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UvOD
Korea je velmi starobylda zemé& s bohatou historii a staletymi tradicemi. Navzdory zménam v

modernim svété si Korejci zachovali své starobylé zvyky a ritualy.
Teoreticka Cast prace popisuje zakladni informace o Koreji a korejské kuchyni.

Prakticka ¢ast popisuje hlavni tradicni korejské svatky, jejich charakteristiku a ritualy a uvadi
ptiklady menu. Je provedena analyza korejské restaurace v Ceské republice. V této &asti jsou

také uvedeny navrhy jidelniho listku korejské kuchyné pro gastronomicka zatizeni.

Cilem této prace je vypracovani literarniho prehledu se zaméfenim na zvlastnosti narodni
korejské kuchyné, tradi¢ni suroviny a speciality, seznameni s korejskou gastronomickou
kulturou. V analytické Casti bakalafské prace vyhodnotit tradi¢ni speciality a menu korejské
kuchyné. Vytvofit navrh menu pfi vyznamnych svatcich. Zhodnotit vybranou restauraci
zamétfenou na korejskou kuchyni. V navrhové casti je cilem vypracovani menu korejské

kuchyné pro gastronomické zafizeni v Ceské republice.
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TEORETICKA CAST
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1 DEFINOVANI KOREJE

Tato kapitola obsahuje zakladni informace o Jizni Koreji, jeji zakladni udaje a statni

spravu.
1.1 Korea ve struc¢nosti

Korea je zemi s velmi bohatou a dlouhou historii. O Korejské historii a kultufe malo kdo

vi, ale korejské dé&jiny je starsi, néz japonské. [1]

Korea nachazi na Korejském poloostrove. Korejsky poloostrov, tahnouci se ze severu na

jih, lezi v severovychodni Casti asijského kontinentu. [2]

Na severu Korejsky poloostrov hraniéi s Cinou a Ruskem. Rozlohou Cinskych hranic je
1.353.2 km [3] a rozlohou ruskych hranic je 16,2 km [3] Celkova délka pobtezi Korejského
poloostrova je 8.593 km. [3]

Poloostrov ted” rozdélen na dvé ¢asti, na Korejskou lidové demokratickou republiku
(KLDR) na severu a na Korejskou republiku (KR) na jihu. [2] Na zapadé, mezi poloostrovem
a Cinou, se rozprostira Zluté mote. Japonsko leZi na vychod& za Vychodnim mofem. Jizni biehy
poloostrova omyva Pacifik. Zemé ma velmi ¢lenity povrch, asi 70% tzemi tvoii hory. Hornaté
je zejména vychodni pobfezi. Zapadni a jizni pobfezi je znacné Clenité, nachazi se zde pres
3000 ostrovu a piistavi. Mezi hlavni feky na poloostrové patii Amnokkang (Jalu, 790 km) a
Tumangang (Tumen, 521 km) na severu a Naktong-gang (525 km) a Hangang (514 km) na jihu.
Nejvyssi horou poloostrova je Pektusan (2744 m); dalsi znamé&jsi hory na jihu jsou Hallasan

(1950 m) na ostrové Cedzudo a Soraksan (1708 m). [2]

V Koreji se stiidaji Ctyfi rocni obdobi a setkavame se zde s rizny mi typy klimatu. Jaro a
podzim jsou kratké, ale velmi pfijemné, se svézim vzduchem a mnoha slune¢nymi dny. Jelikoz
se poloostrov nachazi ve vychodoasijském monzunovém pasu, jsou zde horka a vlhka léta s
vétsinou srazek v obdobi dest't, které obvykle zaCina na konci Cervna. Zima je chladna a sucha
s prilezitostnymi snéhovymi srazkami; idobi chladného pocasi se obvykle stfidaji s teplejsimi

dny. [2]

1.2 Udaje
Oficialni nazev Jizni Koreji: Korejska republika (KR),
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Rozloha KR je 99 392 km? 2

Rozloha Korejského poloostrova 222 154 km?, poloha: mezi 33 a 43 severni Sitky a 124 a 131
vychodni délky 2

Obyvatelstvo: 51 796 531 [4]

Hlavni mésto: Soul

Dal$i vyznamna mésta: Pusan, Tegu, Tedzon, Kwangdzu, Incchon a Ulsan
Ménova jednotka: won

Jazyk: korejstina

1.3 Statni systém

JK je republika. Plati tstava z roku 1988. Hlavu statu voli prezident ve vSeobecnych
volbach na obdobi 5 let. Prezident nemuze byt zvolen znovu. Hlasovanim parlamentu
prezident jmenuje predsedu vlady a mize podniknout pravni kroky v dob€ valky a nouzového
stavu, které musi nasledné schvalit parlament. Poradnim organem prezidenta, ktery projednava
nejdulezitéjsi otazky statni politiky, je Statni rada. Sklada se z: prezidenta, predsedy vlady a
nové nominace hlavy statu (minimalné 15, maximalné 30). Zakonodarnym organem je Narodni
shromazdéni (299 poslanct volenych ve vSeobecnych volbach) na obdobi 4 let. Vykonna moc

je v rukou vlady v Cele s predsedou vlady, ktery se zodpovida prezidentovi. [7]
1.4 Jazyk

Korejstina je Siroce pouzivany jazyk. Je pomérn€ snadné najit anglicky mluvici Korejce

ve velkych méstech, ale t€z§i v mensich méstech a vesnicich.

Korejstina patii do skupiny uralsko-altajskych jazyka a mluvi ji asi 80 miliont lidi.

Standardni jazyk vychazi ze soulského dialektu. [5]

Korejské pismo, hangeul, je jednoduché a snadno se uci, protoze kazdy znak reprezentuje
jeden zvuk.[5] V soucCasnosti existuje k hangeulu fada konkurenénich romanizujicich systému.
Od roku 2000 vlada zaCala ménit silni¢ni znaceni, aby odrazelo nejnovéj§i romanizovany
systém, takze se muZete setkat s tabulemi, mapami i turistickou literaturou minimalné ve dvou

raznych romanizacich. [5]
13



Korejska vyslovnost je pro rodilého mluvc¢iho anglictiny docela snadnd, protoze vétsina
zvuk je také v anglictin€ nebo velmi podobné. Korejci rozliSuji mezi nasavanymi souhlaskami
(které se tvori pii vydechovani vzduchu pfi vyslovovani uzkych souhlasek (konstriktiv) a

nenasavanymi souhlaskami (bez vydechovani vzduchu). V§echny mluvi témér stejné dirazne.

1.3 Obyvatelstvo Koreje

Kdysi byvalo obyvatelstvo Koreje pfisné rozdéleno do kast témeér nepiekonatelnymi
bariérami mezi tfidami a hierarchickymi hodnostmi. Dnes do vesnice Bonghe jsou si
Jihokorejci mnohem vice rovni a jsou mnohem individualisti¢téjsi mésicti pozdéji, kdyz nez
kdykoli dfive. Presto stale panuje silna loajalita vii¢i skole, spolecnost dinu a jeho byval ti a
nabozenstvi. Pravidlem jsou spiSe Uzké nez Siroce rozvétvené rodiny za vesnici. Celona a
porodnost patfi mezi nejnizsi ve vyspélém svét€é. Nicméné dodnes pie prezidentu Leeovi
trvavaji vyznamné stopy specificky korejské narodni identity; pozistat vozim amerického
konfucianské spolecnosti se prolinaji s «dovezenymi» nabozenskymi pfedstavami, coz oti'dsa

Casto se opakujicim mytem, ze modernizace jde ruku v ruce se sekularizaci. [5]
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2 KOREJSKA KUCHYNE A JEJI PRAVIDLA

Korejské jidlo se sklada z rovnovahy chuti a barev. Kousky teplého a studeného,
pikantniho a jemného se misi dohromady, aby vytvorily jidlo. Zakladem kazdého jidla je ryze
(bap) - pokud se nejedna o nudle nebo kasi. Protoze Korejci nerozliSuji snidani, obéd nebo
veceri, ryze se ji po cely den. Kazdy dostane svou vlastni porci. Polévky se také podavaji v
jednotlivych miskach. Horké hrnce (jjigae) (viz obrazek €.1), coz jsou hustsi a slanéjsi pokrmy
na bazi vyvaru, jsou postaveny uprostied stolu, aby si je mohli spole¢né vychutnat. Protoze
napoje se pii tradicnim korejském jidle podavaji jen zfidka, vzdy by méla byt k dispozici
polévka nebo voda kimchi (viz obrazek ¢.2), ktera jidlo pomlze zapit. Kdyz uz jsme u kimchi,
na stole by mél byt alespon jeden druh. Obvykle byvaji dvé nebo tfi, v zavislosti na ro¢nim
obdobi. Kimchi se podava v malych miskach a slouzi jako malé pfiloha (banchan) (viz obrazek
¢.3), ktera doda stavu vSemu ostatnimu, co je na jidelnim listku. Stejné jako ostatni jidla je

kimchi polozeno uprostied stolu, aby se o n€j mohli vSichni pode¢lit.

Riizné mensi prilohy (mit banchan), od nakladanych morskych plodi az po sezonni
zeleninu, dopliiuji regulérni jidlo. V tradi¢ni kultufe se prostirani stolu liSilo v z&vislosti na
prilezitosti (at’ uz se jednalo o kazdodenni jidlo, nebo pro hosty) stejné jako pocet banchani na
stole. Nastaveni se fidilo poctem pftiloh, které mohly byt tfi, pét, sedm, devét nebo dvanact.

Stejné jako u vSech korejskych jidel se i kralovsky stal lisil od stolu prostého lidu. [12]

V korejskych jidlech neexistuji zadné skutecné "chody" jako takové. Obecné plati, ze
vSechna jidla jsou na stil poloZena najednou a jedi se v libovolném potadi. V korejské tradici
také neexistuje nic jako "dezert", nicméné po vecefi se obvykle podava napoj z horkého Caje

nebo kavy s jakymkoli ovocem, které je zrovna v sezéng. [12]

Také korejska jidla se tradicné podavala na nizkych stolech, pficemz c¢lenové rodiny
sedéli na polstarich na podlaze. Nékteré domacnosti a nékteré restaurace tento starsi zvyk stale
dodrzuji, ale vétsina Korejcu, sedi u bézného jidelniho stolu zapadniho typu. Prestoze nékteré

tradice ustoupily do pozadi, etiketa stolovani stale plati, zejména pii formalnim stolovani. [12]

Pro zacatek byste meli vzdy pockat, az si nejstar§i vezme prvni sousto, pokud nejste
Cestnym hostem, pokud ano, pak vSichni pockaji, az si prvni sousto vezmete vy, a teprve pak
se do né&j pusti. Korejci jedi ryzi vzdy 1zici, nikdy ne hilkami. Na rozdil od jinych asijskych
zemi se misky na ryzi a polévku nezvedaji ze stolu. A zcela tabu je u jidelniho stolu smrkéani,
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zvykani s otevienymi sty a mluveni s plnymi Gsty. Za nevhodné se také povazuje nechavat
hiilky tréet piimo z misky, michat ryzi s polévkou a piejidat se. Pii neformalnim stolovani se

vsak tato pravidla Casto porusuji. [12]
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3 KOREJSKA KUCHYNE

Vétsina lidi si mysli, Ze korejské jidlo je hlavné kimchi (viz obrazek ¢.2) a grilované maso,
které zosobiuji zakladni chuté korejské narodni kuchyné — vyraznou palivou nakyslost kvasené
zeleniny a lahodnou marinadu grilovanych mas. Ale to je jen zacatek. Korejské jidlo je plné
chuti a vini, neopakovatelnych a vyraznych. I kdyz zakladni pfisady korejské kuchyné jsou
jedno znacné asijské (Cesnek, zazvor, zelend cibulka, Cerny pepf, ocet a sezamovy olej),
specifi¢nost ji dodava trojice omacek: ganjang, (s6jova omacka), doenjang (viz obrazek ¢.4),

(pasta z kvasenych sojovych bobti) a gochujang (paliva pasta z Cervenych papricek). [5]

Dalsim vyraznym prvkem je zpusob servirovani — hlavni jidlo se vzdy podava nejen s
varenou ryzi (bap), polévkou a kimchi, ale také se spoustou ptiloh (banchan) (viz obrazek ¢.3).
Stravnici si uzdibuji trosku z kazdého jidla, k tomu trosku ryze, nékolik hltt polévky, kombinuji
palivé a jemné chuté podle nalady a hlavné — jidlo je v Koreji spoleCenska zalezitost. Korejci
jedi bud’ s rodinou, nebo s prateli ¢i kolegy, vzdy pfitom druzné rozpravéji a malokdy jedi sami.

(5]

Moznosti, kde se najist, je cela fada, poCinaje malym obCerstvenim u stankd a konce
propracovanou hostinou jeongsik, v drahé restauraci. V mnoha podnicich se podava malé menu
s mén¢ nez deseti specialitami. Sir§i vybér mivaji restaurace v narodnich parcich a turistickych

vesnickach. [5]

Stravovani mimo domov je spoleCenska udalost, proto turisté, ktefi cestuji sami, se
mohou v restauraci setkat s prekvapenym dotazem, «Honja?» («Jste sam?»). Nékdy se dokonce
mulZe stat, ze v restauraci feknou, ze porci pro jednoho viibec nemaji (n€ktera jidla se pfipravuji

minimalné pro dva, zejména jeongsik a barbecue). [5]

Nejsnadnéjsi a nejptijemné)si cesta, jak proniknout do nové kultury, je skrze kuchyni. Je
mozné neznat jména Clent vlady dané zemé, ale umét vyjmenovat jeji nejznaméjsi jidla. A i
kdyz zjistime, Ze nékteré asociace spojené s jidlem jsou pouhé konvence, dovoluji nam
identifikovat se s lidmi dané komunity vice nez kterykoli jiny aspekt kultury. Snad je to tim, ze

kazdy ma urcité asociace pevné zakotenéné, a ty jsou pozoruhodné podobné po celém svéte. [2]

Typickym korejskym jidlem je kimchi. Nebude daleko od pravdy tvrzeni, Ze vétSina

Korejcu ji kimchi v n€jaké jeho podobé témér kazdy den. Kimchi je v§eobecny termin pro
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nakladanou zeleninu, ktera se podava jako ptiloha a vyrabi se z ¢inského zeli, fedkve, okurek
¢i morskych produkti a Cervené palivé papriky. Védci dolozili vice nez 170 jeho riznych druhd,

nejcCastéjsi je vSak kimchi z ¢inského zeli. [2]

Kimchi je vSak jen jednou z mnoha ptiloh podavanych k ryzi. Jelikoz je vSechno jidlo
servirovano na stil najednou, nevyzaduje pfi ném korejska etiketa zadné specialni poradi.

Duraz je spiSe kladen na pocet pfiloh. [2]

Mnozstvi chodii tradiénd naznaGovalo postaveni hostitele i hosta. V obdobi Coson
existovalo mimo hostiny pét zdkladnich menu pro kazdodenni tabuli. Pouze kralovském dvote
si mohli dovolit jidla o dvanacti chodech. Tfida jangbant (aristokrat) méla pravo na sedm az
devét chodi, zatimco bézni lidé na tfi az pét. Jidlo o tfech chodech se nezda prili§ bohaté, ale i
takové menu se skladalo ptinejmensim z ryze, polévky, kimchi, tii zeleninovych jidel a dvou
slanych chut'ovych pfisad. Predstavme si pak denni stravu na kralovském dvore a kuchyni, ktera

j1 musela tiikrat denné pfipravovat! [2]

Samoziejmé, Ze dnes se uz téméf nikdo tak pestie kazdy den nestravuje. AvSak i tak
jednoduché jidlo jako jsou nudle vyzaduje pfilohy, které jim dodaji ostrou kotfenénou chut,

kterou je korejska kuchyné tak vyhlasena. [2]

Prejdéme vSak od skladby jidla k samotnému stolovani. Ten, kdo jiz nékdy navstivil
korejskou restauraci, vi, ze stolovani je spolecensky ritual. Na plynovém vafici, kterym je
vybaven kazdy stul, stoji hrnec s hustou polévkou nebo panev s opeCenym masem ¢i rybou a
vSichni u stolu si z nich spole¢né nabiraji. Pratelstvi je pak zpeceténo spoleénym pitim, pfi
kterém se vyprazdni skleni¢ka a posle se dal. Ze je to nehygienické? Ne az tak moc; Korejci
citi, ze sdileni jedné skleniCky a jednoho hrnce je ten nejlepsi zptisob k upevnéni vzajemného

pratelského citu, znamého jako cong. [2]

3.1 Kultura ryze

Vychodni Asie je civilizaci ryZe. Ryze byla po staleti zakladem stravy Korejct a Japonct,

Cifant a Vietnamcg, tedy celé jedné a ptl miliardy obyvatel tohoto regionu.

Zajimavé je, e ryze neni pavodnim druhem ryZe v Asii. Napiiklad ve staré Cing& ryzi
neznali. Ryzi nepéstovali ani davni obyvatelé Korejského poloostrova. Ryze byla
domestikovana v jizni Ciné a do Koreje se dostala az v poloving prvniho tisicileti pf. n. 1.
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Jakmile se vSak dostala na poloostrov, stala se ryze zakladem korejské stravy a cely zivot zemé
byl po mnoho staleti podfizen rytmu péstovani ryze. Hlavni vyhodou ryze je jeji vysoka nutricni
ucinnost. Hektar ryzového pole obvykle vyprodukuje vice kalorii nez hektar pseni¢ného pole,
o pastvinach nemluvé. To znamena, ze pfi stejné rozloze poli 1ze z ryZzovych plantazi uzivit vice
lidi. Ryze je samoziejmé plodina narocna na pracovni silu. V husté osidlené Koreji vSak byly
vzdy problémy s pudou, ktera by se dala vyuzit jako orna puda, a nikdy ne s lidmi, ktefi by na

ni museli pracovat.

Varena ryze (pab) ma v korejské tradici podobnou roli jako chléb v evropskych zemich.
Kdyz se Korejci ptaji jeden druhého, zda jedli, rikaji: "Pap-eul mogosymnikka?", tj. v
doslovném prekladu "Jedli jste varenou ryzi?". V tradi¢ni korejské stravé byla ryze hlavnim
zdrojem kalorii, zatimco ostatni potraviny hraly pouze druhotadou roli. VSechny tyto pochutiny,
veetné nejznaméjsiho kimchi, byly primarn€ navrzeny tak, aby poskytovaly rozmanité chuté a

vitaminy. V tomto ohledu je tloha ryze srovnatelna s ulohou chleba.

V Koreji je ryze stale hlavnim jidlem, zakladem kazdého nebo témer kazdého jidla. Stejné
jako pred staletimi jsou vSechny ostatni pokrmy povazovany pouze za doplnek k ryzi. Podle
pruzkumt se 80 % Korejci domniva, Ze ryze by se méla jist pii kazdém jidle (tj. tfikrat denné:

k snidani, obédu a veceri).

V poslednich letech jeji vyznam pomalu klesa, ale jest€ v roce 1987 tvorila ryze 67 %
vSech kalorii pfijatych primérnym Korejcem (80 % v roce 1969). Kromé ryze péstuji Korejci i
dalsi obiloviny, naptiklad je¢men, pSenici a pohanku. Mimochodem, pohanka se v korejské
kuchyni pouziva vyhradné ve formé mouky, ze které se pfipravuji nékteré druhy nudli a
knedlika, ale pohankova krupice, na kterou jsme zvykli, v Koreji neexistuje. VSechny tyto
obiloviny jsou vS§ak mén¢ vyznamné a v§echny jsou mnohem horsi nez ryze. V roce 1990 Cinila
spotteba obilovin v Koreji 300 g na osobu a den a ryze predstavovala 280 g z téchto 300 g (vice

nez 90 %).

V Koreji se ryze mele na mouku a ji se také syrova (tzv. ttok ryzovy chléb). Nejbeéznégjsi
formou ryze na korejském stole je vSak ryzova kase, v korejstiné znama jako papa. Korejska
ryze je zcela nekvaSena a nesmi se do ni pridavat olej, stl ani mléko. VSechny dalsi chuté v

korejské kuchyni pfinaseji ptedkrmy (banchan), zatimco ryze by méla vytvorit dokonale hladké,
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nezkreslené chutové pozadi pro vnimani téchto predkrmt. Kolem misy s ryZzi jsou polozeny

malé talitky s pfedkrmy.

Korejska ryzova kase se pfipravuje z dalnévychodni ryze, kterda ma velka podlouhla zrna
s vysokym obsahem lepku, takze se varena ryze nerozpada na jednotliva zrna, ale slepuje se do
dostatecné velkych hrudek, které se snadno nabiraji htulkami. Na rozdil od vSech svych
vychodoasijskych sousedii jedi Korejci ryzovou kasi 1Zici misto hilkami. Nékdy se do ryze pred

vafenim pifidava trochu jeCmene, s6ji nebo fazoli, ale nejcastéji se ji obyCejna varena ryze. [10]

3.2 Kimchi

Jaka by byla korejska kuchyné bez kimchi? Pti kazdé zmince o korejské kuchyni nesmi
chybét. Korejci se radi chlubi rozmanitosti svého kimchi, stejné jako se Francouzi radi chlubi
rozmanitosti svych syri. Mize byt vyrobeno prakticky z jakékoliv suroviny, od bézného
korejského zeli az po sezamova seminka a listy lilku, a mize byt pikantni nebo jemné. Pro
Korejce je kimchi podstatou korejské kultury. Praveé v ném ziskavaji energii a dynamiku, takze
jidlo bez né& neni Uplné. Ve skutecnosti, kdyz Korejci poprvé prisli do Evropy a kimchi tam
nebylo, pouzivali k pfipravé duseného kimchi némecké kysané zeli. S trochou palivé pepiové
omacky se pravdépodobné priblizil jejich milovanému pokrmu, protoze kysané zeli je také
fermentované. Korejské zeli se sklizi koncem podzimu a tésné pied zimou. Je to také doba,
kdy Zeny zacinaji pfipravovat gimyang, nakladani kimchi na zimu. Ma vydrzet az do jara a
tradi¢n€ se zakopava pod zem, protoze puda poskytuje ptirozené chlazeni. Dnes, kdy mnoho
Korejcu Zije v bytech, neni mozné gimyang zakopat pod zem. Misto toho Korejci pouZzivaji

chladni¢ky na kimchi, které udrzuji konstantni teplotu, aby se maximalizovala. [12]

V bieznu 2006 oznacil americky casopis (Health) kimchi za jednu z péti nejzdravéjsich
potravin na svété. Na seznamu se objevily jogurt, olivovy olej, Cocka a sdja. Kdyz v roce 2003
vypukl v Asii SARS (tézky akutni respiracni syndrom), Korea nebyla postizena a mnozi tvrdili,
ze to bylo diky korejské stravé obsahujici kimchi, které pomohlo SARS odvratit. To mélo za

nasledek zvySeni vyvozu kimchi do ostatnich asijskych zemi. [12]

Stejné jako u jogurtu a dalSich fermentovanych potravin spoc¢iva prospésnost kimchi v
bakteriich mlééného kvaseni (laktobacilech). Tyto bakterie stimuluji traveni a podle mnohych

posiluji imunitu. Predpoklada se, ze také pomahaji zastavit a predchazet kvasinkovym infekcim.
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Zelenina poskytuje dostatek vitamint (A, B a C) a antioxidantq, které pomahaji chranit buriky

pred karcinogennimi latkami. Vysoky obsah vlakniny v ni také napomaha pohybu stiev. [12]

3.3 Polévky, ragu, jeongol a jjim

Mnoha korejska jidla se podavaji pfimo ze sporaku tak zhava (vrouci nebo Skvifici se),
jak to jen lze. Kromé polévek, které dopliuji kazdé jidlo, se v Koreji podava rada hustych
pikantnich polévek zastupujicich hlavni jidlo, jimz se fika tang nebo guk. Polévkové restaurace

se Casto specializuji jen na nekolik jidel. [5]

Samgyetang (viz obrazek ¢€.5) je kufeci polévka s ZenSenem, ochucena plody jujuby
(Cinské datle) zazvorem a riznymi bylinami. Neni paliva a velmi snadno ji pfijdete na chut’ —
zakladem je lehka prichut’ ZensSenu a kvalitni kufe. I kdyZz tato polévka pochazela pavodné z

dvorni kuchyné, dnes si ji do pravaji Korejci jako letni zivotabudic€. [5]

Silnéj§i variantou je gamjatang (viz obrazek ¢€.6), kofenéna selska polévka s masovymi
kostmi a brambory. Dal§i masové vyvary jsou chutné a jemné, napt. galbitang (viz obrazek ¢.7)
nebo seolleongtang (viz obrazek ¢.8). Haejangguk, které se také rika ,,polévka pro ti kocoving"
se vyrabi z kofene doenjang, fazolovych vyhonkd, zeleniny a nékdy se do ni pridava volska

krev. [5]

Jjigae (viz obrazek €.1) je dusené maso se zeleninou (ragu), které se ji pravidelné, cas to
ma mirné oranzovou barvu, kofenénou chut a podava se v kamenné nadobé. Hlavni slozkou
byva dubu (tofu), doenjang nebo kimchi a k tomu zelenina a maso nebo ryba. Budae jjigae (tzv.
vojenské ragu) vzniklo béhem korejské valky a k vyrobé se pouzivaly zbytky hot-dogu,

lan¢mitu a makaront, které Korejci dostali na americkych vojenskych zakladnach. [5]

Jeongol (viz obrazek ¢€.9) je komplikovanéjsi ragu, Casto se podle evropskych variaci na
tento typ pokrmu pieklada jako casserole nebo hotpot. Syrové pfisady se naaranzuji do mélké
nadoby na stole, zaliji se kofenénym vyvarem a uvede do varu. Jjim jsou pokrmy, jejichz hlavni
ptisady se nejprve marinuji a pak se dusi ve vyvaru nebo vafi, nez se vetsi cast tekutiny vypafi.

Tento zptsob piipravy je oblibeny u krevet, krabti a ryb. Marinady byvaji velmi ostré. [5]
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3.4 Ryby a morsti zivocichové

Hoe (syrova ryba) je mimoradné oblibena v pobfeznich méstech navzdory vysoké cené.
Modeumhoe nebo saengseonhoe (viz obrazek ¢.10) je syrové rybi maso po davané bud”
zavinuté v listové zeleniné nebo fase (ssam), nebo s omackou ganjang s wasabi, obvykle
doplnéné kotfenénou rybi polévkou maeuntang. Chobap (viz obrazek ¢.11) je syrova ryba
podavana s navinulou ryzi. V restauracich u more se podavaji také olihng, grilované chobotnice
a krabi. Ke skutecné radi ryby patii sannakji (viz obrazek ¢.12) (syrova chobotnice, ktera sice
neni ziva, ale jesté se Skube v posmrtnych spazmech) nebo hongeo (rejnok podavany syrovy
nebo marinovany nebo duseny v jjim - nic z toho ale nezakryje jeho vyrazné ¢pavkové aroma).

(5]

3.5 Jeongsik

Casto se preklada jako menu o n&kolika chodech &i table d'hotes. Tvori je cela fada druht
jidel, ktera se podavaji najednou: ryba, maso, polévka, dubu jjigae, ryze, nudle, mékkysi, korysi
a spousta priloh (banchan). Tato menu predstavuji skvély zpasob, jak ochutnat pestrou Skalu
korejskych jidel béhem jedné veceie. Hanjeongsik (korejsky jeongsik) mize oznacovat tradicni

kralovsky banket z dvanacti jidel, které se podavaji na bangjja nadobi. [5]

3.6 Béina jidla

Ne vSechna jidla v Koreji jsou banchan nebo né&jaké masové vystrednosti. Cheete-li bézné
jidlo, poohlédnéte se po ryzi jako hlavnim chodu nebo po nudlovych jidlech. Trvalé oblibé se
tési bibimbap (viz obrazek ¢.13), coz je pikantni smés zeleniny, masa a vajec na ryzi. Prisady
se rozlozi do hluboké misky podle péti zakladnich barev korejskych jidel — bila, zluta, zelena,
Cervena a Cerna -, které reprezentuji pét elementl. StaCi jen vSechno smichat (opatrné s
cervenou pastou gochujang, pokud nechcete mit jidlo prilis palivé) a jist. Dolsot bibimbap je
variantou téhoz a podava se v kamenné nadobe¢. Nejlepsi variantou bibimbapu je nurungji s

kiupavou ryzi na povrchu. Vegetariani si mohou objednat bibimbap bez masa Ci bez vajec. [5]

Podobné jako v celé vychodni Asii je 1 v Koreji spousta restauraci podavajicich jen nudle.
K oblibenym jidlim patii naengmyeon (viz obrazek ¢.14), coz jsou pohankové nudle podavané
v ledové chladném hovézim vyvaru, zdobené zeleninou, korejskou hruskou jménem nashi,

okurkou a pulkou varené ho vejce. Je moznost k tomu pfidat gochujang (s6jova pasta), sikcho
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(ocet) nebo gyeoja (hoicice) pro chut. Naengmyeon je mimoradné popularni v 1été. Nékdy se
podava s malou miskou vrouciho hovéziho vyvaru, kterym jidlo mizete zapijet (neni uren k

tomu, abyste si jim jidlo zalili). [5]

Japchae (viz obréazek ¢.15), jsou ¢iré sklenéné nudle smazené na sezamovém oleji s
prouzky vajec, masa a zeleniny. Korejska verze pivodniho Cinského jidla je jajangmyeon,
pSeni¢né nudle v omacce z Cernych fazoli s masem a zeleninou. V restaurace Casto podavaji

ramen (instantni nudle) v pikantni polévce. [5]

Gimbap (viz obrazek ¢.16) jsou barevné ryzové rolky (bap je ryze) ochucené sezamovym
olejem a obalené v suSenych moiskych fasach (gim). Kulaty kimbap se sklada z prouzki
zeleniny, vajec a masa. Samgak (trojuhelnikovy) gimbap obsahuje pikantni smés ryb, masa
nebo zeleniny. Prestoze je toto jidlo podobné sushi, nezaménujte oboji — ryze neni ochucena

octem a neobsahuje syrové ryby. [5]

Mandu (viz obrazek ¢.17) — jsou knedliky plnéné masem, zeleninou a bylinkami. Jsou
slanou svacinkou nebo lehkym jidlem, at uz se podavaji smazené, dusené nebo plovouci v

polévce. Lahodné palacinky se ¢asto podavaji jako priloha, ale mohou byt 1 hlavnim chodem.

Bindatteok (viz obrazek ¢.18) se vyrabi z mungo mouky a m4 hustsi té€sto. Jeon jsou
vyrobeny z pSenicné mouky. Mezi bézné naplné patii kimchi, zelena cibule (bajeon) a mofsti

zivo¢ichové (hamul bajeon). [5]

Nekteré restaurace se specializuji na juk (ryzova kase). Slané varianty se pfipravuji se
zenSenem, kufecim masem, houbami nebo moiskymi plody, sladké kaSe de€laji z dyné a
cervenych fazoli. Juk je povazovan za vhodné zdravé jidlo vhodné pro starSi osoby, déti a

nemocng. [5]

3.7 Jidlo ve stancich

V pouli¢nich stancich dostanete nejen pestrou Skalu presnidavek jako tteokbokki (viz
obrazek ¢.19) (ryzové kolace pielité pikantni omackou) a hotteok (palacinky s hnédym cukrem
a skorici), ale 1 podstatnéjsi jidla jako dakkochi (grilované kufeci $pizy), sundae (klobasy
obsahujici zeleninu a nudle) a odeng (viz obrazek ¢.20) (konzervované kolacky z moiskych
zivoCicht). Pojangmacha, jsou stanky pod celtou, které prodavaji jidlo a soju znamena, ze
pracuje dlouho do noci. [5]
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3.8 Dezerty

I kdyz dezerty nejsou tradi€nim korejskym jidlem, n€kdy se na konci ve Cefe podava

ovoce nebo sujeonggwa, chladny napoj vyrobeny ze skofice a zazvoru. [5]

Klasickym letnim dezertem je patbingsu, miska s drcenym ledem, na némz jsou ttok (viz
obrazek ¢.21) (ryzové kolacky) potfené pomazankou z Cervenych fazoli s trochou
kondenzovaného mléka. Kolacky ale mohou mit i modern€jsi podobu - jahody, prasek ze

zeleného Caje a Cerstvé nebo kondenzované ovoce. [5]

Pekarny a poulicni prodavaci prodavaji sladkosti velikosti jednoho sousta jako hangwa a

dasik (tradi¢ni sladkosti a kolacky) a ttok ochuceny ofechy, seminky a susenym ovocem. [5]

3.9 Napoje

Hlavnim napojem je Caj, ale timto terminem se oznacuji 1 napoje varené bez Cajovych
listki. Nejbéznéjsi nokcha (zeleny Caj) je sypany Caj pé€stovany na plantazich v Jeju-do a
Jeollanam-do. Cerny &aj je méné &asty. Caje (konkrétngji odvary nebo nalevy), které nejsou
vyrobeny z ¢ajovych listkti, zahrnuji vSudypftitomny boricha (¢aj z jemene), dechucha (Cinsky

datlovy caj), omiyacha (péti bobuli), yujacha (citrénovy caj) a insamcha (zenSen ¢aj) [5]

V poslednich desetiletich zacali Korejci masové pit kavu (keopi). Kromé prodejnich
automatu, které jsou vSude kolem a prodavaji instantni slazenou kavu 3 v 1 (kava, smetana a

cukr), existuje po celé zemi fada specializovanych kavaren, od roku 2006 az na desatém miste.

(5]

Jsou mezi nimi korejské fetézce jako Angel-in-us Coffee a Hollys, po specializované
prazirny kavy doma vypéstované kavy, kde také kavu pomalu vati, az po nékolik nadnarodnich

fetézcu, jako je Starbucks. [5]

Kazda restaurace dava vodu (mul) nebo Caj, ve vétsiné pripadu se prodava i alkohol, ale
vétsinou chybi sladké népoje. Supermarkety prodavaji i neobvyklé konzervované korejské
sladké napoje, jako je hroznova stava s celymi bobulemi uvnitf nebo sikhye, ryzovy punc s

ryzovymi zrnky. [5]
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3.10 Alkoholické napoje

Piti alkoholu, ¢asto velmi hrdinské, je v Koreji jednim z hlavnich pilifi spoleCenského
zivota a vecer straveny venku se muze snadno zmeénit v prohlidku baru. Jeho levnéjsi verze (ta)
se vyrabi smichanim etanolu s vodou a pfidanim aroma a cukru, a pokud se snadno pije,
pamatujte, ze druhy den rano zanechava hroznou kocovinu. Prodavané v supermarketech za
pouhych 1500 KRW) nesou vSechny znaky obavaného ,,samohybného™ spaleného boha ceho,
zatimco sojové destilaty z obili (7000 KRW a vice) jsou mnohem leps§i. Levné alkoholické
napoje maji obsah alkoholu 20-35 % a vysoce kvalitni — az 45 %. Mezi nejlepsi z nich patii
s0ja Andong a ,bilé s6jové boby“ dostupné v Gyeongsangbuk-do a Gyeongsangnam-do.
Makgeolli je tradi¢ni selsky fermentovany népoj vyrobeny z nerafinovaného ryzového vina.
M4 mnohem méné alkoholu nez sdja, je kalna a mé sladkou jogurtovou piichut. Dongdongju
je podobny, ale plavou v ném zrnka ryze. Oba jsou oblibenym népojem v narodnich parcich,
kde je po (nebo béhem) narocné tury hodit jednu nebo dvé lahve dohromady témér ritualem.
Stoji 1 000 az 2 500 wont v obchodnich domech a dvojnasobek v restauracich. Razné sladsi
tradicni napoje vyrobené nebo peCené ze zrn, ovoce a kofenl jsou Setrnéjsi k traveni.
Bokbunjaya se vyrabi z lesnich malin, meo-ruju z divokého ovoce, maesilla z renklodu a

insamju ze zenSenu [5]

Pivo, maekju, je z korejskych alkoholickych napoji nejméné zajimavé. Mistni znacky
Cass, Hite a OB jsou lezaky a dosti nevyrazné. Zejména v Soulu je nékolik zajimavych mikro

pivovart. Také dovazena piva jsou stale Castéji v prodeji. [5]

Kdyz vyrazi Korejci popijet, obvykle si objednaji anju (barové snacky), coz vétsinou byva
kimchi, dotorimuk (zaludové zelé) nebo dubu kimchi. Dnes to ovSem castéji byva vrchovaty
talit olejem nasaklych smazenin kufata, hranolky nebo zeleninové smazenky twigim. Hof je
pojem inspirovany némeckymi pivnimi dvory a je to jakykoli hostinec, kde se podava hlavné

korejské pivo a nezbytny talif smazenych kutat a dalSich anju. [5]

3.11 Vegetariani a vegani

Ackoli korejska kuchyné pouziva hodné zeleniny, vétsina z ni je kvaSena nebo vafena s masem
¢i moiskymi zivoCichy. Dubu jjigae se muze vyrabét z hovéziho vyvaru nebo vyvaru z

moiskych zivo€ichii a beoseot deopbap (houby s ryzi) muze obsahovat trochu veptového.
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Dokonce i do kimchi se Casto pfidava rybi omacka. Jedina jidla, ktera s jistotou neobsahuji

maso, se vyrab&ji v buddhistickych klasterech nebo restauracich.

Nejbezpecnéjsi zpusob je vyptat se na prisady nebo si objednat néco jako bibimbap bez
piisad, které nejite. Pii specifikaci svych pozadavkt bud'te co nejpiesnéjsi, protoze kdyz bude

feCeno napriklad, «no meaty», nemusi to naptiklad znamenat, ze také nechcete motské plody.

3.12 Restaurace a jak se v nich chovat

Od obycejnych jidelni¢ek az po nejluxusnéjsi restaurace, vSude se pravdé podobné setkate s
tradi€nim sezenim na podlaze stejné€ jako se sezenim na zidlich v zdpadnim stylu. V tradi¢nich
restauracich je zvykem si zout boty u dvefi a posadit se na podlahu na polstare (vezmeéte si jich
vic kvuli pohodli). Menu je Casto jednoduse vyvéseno na zdi. Hlavni jidla se podavaji s ryzi,
polévkou, s kimchi a banchanem (obvykle jsou zahrnuty v cen€). Pokud nejsou vSechny

bachany snédeny, neni tieba si s tim délat starosti, protoze se to ani neoc¢ekava. [5]
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4 SVATKY

Tato kapitola obsahuje vSechny statni svatky v zemi Jizni Korea.
Novy rok (1.ledna) prvni den roku.
Korejsky Novy rok se slavi podle lunarniho kalendare.

Den hnuti nezéavislosti (1.bfezna) den, kde se slavi prvni projevy korejského odporu

behem nadvlady Japonska nad Koreou mezi lety 1910 a 1945.

Narozeniny Buddhy (30.dubna) tento svatek se tradi¢né slavi ve vét§iné vychodni Asie
jako pfipominka narozeni prince Siddharty Gautamy, pozdéji znadmého jako Gautama Buddha

a zakladatele buddhismu. Slavi se osmého dne ctvrtého mésice korejského lunarniho kalendare.
Den déti (5.kvétna) den déti je dnem uznavanym za oslavu déti.

Den vzpominani (6.¢ervna) den vzpominky na muze a zeny, kteti zahynuli ve vojenské

sluzbé béhem Korejské valky a ostatnich vyznamnych valkach a bitvach.

Den osvobozeni (15.srpna) narodni den osvobozeni Koreje pfipomina Den vitézstvi nad
Japonskem, kdy Spojené staty americké a Sovétsky svaz osvobodily Koreu od imperialni

japonskeé kolonialni nadvlady, ktera trvala od roku 1910 do roku 1945.

Svatek Chuseok, doslova "Podzimni vecer", je vyznamny festival sklizn€ a tfidenni

svatek v Severni Koreji a Jizni Koreji, slaveny 15. dne 8. mésice lunarniho kalendare pii upliku.

Den vzniku néaroda (3.fijna) oslavuje mytus legendarniho zalozeni prvniho korejského

statu KoCoson v roce 2333 pi.n.l.
Den vyhléaseni Hangeul (9.1ijna) pfipomina vynalez Hangeul, abecedy korejského jazyka.

Vanoce (25.prosinca) kiestansky svatek, ktery oslavuje narozeni JeziSe Krista. Slavi se
25. prosince v zapadnim kiestanstvi a v nékterych vychodnich cirkvich, a 7. ledna v

orientalnich pravoslavnych cirkvich a ve vétsin€ vychodnich cirkvi. [22]

Tradi¢ni pokrmy jsou popsany v nasledujici kapitole.
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II.

PRAKTICKA CAST
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5 ANALYTICKA CAST

Analyticka ¢ast se zabyva hlavnimi tradi¢nimi korejskymi svatky, jejich charakteristikou

a piiklady hlavniho svate¢niho menu.

5.1 Novy rok

Jak bude prvni svatek popsan jako Novy rok. Ktery v Koreji se slavi 1. ledna.

31. prosince se Korejci schazeji cela rodina a spolecné oslavuji Novy rok. VétSina

mistnich obyvatel také rada chodi do narodnich parkt na prvni novoro¢ni vychod slunce.

Béhem novorocnich oslav Korejci poustéji 1étajici draky a vyzdobuji ulice a stromy. V
tento den se korejska kuchyné sklada prevazné z ryZe a na stal se podava fada zeleniny a kofent,

takze stil je lehky a nekaloricky, coz jsou velmi dilezita kritéria pro svatecni stil.

Nejdalezitésim tradicnim pohosténim na svateCnim stole je ttok. Je to sladky ryzovy
kola¢, ktery symbolizuje Stésti a bohatstvi. Hlavnim cilem Korejcti na Novy rok je snist co

nejvice ttokt a pohostit jimi co nejvice lidi.

5.2 Sollal

Hlavnim svatkem Korejcu je Sollal, coz je korejsky lunarni novy rok. Tento svatek je
jednim z vyznamnych svatkd v Koreji, slavi se v prvnich dnech lunarniho kalendafe; v Ceské

republice je znam spise jako Cinsky novy rok.

V tento den se Korejci vraceji do svého rodného meésta a setkavaji se jako cela rodina.
Dum zdobi obrazy dvou zvifat: slepice a tygra. Véii se, ze tygr odhanél zlé duchy a zI¢é lidi,
zatimco kufe pfinasi do domu prosperitu. V tento den je zvykem oblékat se do tradi¢niho odévu
hanbok. Mladi lidé se klani star§im ¢lenim rodiny, tento obfad se nazyva "sebe", za tento projev

ucty dostavaji penize.

Na stal se pokladaji rizné pochoutky, ovoce, maso a sladkosti a povinné tabulky se jmény
predkt az do 4 pokoleni. V tento den se také povinné uctivaji pfedkové, tento ritual se nazyva

"chhare".

Po skonceni vSech ritualt zacina hostina u slavnostniho stolu. Na stole je mnoho riznych

tradi¢nich jidel a salat, ale hlavnim slavnostnim pokrmem je polévka ttokkuk. Ttokkuk je
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hovézi vyvar s kosti a tenkymi platky ryZového chleba pied zagatkem jidla. Rika se, ze po
snédeni této polévky Clovek zestarne o rok. Korejci tradién€ o rok zestarnou pravé na Sollal,

nikoliv na své narozeniny.
Na svatecnich stolech by se mély podavat také tyto pokrmy:
e Kalbi - grilovana hovézi zebra
e Mandu - korejské knedlicky s riznymi naplnémi (ryby, maso nebo moiské plody)
e Ttok - sladké ryzové kolacky.
e Pétizrnna kase.
e Chlazené ryzové vino.
e Tradici Sollal je vydatné a chutné jidlo, aby byl rok plny prosperity. [15]

5.3 Svatek Cchusok

Jednim z velkych tradi¢nich svatkd korejského lidu je svatek Cchusok. Slavi se patnacty
den osmého mésice lunarniho kalendare, kdy na obloze vychazi nejvetsi mésic v upliiku. Svatek
trva tfi dny. Zvlastnosti tohoto svatku jsou tradi¢ni ritudly, které se odehravaji v rodin€. V tento
den se schazeji vSichni piibuzni, v§echny rodiny z riznych casti Koreje. Obvykle se schazeji v
dome¢ starsi generace a spolecné vaifi tradicni jidla, navstévuji hibitov a pak u slavnostniho stolu

vzpominaji na své zemielé predky.

Prvni den svatku Cchusok je bézné obléknout si rano v nové Saty a poté nasleduje ritual,

«Charye ».

« Charye », je obét’ v podobé tradi¢nich pokrmti. Na obétnim stole se podava ryze, ryzové
placky a alkohol z ryze z nové sklizné. Tradi¢né se kona obétovani, po némz nasleduje spolecné

jidlo z obétnich dart.

Po obétovani a jidle se rodina vyda na hibitov, kde se kona dalsi ritual. Podstatou tohoto

ritualu je CiSténi hrobt. Odstrariuji se necistoty, listi, trava a plevel.

Po tomto ritualu nasleduje dalsi ritual, ktery se nazyva Sonmyu. Rodiny prostiraji stul s

raznymi pochoutkami, které se skladaji z masa, ovoce a sikhye (korejsky ryzovy punc). Korejci
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znovu vzpomenou na své zemfelé predky, pokloni se jim a poté jedi jidlo, které piinesli, a

vzpominaji na pfedky.

Na slavnostni tabuli jsou pfipraveny nejriznéjsi pokrmy. Hlavni, které by mély byt na

svate¢nim stole, jsou:

Chlebicky «Snhpen» jsou kulaté kulicky z ryze s riznymi druhy naplni, kastany, sladkymi
fazolemi a sezamovymi seminky uvnitf. Ryzové té€sto se rozprostfe na desku posypanou
jehli¢im. Diky tomu chlebicky vydava borovicovou vini. Korejci véfi, ze ¢im hezéi chlebicek,

tim St'astnéjsi bude zivot.

Placky «Czon» jsou podobné masovému nebo rybimu koladi. Naplii se rozvali spolu s

téstem a neékdy se prida ervena paprika.

Na stole je vzdy alkohol vyrobeny z ryze z letosni sklizné. [20]

5.4 Vanoce

Ttetina obyvatelstva je kiestanského vyznani, a proto Korejci slavi Vanoce. Tento svatek
vétSinou nepatii k tradiCnim svatkim, ale presto je pro Korejce dalezity. Vanoce se slavi 25.
prosince, kdy Korejci travi den s rodinou u rodinné vecete. Vecere zahruje vSechny mozné
tradi¢ni korejské pokrmy, ale hlavnim jidlem svatku je kola¢. Kola¢ muze byt libovolny,

domaci nebo koupeny v obchodg, ale jeho pfitomnost na stole je nutnosti.
Obvykle se podava ke slavnostni vano¢ni vecefi:
e Sladké bramborové nudle.
e Hovézi pulkogi.
e Ttok.

e Kimchi.
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6 OBECNA CHARAKTERISTIKA BIBIMBAP KOREA

Hlavnim cilem této kapitoly je analyzovat vybrany podnik, kterym je korejska restaurace

Bibimbap KOREA.

6.1 Korejska restaurace Bibimpab KOREA
e Nazev: Bibimbap KOREA
e Adresa: Chlumova 612/1 130 00 Praha 3

e E-mail: bibimbap.cz@ gmail.com

e Telefon: +420 737 917 956

e Webova stranka: www.bibimbap.cz

e Oteviraci doba: Po-Pa: 11.00 - 22.00, So: 12.00 - 22.00, Ne: 12.00 - 21.00

e Majitelé: In-ho Lee & Jong-son Kim

6.2 Nazev a umisténi podniku

Bibimbap KOREA je korejska restaurace v Praze, hlavnim mést& Ceské republiky. Ve

mesté v soucasné dobé zije priblizné 1,3 milionu obyvatel.

Praha je po Stiedoteském kraji dlouhodob& druhym nejlidnat&j$im krajem v Ceské
republice. V prvni poloviné roku 2021 se podle predbéznych udaju pocet obyvatel Prahy zvysil
0 6 286 osob na celkovych 1 341 370 obyvatel. Piirtstek poctu obyvatel byl zpiisoben migraci
(0 6 764 osob) a prirozenym ubytkem o 478 osob. V disledku vysokého migra¢niho pfilivu se

zvysila i celkova mira ristu.
Ostravek korejské kuchyné se nachazi na adrese Chlumova 612/1 130 00 Praha 3.

Treti ctvrt se nachazi vychodné od centra mésta. Jeho uzemi tvoii prazska ctvrt Zizkov

a ¢ast Kralovskych Vinohrad. Dnesni Zizkov byl diive fidce osidlenou oblasti za Prahou.

Ctvrt Praha 3 se nachazi nedaleko centra Prahy. Do restaurace korejské kuchyné se
dostanete tramvaji Cislo 5, 9, 15, 26 z hlavniho nadrazi na autobusovou zastavku Lipanska a

odtud pésky asi 2 minuty (150 metrt).
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Poloha restaurace je velmi dobra, protoze se nachazi v dochazkové vzdalenosti od
tramvajovych zastavek, kde stavi 4 tramvaje (tramvaj Cislo 4,15,26, 5). Také restaurace se
nachazi v dochazkové vzdalenosti, takze mistni obyvatelé a navstévnici Prahy mohou napiiklad
z hlavniho nadrazi dojit do restaurace béhem 25 minut, coz svéd¢i o dobré poloze nejen pro
mistni obyvatele, ale i pro navitévniky z jinych mést v Ceské republice, stejné jako pro vérné

turisty.

Za zminku stoji také jeho strategickd poloha. Tato strategickd poloha hraje v zivoté
restaurace vyznamnou roli. Za zminku stoji, Ze v oblasti Prahy 3 se nachazi nékolik hotela
raznych tiid (Ctythvézdickovy Golden City Hotel Garni, ¢tyrhvézdickovy Hotel Theatrino,
ttihvézdickovy Pension Prague City, ¢tyrhvézdickovy Hotel Amadeus), coz sveédci o turisticky
atraktivni lokalité. V dosahu jsou také dva kostely, jejichz hosty jsou nejen turisté, ale také

velka ¢ast Prazanu.

Jednou z vyhod je také umisténi jednoho z hlavnich divadel v méstské cCasti Praha 3
Zizkovského divadla Jary Cimrmana, kde jsou hlavnimi nav§tévniky Prazané. Vzdalenost od

divadla k restauraci je asi 350 metrti (5 minut chize).

Umisténi Bibimbap KOREA je velmi vhodné nejen pro obyvatele Prahy 3, ale 1 pro
navstévniky divadla, ktefi si po pfedstaveni pravdépodobné odskoci hladovi. Hosty restaurace
mohou byt 1 hosté ubytovani v hotelech, ktefi cestou do restaurace navstivi restauraci na vecefi

nebo obéd.

6.3 Hlavni ukoly a ¢innosti podniku

Bibimbap KOREA je restaurace s autentickou korejskou kuchyni, ktera se specializuje

na tradi¢ni korejské pokrmy z riznych druhi masa a produkta.

Bibimbap KOREA se také specializuje na podavani malych rautd (pfedevsim na oslavy
korejskych svatki v tzkém rodinném kruhu) pro prestavky na kavu, obchodni a oficialni

schiizky. Ve vétsiné pripadu je tato restaurace vhodna pro rande, obédy a vecere.

Obsluhu zajistuji Cisnici, kteti dodrzuji pfedevsim korejsky stolovy servis, maji znalost

anglictiny a Cestiny (a také trochu korejstiny) a plni své povinnosti.

Hlavnimi ukoly restaurace jsou:
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e Uspokojovani potieb navstévniki v oblasti vSeobecného stravovani.
e Ziskani maximalniho ¢istého zisku.
e Predstaveni korejské kuchyné Evropanim.

e Podpora korejské komunity v Ceské republice.

Kritériem uspéchu této restaurace je samoziejmé jedine¢na nabidka asijské kuchyné.
Neni zadnym tajemstvim, ze v soucasné dobé¢ je v Ceské republice velka koncentrace asijskych
a panasijskych kuchyni. Nejvétsi podil zaujima vietnamska kuchyn€. V rozsahlém svété

prazské gastronomie ma proto korejska restaurace na trhu asijskych jidel velké postaveni.

Uroveii odbornych znalosti personalu restaurace zajistuje dobré sluzby zakazniktim, coz
dokazuji nejen dobré recenze, ale také velky pocet stalych zakaznikt restaurace a velky pocet

samotnych Korejct, ktefi jsou Castymi navstévniky tohoto podniku.

Interiér, atmosféra a hudba spolu s jedinecnosti produktu napliiuji mistnost a vyvolavaji
v navstévnikovi lehky dojem, ze se nenachéazi v centru Evropy, ale daleko v malé restauraci
pfimo v Soulu. Nejdualezit€jsi je vSak velky vybér tradi¢nich korejskych pokrmu, korejského
servirovani a nadobi v korejském stylu. Dohromady tak jeste 1épe poznate korejskou kuchyni a

ochutnate jejich staletou kulturu.

6.4 Jidelni listek

Restaurace Bibimbap KOREA se specializuje predevsim na korejska jidla, ale v nabidce
je 1 nékolik japonsko-korejskych polévek. VSechny pokrmy jsou vyrobeny z kvalitnich

produkti. V nabidce jsou pokrmy z hovéziho, kufeciho a veprfového masa.

Stejné jak je v Korejském statu, Bibimbap KOREA nepodava denni menu, jak jsme

zvykli v Ceskych restauracich.

Od prvnich dni korejské restaurace uplynulo mnoho let, béhem nichz se nabidka rozsifila.

Pribyla nova jidla a nové polévky.

V restauraci se podava mnoho druhti tradi¢ni korejské kuchyne i riiznych druha jidel a v

nabidce jsou také japonské polévky. Bibimbap Korea nabizi rizné korejské salaty, které se
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podavaji na zaCatku (banchan), hlavni jidla, polévky, ryzi, dezerty, tradicni korejské Caje a

alkoholické 1 nealkoholické napoje.

Menu obsahuje 4 druhy predkrmi, 5 druht bibimbapu, 8 druht hlavnich jidel, 4 druhy
doshirak-menu, 6 druhi gimbapu, 5 druhit menu pro skupinu slozenou ze 2-3 osob, 3 druhy

raznych polévek a dva druhy dezertu.

Prvni jidlo, které se objednava velmi Casto, je Bibimbap, podle néhoz je restaurace

pojmenovana.

Druhym oblibenym jidlem je doshirak-menu. Toto menu zahrnuje ryzi, maso, zeleninu,
salat a omacku. Vsechny tyto polozky jsou polozeny na jeongsiku (Ci table d'hotes-specialnim

podnosu ), kde je kazda polozka polozena oddé€lené od ostatnich.

Nize uvadim kompletni jidelni listek pro Bibimpab KOREA s popisem jednotlivych jidel,

jejich slozeni a cenové kategorie.

K 8.04.2022 je v nabidce restaurace (podle webové stranky https://www.bibimbap.cz/menu )

Jidelni listek restaurace Bibimpab KOREA
Predkrmy
Mandu Guk (1,3.11)

Polévka s knedlicky plnénymi zeleninou, mleté veprové maso, vejce, cibule, motska fasa, jarni

cibulka.

Cena: 99 k¢

On-Memil-Guksu (4,6)

Korejsko-japonsky vyvar (suseny tunak, sojova omacka, zazvor, cukr atd.) s pohankovymi

nudlemi, fasou, chilli, susenym tofu, jarni cibulkou a krabim kouskem.

Cena: 99 k¢
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Smazené Mandu (1,3.11)
Knedlicky plnéné zeleninou, mleté veprové maso, vejce, cibule, jarni cibulka.

Cena: 99 k¢

Parené Mandu (1,3.11)
Knedlicky plnéné zeleninou, mleté veprové maso, vejce, cibule, jarni cibulka.

Cena: 99 k¢

Bibimbap
Bibimbap (Traditional) - Je pikantni. (3.5.6.11)

Dusena ryze, mleté hovézi maso, mrkev, fedkvicky, vajicka, cuketa, motska rasa, tradi¢ni

korejska paliva pasta, arasidy. Popularni korejské jidlo

Cena: 210 k¢

Bulgogi Bibimbap — Je pikantni. (6.11)
Dusena ryze, marinované hovézi maso, Cerstvy salat, mrkev, tradi¢ni korejska paliva pasta.

Cena: 210 k¢

Cejuk Bibimbap — Je pikantni. (11)

Dusena ryze, smés smazen¢ho pikantniho vepfového masa a Cerstvy salat, mrkev, tradi¢ni

korejska paliva pasta.

Cena: 210 k¢
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Dakgogi Bibimbap — Je pikantni. (11)
Dusena ryze, kufeci maso, Cerstvy salat, mrkev a specialni korejska paliva pasta.

Cena: 210 k¢

Losos-Hwe-Bibimbap — Je pikantni. (4.11)

Ryze s platky syrového lososa, feferonka, Cesnek, fasa, specialni korejskd paliva pasta
“Cogotudzang*.

Cena: 320 k¢

Ostatni hl. Menu.
Bulgogi-bap — Neni pikantni. (6.11)

Dusena ryze, hovézi maso, cibule, paprika, mrkev, zampion, korejské nudle, specialni korejska

omacka. / Popularni korejské jidlo

Cena: 220 k¢

Cejuk-pokum-bap - Je pikantni. (6,11)

Dusena ryze, veprové maso, Cesnek, cibule, paprika, mrkev, cuketa, tradi¢ni korejska paliva

pasta, specialni korejska omacka. atd. / Popularni korejské jidlo.

Cena: 220 k¢

Kimchi-pokum-bap Je pikantni. (3.6.11)

Smazena ryze, smazené vejce. cibule, mrkev, mleté hovézi maso, tradi¢ni korejska paliva pasta,

specialni korejska omacka, kimchi. Popularni korejské jidlo
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Cena: 220 k¢

Udong (1.4,6)

Korejsko-japonsky vyvar (suSeny tunidk, sojova omacka, zazvor, cukr atd.) s tlustymi

pSeni¢nymi nudlemi, polnicek, chilli, suSenym tofu, jarni cibulkou a krabim kousem.

Cena: 179 k¢

Dzadzangmion (1.6)
Nudle s ¢ernou omackou ze sojovych bobu, okurka, vepr.tuk.

Cena: 220 k¢

Dzampong - Je pikantni. (1.4)

Polévka s nudlemi se zeleninou a plody mofte (krevety, sépie, musle)

Cena: 300 k¢

Capgebap (6.11)

Korejska tradi¢ni kuchyné: batatové nudle, vepfové maso, zelenina, dusena ryze, s trochou

omacky ze sojovych bobu dzadzang.

Cena: 250 k¢

Tteokbokki (3.4.6.11)
ryzové kolacky, smazené mandu, rybi kolacky v pikantni omacce s varenym vajickem

Cena: 199 k¢
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Doshirak Menu:
Bulgogi Dosirak (3.6.11)

Dusena ryze, hovézi maso, cibule, mrkev, zampion, paprika, korejské nudle, specialni korejska

omacka, kimchi, tofu salat, restovana cuketa, vajec¢na rolka

Cena: 290 k¢

Cejuk Dosirak — je pikantni (3.6.11)

Dusena ryze, veprové maso, Cesnek, cibule, mrkev, tradi¢ni korejska paliva pasta, specialni

korejska omacka, kimchi, tofu salat, restovana cuketa, vajecna rolka

Cena: 290 k¢

Osam-Bulgogi Dosirak — je pikantni (3.4.6.11)

Dusena ryze, veprové maso, kalamary, specialni korejska omacka, kimchi, tofu salat, restovana

cuketa, vajecna rolka

Cena: 300 k¢

Losos — Gui Dosirak (3.4.6.11)

Dusena ryze, peCeny losos, specialni korejska omacka, ryze, kimchi, tofu salat, cuketa, vajecna

rolka.

Cena: 330 k¢
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Gimbap
Obycejné Gimbap (3.11)
Mofska rasa, dusena ryze, tanmudzi, vejce, mrkev, okurka.

Cena: 165 k¢

Hovézi Gimbap (3.6.11)
Moiska fasa, duSena ryze, tanmuzi, vejce, mrkev, okurka, hoveézi maso.

Cena: 180 k¢

Syrové Gimbap (3.11)

Moiska fasa, dusena ryze, tanmuzi, vejce, mrkev, okurka, syr.

Cena: 180 k¢

Tunakové Gimbap (3.4.11)

Moiska rasa, duSena ryze, tanmuzi, vejce, mrkev, okurka, vafeny tutiak.

Cena: 180 k¢

Ramen+Obycejné Gimbap — je palivé
Ramen je korejské instantni nudle (1.3.11)

Cena: 280 k¢
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Jori menu:
Tansujuk pro 2 osoby (3)
Smazené veprove maso se sladko a kyselou omackou.

Cena: 425 k¢

Kkanpunggi pro 2 osoby (3.11)
Smazené kufeci maso se sladko-pikatni zeleninovou oméackou.

Cena: 425 k¢

Dak-Pokkum-tang pro 2-3 osoby (11)
Pikantni dusené kufeci maso restované v kofeni, sojové omacce, s cibuli a esnekem
(Toto jidlo nutno objednat alespon 1 hodinu pred)

Cena: 600 k¢

Dubu-Kimchi (6.11)
Restované vepioveé maso s kimchi a cibuli, vafenym korejskym tofu.

Cena: 300 k¢

Hemul-PadZon (1.3.4)
Palacinka s mofskymi plody a jarni cibulkou.

Cena: 280 k¢
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Cigae - polévkové menu

Kimchi Cigae (6)

Ptilohy: ryze a 3 druhy dalsich pfiloh

Kimchi, tofu, kousky vepifové maso, paprikova pasta, cibule, Cesnek, sdjova omacka, chilli

Cena: 269 k¢

Sundubu Cigae (3.4.6)
Ptilohy: ryze a 3 druhy dalsich priloh
Tofu, vejce , cuketa , cibule , Cesnek , chilli, sezamovy olej, sojova omacka , houba ,

Cena: 259 k¢

Doendzang Cigae (6)
Ptilohy: ryze a 3 druhy dalSich ptiloh
Miso, tofu, cuketa, cibule, brambory, paprika

Cena: 259 k¢

Dezerty.
Korejska palacinka (Korean pancake)
Livanecek plnény smési z medu, skofice, slunecnicovych seminek, arasidy.

Cena: 70 k¢
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Jak se mizeme presvedcit, jidelni listek obsahuje velky vybér hlavnich jidel. Je mozné
pfipraviti vegetarianské pokrmy. Vétsina pokrmu na jidelnim listku je pikantni; ty, které nejsou,
jsou nutné€ oznaceny jako nepalivé. Dalsi informace o alergenech v potravinach a napojich

poskytne personal.

6.5 Napojovy listek

Napojovy listek se sklada z korejskych alkoholickych napoju, které jsou na Ceském
restauraénim trhu netypické. Patfi mezi né tradi¢ni japonské lihoviny (saké), ale i slavny

korejsky napoj soju a znamé korejské pivo makkoli.
V nabidce mame také jeden druh ¢eského piva

V kategorii teplych napojia mame korejsky ¢aj. Podavaji se Ctyfi druhy horkého Caje a dva

druhy ledového caje.

Mezi nealkoholické napoje patii klasické napoje, které najdeme v kazdé jiné restauraci,

jako je Coca-Cola, Sprite, Fanta, Cappy Juice a mnoho dalSich.
Nize popisuji kompletni napojovy listek s uvedenim cen a objemi.

K 8.04.2022 je v nabidce restaurace (podle webové stranky https://www.bibimbap.cz/menu )

Nealkoholické napoje

330ml Coca-Cola(original,zero) 54 k¢
330ml Sprite 54 k¢
330ml Fanta (pomeranc / orange) 54 k¢
250ml Cappy juice 54 k¢
250ml Kinley Tonic Water (original,ginger ale,virgin mojito) 54 k¢
250ml Bonaqua (gas,soft-gas,non-gas water) 44 k¢
330ml Romerquelle (gas,non-gas water) 50 k¢
750ml Romerquelle (gas,non-gas water) 84 k¢
330ml Birell, non-alc.beer (svétly,polotmavy / light, semi-dark) 54 k¢
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250ml FuzeTea ice-tea (lemon,strawberry,peach) 54 k¢

Alkoholické napoje:

200ml Sake 180 k¢
350ml Soju (alc.19%) 265 k¢
150ml Makkoli (alc.7%) 60 k¢
11 Makkoli (alc.7%) 200 k¢
0.51 Pilsner Urquell (Beer) 59 k¢
0.31 Pilsner Urquell (Beer) 49 k¢
KOREJSKY CAJ

200ml Sengang-Ca (Zazvorovy &aj, Ginger tea) 64 k¢
200ml Yuza-Ca (Korejsky citron ¢aj, Lemon tea) 60 k¢
200ml Mesil-Ca (Svestkovy &aj, Plum tea) 60 k¢
200ml Dungule-Ca (Zluty &aj, Yellow tea) 35ke
Ice Yuza-Ca (Korejsky citron ¢aj, Lemon tea) 70 k¢
Ice Mesil-Ca (Svestkovy ¢aj, Plum tea) 70 k¢

Korejska restaurace Bibimbab Korea mé rozsahlou nabidku korejskych jidel, ktera
skutecné spliluji normy a standardy korejské kuchyné. Jidlo piipravuji Korejci, coz naznacuje,
ze kuchyné je autenticka a odpovida jejimu nazvu. Jednou z nevyhod této restaurace se pfi jeji
navstéve jevi jeji interiér. Zatimco kuchyné této restaurace spliiuje o¢ekavani, exteriér nedava
pocit asijského prostiedi. V restauraci je n€kolik atributi, které fikaji, ze se jedna o korejskou

restauraci. Jako navrh je mozné zmeénit styl této restaurace a pridat vice korejskych doplrikd.
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Napriklad vymeénit Cernobilé obrazky, které visi na sténach restaurace, za korejské symboly a

obrazy. Napfiklad je mozné pridat vyrok o konzumaci korejskych jidel od skvélych Korejct.
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7 NAVRHOVA CAST
V této kapitole je navrzeno menu korejské kuchyné pro gastronomické ucely.

Korejci ve svém kazdodennim zivoté nerozdéluji jidlo na snidani, obéd a veceti. Proto se
jidelnicek sestavuje podle jednotlivych jidel. To znamen4, ze k snidani jsou vybrana lehka a

nizkokaloricka jidla a k obédu a vecefi vydatna jidla.
Pondéli:
Snidané¢:
- 3 druhy banchan(: kimchi (fermentované zeli), kamdi-cha (salat ze syrovych
brambor), kongnamul muchim (salat z nakli¢enych bobu)
- Polévka: miyeokguk (hovézi vyvar s motskymi rasami)
Obed:
- 3 druhy banchan®: kimchi (fermentované zeli), kosari (kapradinovy salat), megi-cha
(salat z mofskych fas)
- Polévka: tokmandu-kuk (s korejskymi masovymi knedli¢ky a ryzovymi ty¢inkami)
- Hlavni jidlo: odino dolsot bibimpab (smazena ryze s kalamary v palivé omacce)
Vecefe:
- 3 druhy banchanii: kimchi (fermentované zeli), oi-cha (salat s Cerstvymi okurkami,
hovézi filé v korejském koteni), kadi-gui (horky lilkovy salat s kofenim)

- Hlavni jidlo: pulkogi ( sladké marinované hovézi maso, cibule, houby, vejce,
sezamova seminka)

Utery:
Snidané¢:
- 3 druhy banchanti: kimchi (fermentované zeli), hoveézi khe (hovézi salat), chiest
(nakladany chrest s korejskym kotenim)

- Polévka: neangmyon (pohankové nudle s vyvarem, hovézim masem, zeleninou a
vejcem)

Obéd:

- 3 druhy banchant: kimchi (fermentované zeli), lilek khe (pikantni lilkovy salat),
korejska mrkev.
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- Polévka: endupukimchitan ( marinovana hovézi svickova, kimepi, houby, zelena
cibule, cesnek, pepr)

- Hlavni jidlo:
Vecefe:
- 3 druhy banchan(: kimchi (fermentované zeli), kamdi-cha (salat ze syrovych
brambor), megi-cha (salat z motskych fas)
- Hlavni jidlo: tiadian do bap (hovézi maso, ryze, bobova pasta)

Streda:
Snidané:

- 3 druhy banchant: kimchi (fermentované zeli), hovézi khe (hovézi salat), chiest
(nakladany chrest s korejskym kotenim)
- takkomtang (vyvar z kutfeciho masa, ryze, mrkev, cibule, houby)
Obéd:

- 3 druhy banchani: kimchi (fermentované zeli), oi-cha (salat s Cerstvymi okurkami
hovézi filé v korejském koteni), kadi-gui (horky lilkovy salat s kofenim)

2

- Polévka: kalbitang (polévka z hovézich zeber, syr)
- Hlavni jidlo: dolsot pulgogi (hovézi maso v hruskové omacce s ryzi a vejcem)
Vecefe:
- 3 druhy banchant: kimchi (fermentované zeli), lilek khe (pikantni lilkovy salat),
korejska mrkev.
- Hlavni jidlo: heamul dolsot bibimpab (ryze s motskymi plody, kimchi a vejcem)

Crvrtek:
Snidané:

- 3 druhy banchan(: kimchi (fermentované zeli), kamdi-cha (salat ze syrovych
brambor), kongnamul muchim (salat z nakli¢enych bobu)
- talkogi do pab (kufe, ryze, zelenina)
Obéd:

- 3 druhy banchant: kimchi (fermentované zeli), kosari (kapradinovy salat), megi-cha
(salat z mofskych fas)
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- Polévka: siryagikuk (polévka s hovézim masem a korejskym zelim)
- Hlavni jidlo: dolsot bibimpab s lososem (smazeny losos, ryze, okurka, motské fasy)
Vecefe:
- 3 druhy banchant: kimchi (fermentované zeli), lilek khe (pikantni lilkovy salat),
korejska mrkev.
- Hlavni jidlo: chukumi do bap (chobotnice, ryze, zelenina)
Pdtek:
Snidané:
- 3 druhy banchant: kimchi (fermentované zeli), hovézi khe (hovézi salat), chiest
(nakladany chrest s korejskym kotenim)
- Kimchi pokim bap se syrem (ryze s kimchi a zeleninou pod syrem)
Obéd:
- 3 druhy banchant: kimchi (fermentované zeli), kamdi-cha (salat ze syrovych
brambor), kongnamul muchim (salat z nakli¢enych bobu)

- Polévka: ramen s hovézim masem ( korejské nudle, hovézi maso, vejce)

- Hlavni jidlo: nakchi pokym (pikantni chobotnice smazena se zeleninou, ryzové nudle)

Vecere:

- 3 druhy banchani: kimchi (fermentované zeli), kosari (kapradinovy salat), megi-cha

(salat z mofskych fas)
- Hlavni jidlo: seokagi pokym (pikantni hovézi peCené se zeleninou)
Sobota:
Snidané:

- 3 druhy banchant: kimchi (fermentované zeli), lilek khe (pikantni lilkovy salat),
korejska mrkev.
- Tteokbokki (ryzové tyCinky se zeleninou)
Obéd:

- 3 druhy banchan(: kimchi (fermentované zeli), kamdi-cha (salat ze syrovych
brambor), kongnamul muchim (salat z nakli¢enych bobu)
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- Polévka: kuksu (studena polévka s korejskymi nudlemi, zeleninou, masem a vejcem)

- Hlavni jidlo: kimchimariguksu (korejské nudle s hov€zim masem, smazenymi
mofskymi fasami a smazenym kimchi)

Vecefe:
- 3 druhy banchant: kimchi (fermentované zeli), lilek khe (pikantni lilkovy salat),
korejska mrkev.
- Hlavni jidlo: memilmyon (nudle sobo s ¢erstvou zeleninou v omacce)
Nedéli:
Snidané¢:
- 3 druhy banchant: kimchi (fermentované zeli), kamdi-cha (salat ze syrovych
brambor), kongnamul muchim (salat z nakli¢enych bobu)

- Pibim neangmyon (pohankové nudle s hovézim masem, vejcem, zeleninou, palivou
omackou)

Obed:
- 3 druhy banchant: kimchi (fermentované zeli), kosari (kapradinovy salat), megi-cha
(salat z mofskych fas)

- Polévka: black-ramen (Cerné korejské nudle, mramorované hovézi maso, michana
vejce, zeli v sojové omacce)

- Hlavni jidlo: mabdu gui (smazené korejské knedlicky s masem)
Vecefe:
- 3 druhy banchant: kimchi (fermentované zeli), hovézi khe (hoveézi salat), chiest
(nakladany chrest s korejskym kotenim)

- gimpab (rolky s masem a zeleninou v motskych fasach)

Toto menu je vyjime¢né tim, Ze je velmi pestré a hodi se do restauraci, které nabizeji
asijskou a panasijskou kuchyni. Toto tydenni menu by mohlo zpestfit jejich gastronomickou
nabidku. Tento jidelni listek mize slouzit napfiklad jako tydenni menu v restauraci, ktera chce
svym zakaznikiim predstavit novou kuchyni. V tomto jidelnim listku by se také naslo jidlo,
které by mohl ocenit kazdy milovnik asijské kuchyné i novacek, ktery se s touto uzasnou

kuchyni teprve seznamuje.
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ZAVER
V dnesni dobé€ se moderni svét rychle méni. Méni se zivotni styl, styly a zivotni uroven.

Kultura a tradice vSak zastavaji trvalou soucasti kazdého naroda.

Tato bakalarska prace poskytuje zakladni informace o korejském narodé a jeho tradi¢ni

kuchyni.

Teoreticka Cast popisuje korejskou kuchyni s jejimi charakteristikami a charakteristikami
tradi¢nich jidel a pokrmt. Uvadi také hlavni davody, pro€ a jaky vyznam ma pro Korejce urcity
produkt, at’ uz ryze nebo kimchi. Teoreticka ¢ast popisuje také pravidla chovani u stolu mezi
korejskymi obyvateli a zptsob servirovani. Jsou zde popsany hlavni tradi¢ni pokrmy, polévky,

dusSena jidla, dezerty a alkoholické i nealkoholické napoje.

Teoreticka Cast popisuje hlavni statni svatky v Koreji. Zahrnuje data dulezita pro Korejce
jako obyvatele nezavislé zemé i svatky, které se slavily v priabehu staleti. Zvlastnosti té€chto
svatka je, Ze se slavi podle lunarniho kalendare, ackoli Korejci vedou svij kazdodenni Zivot

podle gregorianského kalendare.

Prakticka cast této bakalarské prace popisuje hlavni tradicni svatky, které Korejci slavi
dodnes. Popsany jsou také vyznamné svatky, jako je Silvestr. Napiiklad Korejci slavi dvakrat
Silvestra. Jednim z nich je novoro¢ni svatek, ktery se slavi po celém svét€, a druhym je korejsky
novorocni svatek Sollal. Zvlastnosti tohoto velkého svatku, na ktery se Korejci t€si s velkou
netrpélivosti, je to, ze v tento svatek jsou o rok starsi. Korejci maji zvyk pocitat v tento svatek
rok ke svému veku, nikoliv ke dni narozeni. Prakticka ¢ast také ukazuje, jakou uctu a respekt
maji Korejci ke svym predkim a tradicim. Prakticka ¢ast popisuje hlavni starobylé ritualy a
jejich prvky, které se po staleti predavaly z pokoleni na pokoleni. Tyto ritualy jsou nutné
doprovazeny jidlem z tradicnich pokrmu. Prestoze je Korea povazovana za jednu z
nejmodernéjSich zemi svéta, kde technologicky pokrok postupuje kazdym dnem, zachovava
své tradice a cti své piedky se stejnou uctou jako v davnych dobach. V praktické Casti je takeé
provedena analyza korejské restaurace Bibimbab KOREA, ktera se nachazi v Praze. Je uvedena
obvykla charakteristika této restaurace, analyza jejiho umisténi a také analyza jeji Cinnosti. Na
zéakladé téchto informaci byla provedena analyza jidelniho a napojového listku. Bibimpab

KOREA maji autentické kuchyné tim, ze vafi korejské kuchafi, ale interiér restaurace
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navstévniky pfiliz neoslovi. Bylo by vhodné atmosféru restaurace vice orientovat ve asijském

stylu, ktery by podtrhl vyjimecnost korejské kuchyné.

V navrhované casti je nabizeno menu korejské kuchyné, které dopliiuje gastronomicky
vyvoj v Evropé. Vzhledem k tomu, ze Korejci v bézném zivoté nedéli jidla na snidani, obéd a
vecefi, byl jidelni listek rozdélen na hlavni pokrmy. To znamena, ze k snidani byla vybrana
lehka a nizkokaloricka korejska jidla a k obédu a veceti jsou hlavni jidla hutnéjsi a vyzivnéjsi.

Tato bakalarska prace bude uzite¢na pro ty, kteti se chtéji dozvédet vice o korejské kulture
a kuchyni. Neni ur€ena pouze pro ty, ktefi s korejskou kuchyni teprve zacinaji, ale i pro ty, ktefi
se o ni zajimaji a cht&ji ziskat vice zkuSenosti s jejim varenim. A také se dozveédét vice o

zvlastnostech lidi v Koreji pfi stravovani, o jejich tradicich a ritualech.
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