho-
véziho masa, na ukor masa vepfového. Pokracoval pokles spotfeby konzumniho mléka, ale
zvySovala se spotfeba jogurtl a syri. Nerozvijela se vyroba polotovarti a hotovych pokrmii,
hlavné pro velkou investi¢ni naro¢nost. Na konci tohoto ¢Etyficetiletého obdobi byl ve stravé
obyvatel velky piebytek energie a vysoky piijem vSech na energii bohatych potravin: tuku,
cukru, alkoholu. Na druh¢ strané byla strava chuda na vitamin C, vitamin A, vapnik, zelezo (u
zen), vlakninu a vodu (hlavné u zen a déti). Jidelnicek se stal dosti jednotvarnym a strava ma-
lo pestrou. Zdravotni nezavadnost potravin byla pfijatelna a srovnatelnd se zemémi stejného
stupné vyspélosti. Kvalita potravin byla fizena systémem statnich jakostnich norem, schvalo-

vanych pro jednotlivé potravinaiské vyrobky. [15]

1.6.5 Vyzivova situace obyvatelstva od 90. letech do roku 2008

Na pocatku 90. let 20. stoleti se zacala projevovat liberalizace obchodu, kterd po vyhlaSeni
sménitelnosti ¢sl. koruny umoznila rozsahly dovoz potravinaiskych vyrobki i surovin. V fadé
podniktl se zacaly vyrabét potravinaiské produkty podle zahrani¢nich postupd. Zna¢né vzrost-
la nabidka potravinaiskych vyrobku a Siroky sortiment umoznil lepsi vybér. Podstatné se zlep-

Silo zasobovani ovocem a zeleninou.

V roce 1992 doslo ke skokovému zvyseni cen téméi u vSech potravinatskych vyrobkt. Zaro-
ven vzrostla nabidka primyslovych produktl a sluZzeb i moznosti investovat penize vhodnym
zpasobem. V disledku téchto zmén klesl zajem kupujicich o potraviny a soucasné klesly i
realné mzdy. Tim se snizila celkova spotieba potravin, pfedev§im masa, mléka a mlécnych
vyrobkti. Mirné poklesla i spotfeba alkoholu. Kladny vliv mélo otevieni svétu i ve zvyseni
zajmu obyvatelstva o vyZivu obecné. V letech 1993 — 1995 se zacaly stale vice uplatiiovat
ekonomické faktory (hlavné rostouci ceny potravin) a vétSina spotiebitelil se zameétila na né-
kup nejlevnéjsich potravinaiskych vyrobkl bez ohledu na jejich vyZzivnou hodnotu, senzoric-
zvyklostem. Pro poslednich pét let 20. stoleti je charakteristické masivni pronikani velkych
potravinaiskych fetézcii do Ceské republiky. Podstatné rozsifuji nabidku potravinafskych vy-
robki a 1 jejich ceny jsou pro kupujici ptiznive;si.

Dal8im charakteristickym rysem této doby je budovani sit¢ podnikli rychlého obcerstveni
(fast foods). Jsou oblibené pfedevsim mezi mladymi lidmi. Vyznacuji se pomérné Gzkym sor-

timentem, takze jejich ¢asté navstévy mohou mit za nasledek jednostrannou vyzivu. Pokrmy
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jsou pomérné tucné, chutoveé velmi vyrazné s vyssim obsahem soli nebo cukru. Spotiebitelé si
rychle na tuto vyraznou chut zvyknou a odmitaji pak vyzivové hodnotnéjsi, ale po strance
senzorické jakosti méné lakavou stravu. Prednosti téchto zafizeni je vyborna hygienickd tro-
ven.

Vyzivu naseho obyvatelstva i pfes zmény v poslednich letech miiZeme charakterizovat

takto:

1. Nadmérny obsah energie ve strave.

2. Nadmérny konzum tukt, hlavné nasycenych.

(O8]

Nadmérny konzum cholesterolu, ptredevs§im z vajec, ale i sadla, masla, mlécnych
vyrobkl a masa.

Nadmérny konzum cukru a to i ve formé peciva a ¢okolady.

Nadmérny konzum alkoholu, udrzuje se vysoka spotieba piva, vina a lihovin.
Nadmérny konzum soli.

Nedostatecny konzum vitaminu C, ktery je dan nizkou spotfebou ovoce a zeleniny.

Nedostatecny konzum Zeleza u Zen.

A A A U

Nedostatecny obsah selenu, fluoru a jodu v potravé, ktery je dan vnitrozemskou
polohou statu a slozenim pid.
10. Nedostatecny obsah vlakniny, ktery je dan nizkou spotfebou ovoce, zeleniny, lusténin
a cerealif. [19]
Ze statistickych udaji zjisténych v CR v roce 2008 vyplyva stabilni vysoké spotfeba alkoho-
lickych napoju. Jestlize jsme v roce 1990 vypili v priméru 177,2 litrt alkoholickych napoji (v
prepoctu 8,9 litrt Cistého lihu), tak v roce 2008 to bylo jiz 10,4 litrh Cistého lihu ve zkonzu-

movanych 183,2 litrd alkoholickych napojt.

Pokud jde o tolik doporucované rybi maso, jeho spotieba v roce 1990 ¢inila 5,4 kg na obyva-
tele, v roce 2003 pouze 5,3 kg, ale v roce 2008 tato spotieba stoupla na 5,9 kg na obyvatele.
Snizuje se spotfeba masa, zejména vepiového (z 50 kg v roce 1990 na 41,3 kg v roce 2008),
celkova spotieba masa poklesla z 96,5 kg na 80,4 kg. U masa podle analytiki sehrava svoji
roli jeho stale stoupajici cena. Vzrostla spotieba kuteciho a driibeziho masa (13,6 kg v roce

1990 na 25 kg v roce 2008).

Prakticky dvanact let jsme konzumovali pfiblizné stejné mnoZstvi mouky (114,9 v roce 1990

a 113,9 kg vroce 2002). Zlom nastal v roce 2003, kdy spotteba klesla na 110,9 kg a v roce
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2008 dokonce na 105,2 kg na obyvatele. Vice jime pSenicné pecivo (32,5 kg v roce 1990 a
44,6 kg v roce 2008).

Spotteba mléka a mléEnych vyrobku se ale snizila z 256,2 kg na 242,6 kg, a to proto, Ze pije-

me vyrazn¢ méné mléka, ale zato jime vice syra.

Zdravotnici mohou mit radost z toho, ze klesa spotieba zivocisnych tukl a fepného cukru, i
kdyz pomaleji, nez by bylo zadouci (ze zkonzumovaného cukru 44 kg v roce 1990 na 32,5 kg
v roce 2008, oleje a tuky 28,5 kg v roce 1990 na 16 kg v roce 2008). Vyrazné stoupla spotieba
zeleniny ze 66,6 kg v roce 1990 na 78,7 kg o dvanact let pozdé¢ji. Spotieba zeleniny v roce
2008 jiz ¢inila 82,8 kg na obyvatele. Spotfeba ovoce se zvedla dokonce vyrazné z 59,7 kg
v roce 1990 na 89,1 kg v roce 2008. [16]

Pod pojmem tradi¢ni ¢eské kuchyné si ¢esky obcan na pocatku 21. stoleti nejéastéji predstavu-
je veprovou, knedlik a zeli. Nasleduje svi¢kova, vepfovy Fizek a gulas. Casto se mezi Geskymi
oblibenymi pokrmy objevuji kynuté knedliky a bramboraky.

K potravinam, které jsou nejcastéji spojovany s pojmem ceska kuchyné, patii brambory, zeli a
tvaroh. Podle statistickych prizkumii se alesponn n¢kolikrat tydné pouzivaji v deviti z deseti
¢eskych domdacnosti. Alespon ne€kolikrat do mésice se stravuje v restauracich 3/4 obyvatel, ale
kazdy paty respondent uvedl, Ze on a jeho rodina v restauracich nejedi viibec. P&t procent Ce-
chil nesnida, stejny pocet neobédva. Rano a vecer ji vétSina obani doma, obéd jedi Ctyii z 10

Cechii doma, stejna ¢ast z nich v zaméstnani. [17]
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2 HLAVNI MEZNIKY VYZNAMNE PRO LIDSKOU SPOLECNOST

2.1 Od starovéku po soucasnost

S koncem pozdniho starovéku zacina také kulturni rozklad prostoru u Stfedozemniho mofe.
Zatim co se zapadoiimska tradice a s tim i jejich gastronomie uzaviela, vychodofimska a by-
zantska kuchyné se jest¢ mnoho stoleti zachovala. Z antiky se k nam az do dneSni doby za-
chovala jména jako Apicius nebo Lukullus. Mnohé druhy peciva, ale také vyroba téstovin a

samotny ptivodni tvar pizzy ma pocatek v antice.

Znalci starého Recka, jeho kultury, tedy i kulinaiské se shodli na &tyfech piispévcich starych

Rekt svétové gastronomii:

1. Byli to staii Rekové, ktefi zalozili trzisté (agoru), kde si pan domu chodil vybirat po-

traviny (denné Cerstvé) pro sviij domov.

2. Dokazali ohodnotit své otroky — kuchate a jejich uméni. Dokonce ve mésté Sybaris,
které se proslavilo Siroko daleko zndmym kultivovanym Zivotnim stylem, dostavali

kuchati cenu obce za své nové a Uspésné receptury.

3. Jejich kuchyné se vyznacovala jednoduchosti a kultivovanosti. Pouzivala zpravidla jen
omezeny pocet zakladnich ingredienci. Pe¢ené a grilady byly zde vice v oblibé nez po-

krmy doprovazené omackou.

4. Zanechali nam odkaz — dédictvi v podobé& receptur, které se po n€kolika dalSich desi-
tek generaci z kulinafské paméti svéta nevytratily. Jejich jelitka, smaZené krevety,
moftsky jazyk na bylinkach, drozd na medu ¢i grilovana Zabi stehynka se pfipravuji

v riznych zemich dodnes.

Rimané obohatili evropsky jidelnicek o dovazené zbozi, jako je koteni, kufe, cukrova titina,
ryze, merunky, tfesné. Nékteré soucasné italské receptury stale Cerpaji z tohoto kulinafského
bohatstvi. Jsou to pfedevSim noky na rtizné zptsoby a dort s pouzitim syru Ricotta. Velice
oblibeny kol4¢ ve starém Rimé se nazyval ,,libum* nebo ,,savillun“ a pfipravoval se za pouZiti
medu a maku. Do evropské gastronomie také vyrazné ptispéla Byzantska fiSe. Ta méla blizko
k Italii, jednak diky Benatkam a také proto, Ze byzantské Zeny byly vzdy ,,zZddanym zboZim*
na vdavani. Ty si nékdy s sebou do svého nového domova ptivad€ly svoji druzinu, ve které

byl i kuchat. Byzantské 1iSi také vdécime za jidelni vidlicku, ¢ast ptiboru pochazejici prave
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odtud. Pozdé&ji vytvortila tato byzantska tradice ve spojeni s perskou a arabskou kuchyni za-

klad turecké kuchyné. [8]

Pro gastronomii mély témét zasadni vyznam svatby ptislusnikit evropskych panovnickych
dvorti. Napft. svatba Katefiny Medicejské s francouzskym kralem Jindfichem II. v roce 1547.
S jejim pfichodem pfisla italskéd kultura stolovani do Francie. Marie Medicejska méla svatbu
vroce 1600 skralem Jindfichem IV. Vroce 1615 nasledovala svatba Spanélské princezny
Anny Rakouské s Ludvikem XII. Ta mimo jiné pfinesla na francouzsky kralovsky dvur ¢oko-
ladu. Brambory a kukufice byly zcela nové plodiny a jejich péstovani bylo preferovano mnoha
evropskymi monarchiemi. Ty jejich péstovani podporovaly hlavné kvuli vyzivnosti téchto
plodin pro hladovéjici obyvatelstvo. Snad nejvétSim propagatorem péstovani brambor
v Evrop¢ byl francouzsky agronom a vojensky lékarnik Antoine Parmentier (1737 — 1813),
ktery zah4jil propagaci tehdy odmitanych brambor tak, Ze je zacal prodavat ve své 1ékarne,
vzdy s doporu€enim jak je ptipravit jako pokrm. V tomto obdobi byl také vynalezen Denisem
Papinem tlakovy hrnec (1679), ktery se v kuchynich mnoha zemi pouzivé dodnes. [18]

2.1.1 Novy svét

Marco Polo (1254 - 1324) byl benatsky kupec a cestovatel, ktery se proslavil svymi cestami
po Cing. Poprvé se se svym otcem a strycem dostal pfes zapadni a stfedni Asii do Ciny v roce
1271. Ve svém cestopise mj. piSe , ze Java a Sumatra jsou velké ostrovy bohaté na pept, mus-
katové ofisky, hiebicek a jiné drahocenné zbozi. Na Cejloné a v Etiopii poznal sezamovy olej,
na Malabarském pobieZi pept, zazvor, skofici a hiebicek. Vydani jeho cestopisu ovlivnilo

dalsi slavné mofeplavce a pfineslo Evropé nové druhy koteni.

V roce 1492 byl objeven Krystofem Kolumbem ,,Novy svét”, ktery ze svych ndmotnich vy-
prav piivezl do Spanélska do té doby neznamé plodiny a potraviny, pro nas dnes jiz obvyklé:
kakao, vanilku, papriku (chilli), brambory, kukufici, slune¢nici, dyni, topinambury, rajcata,
bataty (sladké brambory) a quinou. Tyto potraviny si tak nasly cestu do Evropy a pozdéji i do
celého svéta. Jakpak by asi vypadala asijska nebo vychodni kuchyné bez chilli, nebo africka
bez kukuftice. V Evrop€ se mnohé z téchto plodin zabydlely jen v kuchynich Spanélské aristo-
kracie. Kromé toho také Spanélsko tehdy ovladalo evropsky trh s kofenim. Jiz brzy se novinky
z Nového svéta zaCaly zabydlovat i v dalSich evropskych zemich, ptfedev§im v Anglii,
Nizozemi a Francii. Krom¢ toho se dovazela indonéska ryze do Nizozemi a kari kofeni do

Anglie.
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Evropska kuchyné byla tedy ovlivnéna potravinami zejména z Ameriky s tim, Ze pozd¢ji ev-
ropské gastronomie vytvofila zdklady americké kuchyné. Ze soucasného hlediska by se tento
jev dal oznacit jako prvni stupenl globalizace mistni gastronomie. V obdobi absolutismu, pod
vladou Ludvika XIV. bylo v méd¢ vse francouzské a tak ostatni zemé piijaly prvky francouz-
ského stolovani a gastronomie. V té dob¢ se poradaly velkolepé bankety a hostiny a také byl
nadSené pfijat do evropské kuchyné hrasek a ananas. K snidani se podavala horka ¢okolada,

také prvni ¢aj nebo kava dovazena do Evropy. [18]

2.1.2 Novovék

V tomto obdobi piisp€l Napoleon gastronomii prvnimi konzervami, které byly ureny fran-
couzské armad¢, byl vynalezen margarin, tedy nahrada masla a v roce 1804 vytvoftil Apert
prvni kondenzované mléko. Némec Justus von Liebig zase piedstavuje svou trest’ z masa,
jakousi predchidkyni vSech instantnich jidel. Rusti vojéci zalozili ve Francii prvni rychlé ob-
Cerstveni — bistro, mezitim na Videniském kongresu (1814-1815) se nové uspoifddana Evropa
shodla ze francouzsky syr brie, vyrabény od 13. stoleti, je kralem syrti a kratce na to pfisla v
Patizi na svét prvni bageta. V roce 1838 zahajili dva 1ékérnici v Anglii, pdnové Lea a Perrins
vyrobu a prodej patrné nejznaméjsi svétové omacky — Worcestershire sauce. Védecko-
technicky pokrok a priimyslova revoluce ptinesly prvni zmény v zemé&dé€lstvi, také v produkei
potravin. Chov domestikovanych zvifat byl zmodernizovan, byl uréen rasovy standard a tim se

podafilo zvysit vynosy i efektivitu produkce.

Produkce cukru vyrabéného z cukrové fepy vzristala a to co bylo dfive luxusné sladké, si
mohli dovolit vSichni. VEétsi ¢ast obyvatelstva se pfesunula do mést, do tovaren. Louis Pasteur
(1822-1895) objevil vyznam mikroorganismil a tim dosahl revolu¢nich zmén v potravinové
produkci, nové metody uchovani potravin jako pasterace, umoznovaly delsi trvanlivost a
snaz$i skladovani zasob. Ve méstech vznikaji lahiidkéfstvi, kterd nabizi bohaty sortiment,
diky novym moznostem piepravy (napf. v dobé transsibiiské Zeleznice bylo oblibenou specia-
litou sibifské maslo). Vedle toho vznikla ,,vysoka® gastronomie klasické francouzské kuchy-
né, o tu se zaslouzil Auguste Escoffier (1846-1935), ktery dlouhd 1éta vedl hotelové kuchyné
jako je Savoy a Carlton v Londyné, nebo Ritz v Patizi. Stal se vzorem pro generaci §éfkuchati

prvni poloviny 20. stoleti. [18]
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Obrazek ¢. 2 Hotel Ritz v Parizi [19]

2.1.3 Svétova kuchyné

Evropska kuchyné vyznamné ovlivnila témét cely svét (od Severni Ameriky az po Jizni Afti-
ku) ptredevSim v disledku kulturni vymény béhem nékolika staleti. Dnes Ize bez problému
koupit nepfeberné mnozstvi exotickych potravin v nichz mnoho lidi hledd nové chutové za-
zitky a vabi je cizokrajnost téchto pokrmi. Protipolem se stala gastronomie omezena na in-
stantni a hotové ¢i konzervované pokrmy, nebo rizné uzeniny, mrazené potraviny (rybi prsty,
pizza, tiramisu), které stiraji rysy jednotlivych regiondlnich kuchyni, stejné tak jako globalni
rychlé obcerstveni, které je vSude naprosto stejné. V lepSim piipad¢ vznikne nové slouceni
upravy jidel, da se prednost kvalité, kterd je ve velmi rychle rostoucim trhu s potravinami vy-
tlacovana kvantitou. Pfed rychlym obcerstvenim dame pak piednost gastronomickému zazitku
v ,,pomalé* restauraci. Vareni a kultura stolovani je vlastné takové zrcadlo doby, odrazi naSe

zivotni navyky a nasi vlastni identitu. [18]
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3 SOUCASNA SVETOVA, EVROPSKA A CESKA GASTRONOMIE

3.1 Svétova a Evropska gastronomie

V souvislosti s prolindnim kultur dochazi i k prolinani jednotlivych stravovacich navyka a
propojeni kulinafskych prvki — receptur. Komunikacni technologie, cestovani a vzdélavani
nam umoziuje ziskavat stale nové poznatky a informace. Soucasnym jevem je propojeni jed-
notlivych kuchyni, které uz nejsou omezeny regionalné. Pfesto je nutné fici, Ze kazdy kuchat
ma sviij oblibeny styl, kterym se bude liSit od druhého. Kuchaii se rychle u¢i novym trendim,
kterymi pak obohati své regionalni tradicni receptury. Evropské kuchyné progresivné ovlivni-
ly kuchyné jinych zemi a naopak. Napftiklad asijska a japonské gastronomie ovliviiuje evrop-
skou a to v disledku kulturniho déni béhem staleti. V soucasnosti lze koupit rizné exotické
potraviny téméf kdekoliv a v dusledku toho lidé hledaji nové chutové zazitky spojené
s cizokrajnosti pokrmi. Dal$i pfistup vychazi z gastronomie omezené na polotovary, mohou
to byt rizné druhy uzenin, mrazené potraviny a dalsi konvenience. V mnoha piipadech nahra-
zuji jednotlivé regionalni kuchyné. Novy rozmér ziska gastronomie pii spojeni pokrmu spolu

s napoji, kdy je dana ptednost kvalité. Odménou je gastronomicky zéazitek.

Evropu tvofi mnoho néarodnosti jednotlivych zemi, ale i regiont, navzajem se lisici jeden od
druhého svou kuchyni, kterd odrazi kulturu a tradice. Jednotlivé regiony maji historicky sva
specifika (n¢kde prevlada rybolov, jinde chov skotu, nékde ovocnafstvi, péstovani oliv a po-
dobné¢), ktera tvoti zaklad mistni kuchyné. Kazdy kraj ma své kulinatské zajimavosti a pro-
dukty, které se pak stdvaji oblibenymi ¢asto 1 mimo tento kraj. I kdyzZ se jednotlivé gastrono-
mie 1i8i, jsou zde urcité sjednocujici znaky, které maji vSechny evropské kultury vice méné
totozné. Evropan konzumuje pokrmy ve spolecnosti svych blizkych u stolu. V jinych kultu-
rach clovék stoluje vsedé¢ na zemi (naptiklad v Japonsku ¢i v arabskych kulturach).
V mnohych kulturdch je také bézné, Ze muzi a Zeny stoluji odd€lené€, a malé déti sedi spolu
s matkou. My Evropané pouzivame piibory (noze, 1zice a vidlicky). Pouzivame také specidlni
ptibory, jako rybi, koktejlovy nebo moucnikovy piibor. S tim je spojeno i pouzivani odpovi-
dajicich sklenic pro rtizné typy napoju. UZivani vidlicky bylo po dlouhou dobu evropskou
zvlastnosti, v mnoha oblastech svéta se ji jenom 1Zici, nebo 1Zici spolecné s jidelnimi hillkami.
Existuji rozdily s jidelnimi zvyklostmi, kupt. v USA, kde si stolujici nejprve maso pokrajeji
nozem a k vlastni konzumaci pouziji uz jenom vidlicku. Podle dostupnych statistickych zdro-

ji vice nez polovina obyvatel nasi planety pouziva pfi konzumaci jidla pouze své ruce.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 52

K evropskym zpiisoblim ptipravy pokrmil patii uprava jidel v papiloté, grilovani, apravy jidel
s prekvapenim, rovnéz flambovéni a dochucovani jidel vinem, popfipadé destilatem. Pokrmy
jsou fazeny od lehkych a jednoduchych na zacatku, az po syté a sladké pokrmy na konci me-
nu. V soucasnosti pfevladd v menu lehkost a Cerstvost. ZvySovani zivotni urovné lidi s sebou
piinasi 1 dalsi aspekty zejména prodluzovani lidského véku, zkracovani pracovni doby a dalsi.
Néekteré segmenty obyvatelstva, at’ jde o seniory, juniory nebo dalsi skupiny obyvatel, maji
moznost bézné vyuzivat Sirokou nabidku ubytovacich a stravovacich sluzeb. Rozmach nastal
v oblasti poskytovani cateringovych sluzeb, které jsou vyuzivany k poradani spolecenskych
akci vSeho druhu. Velmi pestra je také nabidka prostor k jejich realizaci (hrady, zamky, spor-
tovisté, hory, palace, byvalé kostely, prostory ve firmach a doméacnostech, parky, zahrady,

plavidla a dalsi). [20]

Pro standardizovanou gastronomii Evropy se od druhé poloviny 20. stoleti zdaji byt nejpod-
nétnéj§imi vlivy etnickych kuchyni, které odrazeji zvySujici se migraci obyvatel planety. Pro-
nikaji bud’ pomoci kuchaiské literatury, osobni zkuSenosti miliont turistli nebo piimo pro-
sttednictvim tisict ¢inskych, thajskych, indickych, arabskych a dalSich restauraci, které se
nalézaji ve vSech vétSich méstech. Toto prolinani civiliza¢nich ndvykt a kulturnich tradic sice
obohacuje gastronomické trzisté, asto ku prospéchu domacich obyvatel, ale na druhé strané
zatlacuje do pozadi svéraz narodnich kuchyni. V souvislosti s rozsifovanim etnickych kuchy-
ni, bylo nejvétsim podnétem pro evropskou gastronomii, dalnévychodni pojeti, ve kterém ,,sy-
rové® ma svilj vysostny vyznam. Pro Japonce, je napf. nejlepSim zptisobem jak vychutnat rybi
maso, jeho poZivani v syrovém stavu, nebot’ tak nejlépe vynikne ptirozend chut’ masa doty¢né
ryby. Evropané v tomto smyslu sviij badatelsky zdjem o ptirodni chut’ vénovali pouze tatar-

skému bifteku a nékterym druhtim ,,plodi mote*.

Diky Japonsku se v Evropé, po€atkem 70. let, zrodil gastronomicky styl nazvany La nouvelle
cuisine - Nova kuchynég. Zasluhu o obrodu jiz vycerpané tradice méli opé&t francouzsti kuchaii,
ktefi na cestach za inspiraci navstévovali asijské zemé a predevSim Japonsko. Jednim
z prvych byl ,,papez* kuchaii Paul Bocuse, ktery poprvé navstivil Tokio v roce 1965, nasle-
dovany vlnou svych zaki. Oproti receptim, zdédénym ze slavného 19. stoleti, vSichni najed-
nou objevili zdvaznou vyhodu tzv. ,kratkého povareni®, které uchovava potravinam vitaminy

1 mineraly neznehodnocené dlouhym vafenim.
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V roce 1972 dva novinéii piSici o gastronomii, H. Gault a C. Millau formulovali deset zasad
tzv. nové kuchyné. Jeji principy v zapéti zacaly pronikat do pojeti evropské i svétové gastro-

nomie a zn€ly kategoricky :

» Nikdy potraviny dlouho nepovartuj.
Vzdy pouzivej kvalitni a Cerstvé potraviny.
Odleh¢i jidelni listek o premiru pokrmii.
Neexperimentuj za kazdou cenu.
Zkoumej, co ti mohou nabidnout nové technologie.
Opoustéj marinady, odlezeni zvéfiny apod.
Omezyj bilé¢ a tmavé omacky.
PtihliZej k dietetice.

Pracuyj s invenci.

YV VvV VYV Vv V¥V VYV VY V V

Vénuj pozornost estetické uprave.

Japonské pojeti gastronomie mélo i zasadni vliv na vytvarnou podobu stolu, jehoz aranzma
inspirovalo i tviirce ,,nové kuchyné“. Uprava pokrmil a jeho barva maji hluboky symbolicky
vyznam. Ve svém vysledku pfipominaji abstraktni obraz, jehoz jednotlivé ¢asti podléhaji
kompoziénim zékonitostem. V této souvislosti 1ze hovofit o nové dekorativni gastronomii,

které odpovida i design jidelnich a napojovych souprav. [§]

3.2 Ceska gastronomie

Vyvoj a budoucnost nasi gastronomie souvisi s vyvojem v celé spolecnosti, zejména v eko-
nomické a socialni oblasti. Vice nez v minulosti budou gastronomii ovliviiovat potieby za-
kazniki. Efektivni vyuzivani vSech zdrojii, schopnost rychle reagovat na zmény, uméni presné
vyhodnocovat informace, rychlost, kvalita sluzeb, vytipovani a poté uspokojeni potieb a ptani
hosttli, jsou zdkladnimi podminkami uspéchu podnikani v pohostinstvi. Soucasny zakaznik
dava prednost zejména: atmosféte, autenti¢nosti, bezpeci, fyzickym a zdravotnim aspektiim,
charakteru, jakosti, komfortnosti, jedinecnosti, pohodli, popularité, ptitazlivosti, psychologic-
kym vliviim, relaxaci, rychlosti a ucelnosti. Priority jednotlivych pozadavkl se mohou lisit u

riznych segmentli zékazniki, budou se odvijet od spoleCenského postaveni, socidlnich aspek-



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 54

t, véku 1 pohlavi. K odliSnostem v potiebach a pozadavcich dochazi 1 u riznych naroda

v z4vislosti na jejich tradicich a kulturnich zvyklostech. [20]

V Cechach, na Moravé i ve Slezsku existuje svébytna a dlouholeta kuchaiska tradice, ktera se
udrzovala jak v domdacnostech, tak i v fad¢ prednich restauraci a zameckych kuchyni. Ty pe-
Covaly nejen o vysokou kulturu stolovani, ale zachovaly i fadu unikatnich kuchatskych postu-
pu a recepti. Nékteré ostatné nebyly ani pisemné zachyceny a predavaly se jenom ustnim po-
danim. BohuzZel tato tradice byla na mnoho let pferusena a to co z ni zbylo, Casto nepiezilo
nastup bouflivych devadesatych let. Tak bychom marné hledali na prazské Letné proslulou
restauraci ,,U Sojkti*“ s nezapomenutelnym vepto-knedlo-zelo a pfislusnou ,,hladinkou®. Dnes
tam ovSem sidli banka. Po staroddvném zvonecku, kterym vycepni ohlaSoval posledni hladin-
ky vecera je 1épe nepatrat. Nezachovala se ani znaméa Vanhova rybarna na prazském Vaclav-
ském namésti. S ni podle vSeho nendvratné zmizel i tajny recept na tieboniskou bouillabaise

neboli Cesky bujabézu (napodobovatelé nutné pohoti!).

Ale bud'me optimisty. Soucasnd ¢eska kuchyné musi Celit konkurenci vSech moznych svéto-
vych kuchyni pocinaje ¢inskou, japonskou pies mexickou, italskou a ovSem francouzskou a
nevede si vubec Spatn¢. Lze dokonce fict, Ze konkurence ji prospéla. Velmi se obohatila o
vybér salatll a pro vegetariany uz nenabizi jen dva druhy smaZeného syra. Ale soucasné se
vraci ke svym kofenim. A ty véru nejsou ledajaké. Magdalena Dobromila Rettigova vydala
svoji slavnou Domaéci kuchatku ponejprv uz v roce 1826, pouhy jeden rok po prvnim vydani
Psychologie chuti Brillata-Savarina. S nim asi nemuze konkurovat filozofickou hloubkou, ale
zato nese vlastenecké poselstvi Ceské feci a kuchynského nazvoslovi. V. mnoha nasich domac-
nostech je na Cestném misté v kuchyni také proslavena ,,Sandtnerka®, plnym jménem Kniha
rozpoc¢tl a kuchatskych predpisi, kterou Marie Jankli-Sandtnerova a FrantiSek Janki spole¢né
vydali v roce 1924. V nasem vychodoCeském kraji patii k velice znamym kuchyinskym po-
mocnikiim Usporna kucharka Anuse Kejfové, kterd v dobé pred 1. svétovou valkou byla maji-
telkou kuchatské $koly v Hradci Kralové. Cesti, moraviti a slezsti kuchafi maji na co nava-
zat. A mame tradi¢n¢ kvalitni odborné Skolstvi. Je vSak dileZité, aby se nasi gastronomicti
profesiondlové pravidelné schazeli, vyméiovali si ndzory a spole¢né obohatili ¢eskou tradicni

kuchyni o soucasné moderni trendy a nejnovéjsi poznatky.
Je dllezZité poznamenat, Ze mnoho zahrani¢nich host Ceské republiky netouZi po univerzalni
svétové kuchyni, ale zajimaji se pravé o mistni speciality. A co vlastné dala ¢eska kuchyné

svétu? Kromé& mnoha druhti ovocnych knedlikii musime urcité alesponi zminit tradi¢ni svi¢ko-
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vou na smetan¢ s brusinkami a karlovarskym knedlikem. ObloZeny chlebicek, jehoz vynalez-
cem je Jan Paukert (zemftel ve véku 91. let 14. ledna 2010). Svétoznamy cesky kapr, makové
vdolky, kolace, Skubanky, buchticky s krémem, knedliky (bramborové, houskové, chlupaté,

plnéné), bramboracka, povidla, znojemské okurky, becherovka, slivovice ale i pivo. [8]
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4 PREDPOKLADANY VYVOJ GASTRONOMIE V BUDOUCNOSTI

4.1 Nové koncepty a trendy pro 3. tisicileti

Gastronomické technologie a technika se vyviji v zavislosti na novych trendech a kopiruji
pozadavky trhu. Nékteré technické prvky, které uz ve svété nasly své uplatnéni, jsou pro né-
které¢ Ceské kuchare stale néCim novym. Jednim z nich je front cooking, oteviend kuchyné,
kdy restaurace nabizi pohled do zékulisi ptipravy pokrmi. Jedna véc je vafeni pted hostem,
kdy uz mame vSechny suroviny piipravené a pred hostem je jen dohotovite. Je to takovy
bézny a klasicky front cooking, ktery se aplikuje ve vétsSing ptipadd. Nasledujicim krokem je

otevrit i to dalsi a ukazat, ze neni se za co styd¢t.

Novym trendem je takzvany Chief Table, coz predstavuje stil umistény pfimo u kuchyné a
nékdy i v kuchyni. Vyuzivan je pro uzavienou spole¢nost, kterou obsluhuje ptimo kuchynsky
personal oddélené od restaurace. Jde o to, byt zcela vtazen do vyroby, byt v pfimém kontaktu
a soustiedit se jenom na samotné jidlo. Je to trend, se kterym maji nejlepsi americké restaura-

ce uspéch.

Nova technologie sous-vide - je originalni metoda pfipravy pokrml ve vakuu, kdy béhem
dlouhodobého vareni (i 24 hodin) pfi relativné nizké teploté zlstava pln¢€ zachovana integrita

pouzitych surovin.

4.1.1 Gastronomické trendy

Témeét na vSech kontinentech jsou naSe stravovaci zvyklosti ovlivnény rychlym Zivotnim sty-
lem, ktery je nékterymi zdroji nazyvan ,,vSechno v ruce®. Jedna se o stravovaci trend vyspé-
Iych zemi svéta. Dnesni ¢lovék déla n€kolik ¢innosti najednou. Stava se témet pravidlem, Ze
v mnoha ptipadech sledujeme televizni potfad, odpoviddme na elektronickou poStu a piitom
jesté stacime zkonzumovat obéd nebo jiné obcerstveni. VSechny nés ovlivituje rozvoj komu-
nikacnich technologii a zda se ndm, ze je nezbytné nutné byt stale dostupny a mobilni. S tim
jsou spojeny dalsi jevy, kterymi je nase permanentni vytizenost na tkor ne¢kterych zakladnich
¢innosti, jako je stravovani mimo domov. Zminény zptlisob stravovani je popisovan jako sou-
casny trend ,,jidlo v ruce®. Jde o vyplnéni mezery mezi klasickou restauraci a fast foodem.
Soucasny klient se chce stravovat chutné€, zdravé, ale pohodIn€ a rychle v blizkosti své celo-

denni ¢innosti. Klasicky zplsob stravovani je nejcasteji uplatiovan vecer, v dobé kdy piesta-
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vame konecné pracovat, vyzadujeme relativni klid, uvolnéni, pohodu, pfijemné prostiedi a

chceme navic néco zazit po celodennim shonu.

Podle dostupnych zdroji udavaji mezinarodni hotelové spolenosti smér nejen v hotelovych
sluzbéch, ale 1 v gastronomii. Mizeme se o tom presvéd¢it mimo jiné i v zebficcich hodnoce-
ni kvality. Budoucnost spoléhd na jedinecnost. Zelenou maji pouze podniky s preciznimi a
cilené orientovanymi sluzbami se zohlednénim demografickych vlivi. Stale se ménici Zivotni
styl znacn¢€ souvisi ze zmeénami vyvijejici se kultury stravovani a stolovani. Vedle skokového
nartstu gastronomickych fetézci rychlého obcerstveni byva stale znacny prostor i pro klasicky
restauracni sektor, ktery miize fungovat v riznych podobach, napt. jako tradi¢ni rodinné re-
staurace a hospudky, ale zejména jako identické, vyjimecné a jedineCné provozovny

s Citelnym a jasnym programem nabidky.

K vysoké odbornosti soucasného gastronoma nalezi také znalost nasledujicich gastronomic-

kych vyrazi:

Amuse bouche - chapeme je jako malé sland chut'ova sousta pro povzbuzeni chuti s netradic-
nimi kombinacemi surovin a chuti. (Jsou vhodna k nabidce jako mal4 pozornost podniku v

ramci marketingového planu).

Bio Foods - jsou pokrmy, které oslovuji zdkazniky pecujici o své zdravi. Jedna se o pokrmy,

které pochazeji z bio produkce, bez pouziti chemie pfi jejich péstovani a vyrobe.

Convenience Foods - priimyslové pfedpiipravené polotovary, potraviny a pokrmy, které zefek-
tivni, zrychli a uleh¢i praci v kuchyni. V zahranici je nazyvaji ,,vyrobky se zabudovanou sluz-

13

bou

Ethno Foods - jsou pokrmy, které jsou pfipraveny tradicnim zpisobem a zdravé s pouzitim
regionalnich, ¢erstvych potravin. Ethno pokrm mohou pfipravovat nejriiznéjsi narodni kuchy-
n¢, nebo 1 rozliéné kultury spojené svym pivodem a kulturou. Napft. z oblasti Asie, Mexika,

Andalusie a podobné.

Fast Foods - ptfiprava pokrmi, jejich servis (zpravidla samoobsluzny) a také konzumace pro-
biha rychle a na stejném misté. Jidlo mize byt konzumovano piimo v restauraci nebo zabale-
no tak, aby jej bylo mozné vzit s sebou. V zahrani¢i se nazyvaji take out, take home, take

away, carryout nebo to go.
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Finger Foods - v zahrani¢i se tak nazyvaji pokrmy které se konzumuji rukou. V Evropé¢ jsou
tak nazyvany pokrmy, ke kterym nepodavame piibory. Jde o trend provazejici vSechny etnické
sméry, at’ se jednd o Spanélské tapas, americké appetizers, anglické starters, nebo asijské dim

sum. Jsou to malé sousta drzend prsty a pojidana z ruky.

DIPS - anglicky namacet, jde o husté, krémové omacky teplé i studené, ve kterych si stravnik

sdm namaci kupt. finger foods, ethno foods apod..

Functional Foods - mohli bychom to pielozit jako funk¢ni potraviny nebo také 1éciva strava.
Tyto pokrmy maji vysokou vyzivovou hodnotu s obsahem ucinnych ochrannych latek (vita-
mind, vlakniny, probiotickych a dalSich zdravi prospivajicich latek). Mnohdy jde o modifiko-

vané potraviny.

Fun Foods a Fancy Foods - doslovny pfeklad by znél ponckud neobvykle asi jako ozdobné —
zabavné potraviny. Tento smér vyjadiuje show — tvirci a kreativni ¢innost mistra kuchate
s estetickym citénim, ktery pfi vyrobé pokrmil z kvalitnich potravin vyuziva svou kreativitu.
Zde prvorada kvalita pouzitych surovin predstihuje kvantitu. Jedna se o designové, perfektné

pfipraveny pokrm s co nejkvalitngj$ich slozek.

Fusion cuisine - jedna se o gastronomicky styl, pfi kterém tradicni regionalni kuchyné tvori
zdklad a je obohacena netradi¢ni exotickou kuchyni. Tento novy smér Cerpd prvky jak
z asijskych, tak i evropskych kuchyni, kdy zpravidla jde o aplikaci techniky piipravy pokrmu
ruznych asijskych kuchyni ve spojeni s evropskymi ¢i americkymi surovinami a ingredience-
mi.

Hand Held Foods nebo také Handheld Foods - jde o potraviny nebo jidla, které je mozné
snadno pienést a uchopit je v obalu, ktery je bud’ jedly napt. Wraps nebo jejich uchopeni nam
nepotiisni ruce kupt. Sandwiches. Tyto pokrmy jsou idedlni pro odstranéni nahlého pocitu
hladu na cesté nebo ukojeni hladu pfi sportovnim zapasu na stadionu apod. Styl koresponduje

s mistnimi tradicemi. Mize jit dokonce i o0 menu.

Instinct Foods - naSe instinkty mohou pozitivné 1 negativné reagovat na jednotlivé slozky po-
travy. Smér, ktery miiZze pomoci alergiklim, ale i dal$im skupindm spotiebitelll potravy, ktera
je vybirana s ohledem na naSe instinkty. MlZe jit o nezpracované potraviny i vyrobky — pokr-
my 1 napoje, které jsou posuzovany podle ¢ichu, vzhledu, chuti vybirany podle preferenci po-

pifipad¢ odporu k né€emu s ohledem na télesné potieby.
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Junk Foods - Dr. Michael Jacobson mikrobiolog (vegetarian) v roce 1972 zalozil v USA Cent-
rum pro védu a zdravi a oznadil timto vyrazem ktery znamend harampadi, odpadky podiadné
urovné s prazdnymi kaloriemi. Jidla tohoto typu nabizi pfedevsim rychla obcerstveni v podo-

bé sladkych a smazenych pokrmi bez vyzivovaci hodnoty.

Lego Foods, Puzzle Foods - tak jsou nazyvany v zahranici cukrarské vyrobky a dezerty. Tyto
sladké lahtdky jsou sestaveny z vice drobnych prvkil z vyuzitim cukrafovy kreativity véetné

dokonalého aranZma na talifi.

Novel Foods - nové druhy potravin, surovin a pochutin, které do nynéjSka nebyly v gastro-

nomii znamy nebo nebyly konvenénim zptusobem pfipravovany.

Slow Foods - gastronomicky smér, ktery uci si vazit kultury stolovani, vychutnavat a chranit
mistni speciality, které by mohly byt odsouzeny k zaniku na tikor mezinarodni standardizace
potravinatskych vyrobkl a rychle se rozvijejici kultury rychlého stravovani. Menu sestavova-
né z mnoha malych chodii vytvaii spole¢né s napoji harmonicky ladény gastronomicky zazi-

tek. [20, 21]

4.1.2 Zazitkova gastronomie

K soucasnym gastronomickym trendim patfi i zazitkova gastronomie. Jedna se o zplsob stra-
vovani, kdy hosté nechodi do restaurace jen k ukojeni hladu nebo Ziznég, ale ptichazeji néco

nového zazit. Mezi druhy zéazitkové gastronomie patii napft.:

Aktivcounter - kuchyn je soucasti odbytového strediska, host miize kuchate celou dobu sledo-

vat.

Barbecue — opékani platki riznych druhli masa na horkém platu, umisténém v blizkosti stolu

nebo uprostted stolu hosta.

Fine dining - je nejvyssi nabidkou formy zazitkové gastronomie, jedna se o jednoznacné

snoubeni v§ech smyslii s atmosférou mista.

Fondue — je specialita, kterou si hosté u stolu pfipravuji sami. Soupravu tvoii kahan s regulo-
vatelnym plamenem, hluboka péanvicka s pokli¢kou, specidlni dlouhé, uzké vidlicky se 2 hroty
a barevnym oznacenim, otacivy podnos na suroviny a stolni ohfivace. Jednotlivé druhy fondue
jsou: masové fondue s olejem - v horkém oleji si hosté opékaji hranolky minutkového masa,

napichnutého na vidli¢kach, masové fondue s vyvarem - minutkové maso je nakrajené na ma-
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1¢ platky a stfidaveé se na vidlickach vati v silnim hovézim vyvaru, syrové fondue - ptilohou
jsou kostky opeceného bilého chleba, které si hosté napichuji na vidli¢ku, ota€enim namace;ji
v husté syrové omacce a konzumuji, ¢okolddové fondue - namaci se piSkoty v ¢okoladové

omacce, ovocné fondue - s dusenim kouski ovoce ve vinné omacce.

Opékani na lavovém kamenu — je to specialn¢ opracovana deska, ktera se pred pouzitim na-

hteje na cca 250°C a pouziva se na ptipravu pokrmi pted zraky hosta.

Slow Foods — uci vazit si kultury stolovani, vychutnavat a chranit mistni speciality, které by
mohly byt odsouzeny k zaniku na tkor mezinarodni standardizace potravinatskych vyrobkl a

rychle se rozvijejici kultury rychlého stravovani (viz. kapitola 4.1.1.). [21, 22]

4.2 Molekularni kuchyné

Jako prvni zacali v osmdesatych letech dvacatého stoleti o "molekularni gastronomii " hovofit
védci: anglicky fyzik mad’arského ptivodu Nicholas Kurti (1908 — 1998) a francouzsky che-
mik Hervé This (*1995). Cilem jejich vyzkumu bylo hloubé&ji poznat, co vlastné s potravinami
délame pfti ptipravé jidel, a upravit naSe postupy k jesté lepsimu vyuziti v§eho dobrého, co
potravina obsahuje - tedy nejen chuti, ale 1 zdravotné prospéSnych latek. Smysl celého toho
snazeni vystihl $éfkuchai Gianfranco Baldin, kdyz popisoval vyhody ,,vafeni“ tekutym dusi-
kem: ,,Jsme schopni vyrobit zmrzlinu bez ledu a maso usmazit bez tuku. Diky tomu zistanou

vSechny chuté a viing stoprocentn¢ zachovany*.

Molekularni gastronomie pouZiva stejné suroviny jako gastronomie klasickd, ale zdsadné se
1181 pouZzitymi postupy. Diky uzivani technik, které by malokoho napadlo spojovat s varenim,
je mozné dosahovat zcela novych vysledkii. Kromé& zminéného tekutého dusiku tak kuchafi-
experimentatofi pouzivaji fadu dalSich latek (alginat sodny, 95% alkohol, chlorid véapenaty) a
také laboratornich technologii, které jim pomahaji rozkladat potraviny, ménit jejich strukturu i

vlastnosti. Tato metoda je samoziejmé velmi narocna na znalosti a soustfedéni kuchate.

Nové technologie vyzaduji zcela pfesné postupy, a tim se jejich tvlrci 1 uZivatelé castecné
piesouvaji z oblasti kulinafstvi do oblasti védy. Zatimco v rdmci konven¢ni gastronomie mo-
hou kuchaii tvofit "podle citu", protoze uz ze zkuSenosti poznaji tieba spravnou hustotu tés-
ticka ¢i dostate¢né oslazeni dezertu, molekularni kuchati se pti piipravé jidla naptiklad teku-
tym dusikem na nic takového spoléhat nemohou. Pokud chtéji dosdhnout pozadovaného vy-

sledku, museji uzkostlivé dodrzet presny postup, mnozstvi a teplotu surovin. Molekuldrni
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kuchyné vSak zachazi jesté dal - potraviny zpracovava do kombinaci, vyrobka a skupenstvi,
na které nejsou nase chut'ové bunky zvyklé, a tim nuti stravnika k absolutnimu soustiedéni na
obsah talife. Snahou a cilem je rozsifit povédomi o tom, ze kombinaci jednotlivych piisad ve
spravném poméru a potradi, mize obohatit o fadu inovaci a chutové a vzhledové obohatit
obycejna jidla. Jedna se pouze o otazku znalosti a dovednosti. Postupné¢ zacal Hervé This také
vytvaret nové recepty a techniky, které se daji vyuzit pti vareni. Pfipravuje pokrmy metodami
znamymi spiSe z chemickych laboratofi (emulgovani, mrazeni tekutym dusikem, piidavani
ruznych latek rozkladajicich strukturu suroviny, atd.), ¢imz vytvafi naprosto necekané pokr-
my. Pouziva bézné, velmi kvalitni suroviny s naprosto ne¢ekanou fantazii. Kupiikladu polév-
ka v kuli¢kach, prtihledny fazolovy gel, zmrzlina s viini havanského doutniku apod..

Kritici vy¢itaji molekularni kuchyni pouZzivani aditiv, ktera umoznuji fadu jejich "kouzel".
Jsou to predevsim Zelirujici latky a emulgatory z vyrobkll potravinarského pramyslu. Nékteré
z téchto latek nejsou vhodné pro malé déti a receptury Casto piili§ divéry nevzbuzuji. Napii-
klad typické ovocné perly, které vypadaji jako pivabné sklenéné koralky svézich barev, se
pfipravuji pomoci pfidani alginatu sodného do ovocné §t'avy a vykapavaji se do smési vody a
chloridu vapenatého. Obé tyto latky jsou zdravotné nezavadné, ale ptani dobré chuti, uvedené
pod touto recepturou, mize znit trochu ironicky. Zminény Hervé This, spoluzakladatel a
dodnes vyznamny propagator molekularni gastronomie, na vytky ohledné nepfirozenosti a
ptiliSné chemizace tohoto kulinarského sméru odpovidad jednoduSe: vSechny postupy, které
lidstvo vyuziva odjakziva v kuchyni, jsou chemicko-fyzikalni. Pfi peceni, smazeni, mixovani
a vSech ostatnich béznych kuchynskych postupech také ménime strukturu i vlastnosti potra-
vin, a nijak nepfirozené ndm to neptipada. Tak pro¢ nebyt k dusikem piipravené jatrove Sle-

hacce stejné tolerantni, jako jsme ke smazenému fizku.

Molekularni gastronomie muize byt kulinafskym smérem budoucnosti, ale v soucasnosti v
Cechach ani na Moravé nenajdeme jedinou restauraci, ktera by se jejimi postupy soustavné
zabyvala. Vyjimkou byla prazskd La Degustation Boheme Bourgeoise, ale s podzimnim od-
chodem Spanélského Séfkuchate Daniela Diaze Delgada se uz zamétuje spiSe na inovativni
provedeni tradi¢ni ¢eské kuchyné. Ceskému labuznikovi tak nezbyva nez pockat na ob&asné
prezentace zahrani¢nich kuchafi na gastronomickych festivalech, ptipadné se vypravit do

nckteré z proslulych evropskych restauraci. [23]
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4.2.1 Prinosy molekularni gastronomie

Molekuldrni gastronomie v podstaté vychézi z toho, ze kazdé¢ jidlo se sklada z molekul a jed-
notlivé reakce a transformace potravin v zavislosti na teplote, Case, hnéteni, Slehani atd. lze
tedy sledovat na molekularni trovni. To je nejen velmi zajimavé, ale mize byt i prakticky
uzitecné pii vyvoji novych netradi¢nich kuchatskych postupti. To brzy pochopili Spickovi séf-
kuchati n¢kolika prednich restauraci v Pafizi i Londyné a pfihlasili se ke spolupraci. Myslen-
ky molekularni gastronomie se tak zacaly rozvijet ve dvou smérech. Na jedné stran¢ se pro-
hlubuji a zpfesniuji laboratorni a teoretické poznatky o molekularnich pfeménach
v jednotlivych slozkach potravin, na druhé strané vznikaji nové ,,molekularni*“ postupy a re-
cepty. Profesor This v neddvném rozhovoru pro Lidové noviny upiesnil, Ze je tieba rozlisit
molekularni gastronomii (tedy védecké zkoumani jevii na molekuldrni tirovni) a molekularni

vareni (tj. praktickou aplikaci ziskanych poznatki v kuchyni).

Z praktického hlediska ptinds$i molekularni gastronomie do kuchyné nejen pfesné analytické
metody, ale také nové techniky. Ptikladem je vyuziti tlakové bombicky pro neobvyklé pény,
vakuové pumpy pro piipravu nakypu nebo kapalného dusiku s teplotou — 196 ° C pro tvorbu
majonézy v tuhém stavu. Vysledkem jsou pak nové netradi¢ni pokrmy a nové chutové zazit-
ky. Klasicka jidla, tfeba salaty nebo polévky, ziskaji molekuldrni transformaci necekany
vzhled a tvar. Inspirativni jsou také nové kombinace chuti. PouZzijeme-li hudebni analogii,
muzeme mluvit o chutovych akordech. Nékteré jsou klasické a harmonické, tieba typicky
¢eskd kombinace kminu a Cesneku na vepfové peceni nebo charakteristicky orientalni akord
cerstvého zazvoru s ¢esnekem. Odvazni Séfkuchati vSak zkoumaji i chutové kombinace zdan-
livé disharmonické, jako jsou tfeba jahody s pepiem nebo ¢okolada se zmrzlinou a kaviarem.
Molekularni gastronomie pak miiZze teoreticky vysvétlit, pro¢ jsou tyto necekané kombinace

tak pusobivé, zkratka otevird tvirc¢im profesionalnim kuchaiim zcela nové obzory.

Hervé This vSak uvadi n¢kolik konkrétnich poznatki uzite€nych 1 pii béZném domacim vare-
ni. Ukdazal tfeba, jak dilezité je pfesné nastaveni teploty pii vafeni vajec. Pfiddnim malého
mnozstvi vody také piekvapivé zvysil objem Slehanych bilkl a pfipravil chutnou ¢okoladovou
pénu jen pomoci vody. Nicméné, i kdyz stale vychazi z védecké fyzikalni chemie, nezastira
svij citovy vztah ke gastronomii, tak typicky pro Francouze. Vafeni pfece neni jenom naroc-

né femeslo, ale také uméni a laska. [24]
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4.3 Potraviny v budoucnosti

Klimatické zmény, klesajici zdroje energie, rychle rostouci pocet obyvatel na Zemi a téméf
upln¢ zdecimované stavy ryb v mofich znamena, Ze se musime intenzivn¢ zacit starat o svou

schopnost zajistit si dostatek potravin, nemame-li v budoucnu trpét hladem.

Vybor OSN pro potraviny a zeméd¢lstvi odhaduje, ze do roku 2030 musi stoupnout vyroba
potravin o 40 procent a do roku 2050 o 70 procent, ma-li svét nakrmit 9 miliard lidi, ktefi bu-
dou podle odhadt bydlet na planet¢ Zemi v roce 2050. Dopad klimatickych zmén na vodni
zdroje, na sklizn€ muze byt dramaticky. Zapadni zem¢ nejsou imunni pfed Soky globalniho
potravinového systému. V disledku rychle rostoucich cen ropy a sucha v Australii stouply v
roce 2007 ceny potravin o 40 procent. Vedlo to k nepokojim v Bangladési, na Haiti, v Pakis-

tanu, v Kamerunu a v mnoha dalSich rozvojovych zemich. [24]

S jidlem je spjata voda. Nejde jen o to, mit jidlo ¢im zapit — samo zemédé€lstvi je nejveétsim
spotiebitelem vody. Védecké studie potvrzuji pokracujici tani ledoveti, pfirozenych zasobaren
vody. Vice nez dvé¢ tietiny celosvétovych rezerv vody pfitom padne pravé na produkei potra-
vin. Otazka pro budoucnost zni proto nejen ,,jak vyrabét potraviny?*, ale i ,,jak vyrabét potra-

viny a spotfebovavat méné vody?*. [25]

4.4 Kuchyné budoucnosti

Na veletrzich gastronomické techniky se zacinaji objevovat pfistroje pro kuchyni budoucnosti.
Vyvojové trendy smétuji jeste k vy$Simu pouzivani produkt konvenience, ke zdokonalovani
termickych procest (napf. nizkoteplotni peceni, délka peceni) a k jesté rychlejSimu zptisobu
servisu. Je zfejmé, ze kuchyné dnes i v budoucnu se snazi co nejvice pfiblizit hostu a to jde
nejlépe pomoci kuchyné, ktera ptipravuje pokrmy pted zraky hostl. Oc¢ekéava se velky prilom

ve vyuzivani internetu v kuchynskych provozech.
Indukce

Po pocatecni a vyvojové fazi, kterd trvala téméf 50. let, stoji tato technologie pted velkych
obchodnim uspéchem. Je dlouhodobé propracovavana, vyuzivéna a ceny jednotlivych induk¢-
nich zafizeni zvolna klesaji na ptijatelnou mez. Uzivatele pfitahuje piedevsim jednoduchou
obsluhou, sniZenim spotteby el. energie a vyraznym zlepSenim tepelného klimatu na pracovis-
ti. Kuchafi tyto tfi vyrazné vyhody pfijimaji pozitivn€. Indukéni technika umoziiuje ptipravo-

vat pokrmy pted zraky hostl a to bude pro budoucnost jeji deviza.
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Pribézné vareni

Jde o pésovy systém, ktery je obdobou kontinualnich peci v pizzeriich, kde se prosadil a
osvedcil. Jeho vyhodou je vyrazné zjednoduseni obsluhy. ZkuSebni testy ukazaly, ze celou
fadu gastronomickych produktti je mozno pojmout do totoznych teplotnich a ¢asovych stan-
dardl. Pro prubézné vareni tzv. continuous cooking je to zasadni, nebot’ cely systém predpo-

klada stejné casové a teplotni standardy pro jednotlivé varné komory.
Vareni s podporou

V USA jej nazyvaji supported cooking a predstavuje zde hlavni trend pocatku 21. stoleti.
Uplatnéni zde nachazi nové informacni technologie, které krok za krokem pronikaji do kuli-
narské praxe. V kazdodenni praxi to jde jesté pomalu, i kdyz jsou jednotlivé pfistroje pro fi-

zeni procest vafeni pomoci inteligentnich programil dokonale vybaveny.

Snad nejdale je vyvoj v oblasti fritovani. Fritézy fizené pocitacem maji nékolik zdsadnich vy-

hod:
» Zkraceni varného ¢asu o 10 — 15%

> Nizi naklady na pofizovani surovin diky mensi ztraté v diisledku varného ¢asu. Uspo-
ry piedstavuji az 10%

» Dodrzeni pfesného varného ¢asu pomoci regula¢niho okruhu. UmoZiluje to piipravu
libovolnych mnozstvi s riznou pocatecni teplotou na urc¢enou dobu.

» Bezpecna obsluha fritézy. Pfi eventudlni poruse (pfili§ nizké teploté média nebo nut-
nosti provést jeho filtrovani) se piistroj zablokuje. Nevyhodou jsou vyssi naklady na
pofizeni takové fritézy, ale 1 vy$$i ndklady na vycvik a Skoleni provozniho personalu.

Stale platné zasady

Gastronomickou techniku mizeme pfijmout zdokonalenou pouze tehdy, je-1i ndm srozumitel-

na, vyhovuje-li operativnim postuplim a mame-li ji skutecné€ pod kontrolou. [26]

4.4.1 Vyvoj pIné digitalni kuchyné

V nejblizsich letech 1ze ocekdvat nasazeni digitalnich systémi pfimo do kuchyniskych ptistro-
jb. Tyto pfistroje budou napojeny na centralni pocita¢ (pfipadné jeho termindly) s programo-
vym systémem pro jejich ovladani a fizeni celého procesu vyroby jidel. Dal§im silnym tren-

dem je pfipojeni celého systému na sit’ internetu s podporou vzdéleného ptistupu k nému
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(napft. $éfkuchat bude mit moznost sledovat pribéh vyroby ¢i planovani z domova na svém
pocitaci). Prvni vlastovkou digitalniho ,,inteligentniho* spotfebice mize byt chladnicka jed-
noho renomovaného vyrobce. Na vnéjsi stran¢ dveti chladnicky je umistén LCD displej s gra-
fickym ovladacim programem. Uzivatel ma moznost na displeji sledovat a nastavovat provoz-
ni parametry chladnicky, sledovat stav a mnozstvi uloZzenych potravin, piipadné zadavat nej-
riznéjsi pokyny. Piistroj muze byt pfipojen k internetu a pokud uzivatel nadefinuje katalog
svych oblibenych potravin, mize automaticky sledovat stav zasob a pies internet objednavat
nové zbozi. Vyvoj podobnych spotiebici, které zméni chod profesionalni kuchyné, na sebe

nenecha dlouho ¢ekat. [26]

S myslenkou, jak budeme ziskavat informace ke konzumaci spravného mnozstvi potravin
prichazi vyzkumny projekt od spolecnosti Philips. Zatizeni ,,Monitor vyzivy* se ma skladat ze
tfi Casti: senzor, skener a displej. Senzor po polknuti bude schopen zméfit, vyhodnotit a zaslat

informace na displej k vyzivové hodnot¢ jidla a jaky druh uc¢inku naSe jidlo bude mit. [25]

4.4.2 Zelena kuchyné

Projekt kuchyné budoucnosti pod ndzvem Greenkitchen ptedstavila loni v Evropé spolecnost
Whirlpool, a to v Kodani. Jde o novou diimyslnou koncepci ekologické kuchyné, ktera vycha-
zi z kolobéhu piirody a funguje na principu ekosystému. Diky integrovanym spotiebiciim op-
timalizuje spotiebu energii a vody. Na prvni pohled se Greenkitchen velmi podoba ,,normalni”
kuchyni. Li$i se vSak pravé ve spotiebach - energie spotiebuje az o sedmdesat procent méné a
preménou uspoii az Sedesat procent vody a tepla vytvofenych spotiebici. Tato energie pak

muze slouZit k napéjeni jinych spotiebicli nebo funkci v ekologické kuchyni.

Greenkitchen naptiklad umozni vyuzit teplo vyvijené chladni¢kou k vyrobé horké vody pro
mycku nadobi. A studenou vodu, fadné upravenou a vyc€isténou, lze zase vyuzit tfeba k zalé-
vani rostlin nebo myti podlahy. Novéa zasuvkovéa chladnicka zabraiiuje unikéni studené¢ho
vzduchu a uspoii tak az padesat procent energie potifebné k obnoveni spravné teploty pii kaz-
dém otevieni chladnicky. Uvnitt takzvaného herbaria se celoro¢né daii bylinkam. Jde o pro-
stor s regulovanym vnitinim klimatem, vytvofenym harmonicky provazanou spolupraci vSech
spotiebicli. Toto prostiedi vznikd diky kombinaci zbytkového tepla z trouby, vlhkosti, zachy-

cené odsavaci par a recyklované vody.
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Obrazek ¢. 3 Kuchyne budoucnosti, sprcha na ovoce [27]

Vyrabi vlastni vodu

Soucasti Greenkitchen je i nova varna deska Freestyle. Jeji varna plocha se ptizptisobi tak, ze
se zahfeje pouze pozadovana plocha podle typu vybraného hrnce a jeho umisténi (indukce).
Tim se opét optimalizuje spotieba energie. Kuchyné budoucnosti nabizi i filtrovanou vodu —
vodu pokojové teploty, horkou, studenou nebo sycenou — pfimo ze zdsobniku na vodu, insta-
lovaného na stén€¢ kuchyné. Tim se vyrazn€ snizi mnozstvi odpadu z pouzitych plastovych
lahvi. Novy spordk H20 zase zaruc¢i dokonalé vysledky pfi vafeni, a to s minimalni spotifebou
vody. Izolovana konstrukce zarucuje, Ze se teplo nebude zbytecné ztracet a funkce tlakového
vafeni snizi dobu pfipravy jidla. Inteligentni programy pro vateni zarucuji nizkou spotiebu
vody — pokazdé se pouzije jen to spravné mnozstvi. Recyklaci vody v takové kuchyni zajist'u-
je inteligentni moderni filtra¢ni jednotka umisténd pod dfezem, ktera odd¢€luje ¢istou vodu a
odvadi ji do specialni nadrze, odkud mize byt po antibakterialni upravé znovu pouzita. Zbyt-
kové teplo z kompresoru chladni¢ky je vyuZivan pro ohfev vody v nadrZi. Recyklovana pte-
dehtata voda je potom vyuzivana pro ohfevnou zasuvku, ¢imz se uSetii az tficet procent ener-
gie a ze sta procent se vyuzije recyklovana voda (rekuperace). Ekologicka kuchyné toho ale
samoziejmé nabizi jesté vic nejde jen o futuristickou vizi. Na projektu momentalné pracuje
cely tym vyvojari a designér spole¢nosti Whirlpool. Do praxe by mohla byt tato ekologicka
kuchyné uvedena jiz béhem nékolika let. [27]
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A jak by mohly vypadat gastronomické upravy a servis jidel v budoucnosti:

Obrazek ¢. 4 Papaya sorbet s kiirou z jogurtu [28] Obrazek ¢. 5 Pecend Aljaska [29]

/‘

-

Obrazek ¢. 6 Polévka z ptaciho hnizda [30] Obrazek ¢ 7 Cokoladova smés [31]
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ZAVER

Az do prvni svétové valky byla v Evrop¢ zékladem lidského chovéni kiest'anska etika, tak jak
se zformovala v prvnich stoletich naSeho letopoctu. Postupné s christianizaci (pokiestansténi)
zapadni, stfedni a severni Evropy se obménovala a ptizpiisobovala mistnim zvykiim a tradi-
cim. V zékladnich rysech se tento obecny ramec udrzel a jidlo bylo chdpano jako dar bozi,
neboli obecné zavazujici hodnota. Zasednuti k jidlu bylo ritudlem spojujicim nejenom rodinu,
ale 1 vyssi a Sirsi spoleCenské komunity. Rodina zasedala ke spolecnému stolu pied a po denni
praci, aby nacerpala a obnovila sily, projednala co ¢init a posoudila ¢eho bylo dosazeno. Spo-
le¢na motlitba a diktivzdani byly dulezitymi soucastmi domaci liturgie a zaroven socializac-
nimi prvky. Ve 20. stoleti zmizely i vetejné ceremonialy kralovskych a korunovac¢nich hostin,
jejichZ oslavna liceni tisice let plnily stranky dobovych kronik, jako jednéch z nejvétSich uda-
losti svéta. Rozpadem Rakousko-uherské monarchie a zanikem videniského dvora skoncily
v Evropé 1 posledni feudalni piezitky a stil pozbyl vyznamu jako integrujiciho Cinitele sta-
vovské spolecnosti. Postupujici sekularizace (zesvétsténi ) ¢im dal intenzivnéji zasahujici ev-
ropskou spolecnost odsouvala i posledni zbytky ndboZenskych tkonii souvisejicich se spole-

¢enstvim u stolu. Pouze velikono¢ni a vanoc¢ni ,,uctivani jidla“ dnes pfipomina zaslé tradice.

Urychleni procesu moderni urbanizace a vznik trhu prace vedl soucasné k postupnému vytla-
¢ovani tradi¢nich spoleenskych ramceii, které obklopovaly stil. Zaméstnanci opoustéji domov
po Usvitu a vraci se po soumraku. V pifestdvce mezi praci chvatné poziji standardizovany po-
krm, aby navecer doma, nejlépe u televize, absolvovali podobny ritudl. Ani postupné zlepSo-
vani socialnich podminek nepfineslo podstatnou zménu. Zkraceni pracovni doby sice relativné
zvétsuje objem volného Casu, ale rostouci zaméstnanost zen nadale destabilizuje zdédény fad
chodu domacnosti. Stejny zasah do socidlniho prostoru prodélal i venkov, azZ donedavna nosi-
tel tradi¢nich Zivotnich forem. Plivodni bezprosttedni vztah s ptirodou nahradil zemédélsko-
prumyslovy komplex, potravinarsky primysl, obchod, marketing a reklama. Zeméd¢lstvi sice
hraje stale svoji nezastupitelnou roli, ale na jeho zaklad¢ se ustavila primyslova a obchodni
struktura, kterd zaroven odcerpava z kapes spotiebitelii vice prostfedkil nez ptivodni zemédél-
sky produkt. Pravé ona je spoluhybatelem pokracujici standardizace chuti, ktera zasahuje

vSechny vrstvy spolecnosti.

Urbanizovana spolecnost 20. stoleti, kterd ztratila kontakt s ptirodou a s pfimym dobyvanim
potravy, zacala pokladat jidlo za bézné faktum, jakoby ptichdzejici odkudsi z dalky a zcela

samoziejme. Diky letecké doprave a technologii zmrazovani potravin lze piepravovat i ty nej-
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exotiCtej$i pozivatiny na stoly evropskych spottebiteli. S nebyvalou silou se projevuji zejmé-
na globalni civiliza¢ni impulzy, které v poslednich desetiletich unifikuji nejenom v Evropé
stravovaci navyky a skladbu jidel (invaze systému Fast Foods). K tomu pfistupuji i novodobé
trendy makrobiotika a dietetika. V dusledku téchto procesii evropska gastronomie v soucasné
dob¢ proziva dvoji pohyb: zvenci absorbuje nejrizné;si vlivy a podnéty, at’ uz proto, ze lakaji
svoji atraktivitou, nebo ze 1épe odpovidaji zasaddm zdravé vyzivy (Japonsko). Na druhé strané
se piredevsim tradi¢ni gastronomické velmoci témto vliviim brani a proklamuji udrZzeni doma-

cich tradic (Francie, Italie).
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
aj. a jiné

apod.  apodobng

atd. a tak dale

CR Ceska republika

HACCP Hazard Analysis Critical Control Points

n.l. naSeho letopoctu
napf. naptiklad
mj. mimo jiné

pt.Kr. pred Kristem

pr.n.l. pied nasSim letopoctem
resp. respektive
tj. To jest

tzv. takzvané
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VYSVETLIVKY

Askeze - pivodné znamenala jakoukoli formu praxe, jiz se upeviiyje disciplina. Asketicky
Zivot je spojeny vétSinou s nabozenskou praxi. Askeze se chape jako dobrovolné odpirani si
¢ehosi, zejména rozkosi a pozitkil, aby asketa mohl pokra¢ovat v nastoupené cesté pokani ¢i

ctnosti dle ur¢itého moralniho kodexu nebo z presvédceni.

Ateizmus — 1. oteviené popirani boha. 2. filozofické teoretické popirani boha (bohtl), jeho

existence, pusobnosti ve vztahu ke svétu a k clovéku.
BriketaZ — zptisob tepelného tvarovani soli v nadobach.
Bulghur — drcena pSenice.

Catering — obchodni ¢innost gastronomickych zafizeni, ktera spocivéa v zajistovani obcer-
stveni mimo své odbytové prostory (podnik, restauraci). ZajiStovani venkovnich akci

v ptirod¢, firemnich akcich ve firmach a podnicich, v domécnostech a na zahradach.

Couscous (kuskus) - je téstovina v podobé drobnych zrnek, pfipravovana z mouky, vajec, soli,

vody nebo mléka.

Creperie — gastronomicka provozovna, kterd pfipravuje a prodava predevsim sladké i slané

palacinky.

Deizmus — filozofické uceni (zal.v Anglii koncem 17. a v 18. stoleti), podle né¢hoz vznikl svét

pusobenim Boha, ale pak byl ponechan ptisobeni svych vlastnich zakont.

Fermentace — 1. rozklad a pfeména organickych latek a rostlinnych produkti piisobenim en-
zymu kvasenim. 2. biochemicky proces, ve kterém se pomoci enzymut produkovanych kvasin-

kami transformuji cukry na téméf stejné dily alkoholu a oxidu uhlicitého.
Free flow — z angli¢tiny — volny vybér z nabidky.

Garum — chutova pfisada, popularni ve Starém Rimé. Pfipravovala se z makrel nebo sardi-
nek, které se macerovaly v nélevu s aromatickymi bylinami a poté rozmichaly do kaSe

s pepfem a olejem nebo vinem.
Gourmand [gurma] — ptivodné velky jedlik, mlsoun.
Gourmet [gurme] — labuznik, znalec vina.

Gyros — fecky pokrm z jehnéciho masa opékaného na vertikalnim grilu.
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Homo erectus — ¢lovek vzpiimeny.
Homo habilis — ¢lovek zruény.
Homo sapiens —Clovék moudry.

ICQ - je jeden z nejrozsifengjSich nastrojii na online komunikaci mezi uzivateli pfipojenymi k
internetu. Komunikace mezi uzivateli probiha na rozdil napt. od emailu v realném case, vasi

zpravu uvidi piijemce okamzité a je také schopen okamzité odpovédet.

Kajenska paprika - Je dlouho pouzivana v tradi¢ni mediciné. Urychluje veskeré procesy,
prinasi mineraly a vitaminy. Zjistilo se, ze podporuje krevni ob&h, poméha traveni, zastavuje

krvéaceni a viedovitost a pouziva se k 1éCeni Soki.

Konvektomat — naparovaci horkovzdusna pec s rychlovyvijeCem pary.
Kosmopolitni — rozsifeny do vsech svétadili.

Menza — 1. oltaini stil. 2. stravovna pro posluchace vysokych skol.

Messenger — pomoci programu miiZete vyménovat fotografie, zobrazovat novinky uzivateld,

chatovat.

Nalev (l1ak)- v roztoku soli a vody, olivového oleje, vina nebo octa. Konzervujici tekutina do

niz se naklada maso, zelenina aj..
Nespory — odpoledni nebo podvecerni bohosluzba.

Novoasyrské obdobi - V 9. stoleti pf. n. 1. Asyfané, fadu let omezeni jen na uzemi centralni
Asyrie, dobyli, obsadili a postupné asyrizovali aramejské staty na Eufratu a v severni Mezopo-
tamii. Poté v 9. a 8. stoleti pf. n. . dobyli téZ Syrii, Palestinu a zemé& na severozapadég, severu a
vychod¢, ¢imz vznikla prvni velka fiSe v d¢jindch Predniho vychodu. Nejvétsiho rozsahu do-
séhla roku 671 pt. n. L., kdyz ovladla 1 Egypt. Specificky byl vztah k podmanéné Babylonii,
jejiz kultury a vzdélanosti si Asyfané vazili jakoZto zakladu kultury vlastni. Vyznamna baby-
lonska mésta (Babylon, Borsippa, Sippar) si proto mohla ponechat své dosavadni vysady, né-
kteti asyrsti kralové se nechali v Babyloné formaln€ korunovat na babylonské krale a podob-
n¢. Babylonané svého postaveni vyuZzivali a ¢asto se proti asyrské nadvladé boufili. Jejich

spojencem byl stat Elam.

Obecna pastoralni teologie - Pastoralni (praktickd) teologie se zajima o spole¢nou oblast

ostatnich teoretickych teologickych disciplin a historicko-geograficky kontext konkrétniho
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jedince. PT patii mezi discipliny uzce spojené s praxi, jeji pojeti se s déjinnym vyvojem meni.
Pro jeji soucasné chéapani je dulezity vyvoj teologického mysleni v 60tych letech 20. stol. /Lit.
Skalicky, Karel. Radost a nadéje, Karmelitanské nakladatelstvi, 2000; Pavel VI. Evangelii
nuntiandi/. Pastoralni teologie se v dnesni podob¢é neobejde bez spoluprace se spolecenskymi
védami (napf. sociologie, psychologie, pedagogika, filozofie). Vztah pastoralni teologie ke
spoleCenskym védam mize mit fadu podob a pfinasi s sebou i riznd uskali. (Viz napft.
Psychologie a vira - orientace a podnéty k diskusi). V soucasné dob¢ se setkdvame s rtiznymi

pastoralné teologickymi koncepty.
Pacojet — mixér s piislusenstvim.

Piktogram — graficky znak znazorfiujici pojem nebo sdéleni obrazové (naptiklad dopravni

znacky), piktograf.
Primarné alimentarni funkce — zakladni funkce souvisejici s ptijmem potravy.

Pyramida spravné vyZivy — americka potravinova pyramida zvefejnéna poprvé v roce 1956.
Déli potraviny do ¢tyf skupin: 1. mléko a syry. 2. maso a ryby. 3. ovoce a zelenina. 4. celozrn-
né vyrobky. Doporucuje denné konzumovat 4 nebo i vice porci ze skupiny 3 a 4 a 2 nebo 1
vice porci ze skupiny 1 a 2 s tim, ze maximalni denni davka je 12 porci. (Za jednu porci se
povazuje platek chleba, rohlik, 125g vafenych brambor, ryze, téstovin, jablko, banan, 50g sy-

ra, 125 ml jogurtu, 50g masa apod.). V zahranic¢i se nazyva foar food groups.

Quinoa — jednoleta jihoamerické bylina s vysokym obsahem bilkovin a s jedlymi mou¢natymi

semeny pouzivanymi k ptipravé kase, chleba a napoje Cica.
Sedenterizace — usazeni na jednom miste.

Sémantika — pfifazeni vyznamu jednotlivym syntaktickym uskupenim znakti vyuzivanym

danym jazykem.

Skype- je software slouzici pro textovou, hlasovou a obrazovou komunikaci mezi lidmi po

celém svéte.

Spalda - prastary neslechtény druh p3enice s rozpadavym klasem. Je vyjimeéna svym sloze-
nim 1 zajimavou ofechovou chuti. Obsahuje vysoky podil bilkovin (17 %), kvalitni tuk s vyso-
kym obsahem nenasycenych mastnych kyselin (2,5 %), sacharidy (68 %), mineraly (hot¢ik,
vapnik, draslik, fosfor, zinek) a vitaminy pfedevSim skupiny B. Vyrobky ze $paldy: celozrnna

mouka, bulghur.
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Tex — mex — pokrmy, které¢ jsou kombinaci gastronomickych kultur Texasu a Mexika.
Triklinium — 1. jidelni stil s lehatky ze ti stran. 2. jidelna (ve st.Rimg).

Urbanizace — je proces koncentrace obyvatelstva do mést a s tim souvisejici zmény kultury

-----
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