JIHOCESKA UNIVERZITA V CESKYCH

BUDEJOVICICH

Filozoficka fakulta

Ustav véd o uméni a kulture

DIPLOMOVA PRACE

ARISTOLOGIE - JIDLO JAKO KULTURNI FENOMEN

Vedouci prace: prof. PhDr. Bohumil Jirousek, Dr.

Autor prace: Bc. Katefina Svandova
Studijni obor: Kulturalni studia

Roc¢nik: 2.

2020



Prohlasuji, Ze svoji diplomovou préci jsem vypracovala samostatné pouze s

pouzitim pramenti a literatury uvedenych v seznamu citované literatury.

Prohlasuji, Ze v souladu s § 47b zakona ¢. 111/1998 Sb. v platném znéni
souhlasim se zvefejnénim své bakalafské prace, a to v nezkracené podobé
elektronickou cestou ve vefejné pristupné ¢asti databaze STAG provozované
Jiho¢eskou univerzitou v Ceskych Budé&jovicich na jejich internetovych
strankdch, a to se zachovanim mého autorského prava k odevzdanému textu
této kvalifikacni prace. Souhlasim dale s tim, aby toutéZ elektronickou cestou
byly v souladu s uvedenym ustanovenim zakona ¢. 111/1998 Sb. zvefejnény
posudky skolitele a oponentti prace i zdznam o pribéhu a vysledky obhajoby
kvalifika¢ni prace. Rovnéz souhlasim s porovnanim textu mé kvalifika¢ni prace
s databdzi kvalifikac¢nich praci Theses.cz provozovanou Nérodnim registrem

vysokoskolskych kvalifikacnich praci a systémem na odhalovani plagiati.

Ceské Budéjovice 8. kvétna 2020

Katefina Svandova



Podékovani

Preveliké diky patfi prof. PhDr. Bohumilu Jirouskovi, Dr., za jeho laskavost,
vlidny pfistup a vZdy pohotovou zpétnou vazbu s cennymi radami, a to nejen
pfi vedeni této prace, ale i v priitbéhu celého studia. Dékuji také mé rodiné a

blizkym za velkou podporu.



ANOTACE

Diplomova prace se zaméfuje na zasadni momenty ve vyvoji jidla, zejména na
interpretaci podstatnych rozdilti v jeho pojimani, a to jak napfi¢ celou nasi
historii, tak také v soucasné dobé. Prace se snazi ukazat, ze jidlo od urcitého
historického okamZiku neni pouze Zivotné nezbytnou slozkou lidského Zivota,
ale slouzi jako prostredek urcitého kulturné-spolecenského aktu a zasahuje do
socialnich rovin kazdého clovéka. V konkrétnich kapitolach, které jsou fazeny
kontinudlné, dle posloupného vzniku danych tidobi, je popisovan vyznam jidla
ve spolec¢nosti, stejné jako rozmach gastronomie jako védy o vafeni, ale také
samotna konzumace pro nas jiz nezbytnych surovin, anebo vyvoj stolovani a
tomu pfislusnych ndstroji. Ve vyzkumu postmoderni doby, jejiz vznik je zde,
v Ceském kontextu, ohranicen rokem 1989, prace pfibliZuje problematiku
konzumni kultury a téZ hyperkonzumni spole¢nosti. Dale sleduje dva do jisté
miry odlisné aspekty, prvni z pohledu sociologie jako védy o spole¢nosti, druhy
naopak z pohledu antropologie jako védy o ¢lovéku. Vedle tradi¢niho badani
prace vychazi z reflexe sociokulturnich teorii, a to napfiklad Clauda
Lévi-Strausse, Norberta Eliase, Pierra Bourdieuho nebo Rolanda Barthese, kteri
se pojmu jidla vice ¢i méné dotykaji ve svych védeckych vykladech. Soucasti
prace je také predstaveni ne pfili§ znamé védni discipliny — aristologie, ktera se
zabyva vSemi vySe popsanymi stanovisky, a to jako obecnd véda o jidle, procez

se tato diplomova prace miize nazyvat pravé praci aristologickou.

Klic¢ova slova: Jidlo, Kultura, Historie, Aristologie, Antropologie, Sociologie



ANNOTATION

The diploma thesis focuses on the fundamental moments in the development of
food, especially on the interpretation of significant differences in the
understanding of food, both throughout our history and at present. The work
tries to approach that food from a one historical moment is not only a neccesary
part of human life, but it serves as a means of a certain cultural and social act
and interferes with the social conditions of each person. In specific chapters,
which are arranged according to the gradual emergence of period, the
importance of food in society is described, as well as the expansion of
gastronomy, as a science of cooking, but also the consumption of food or the
development of dining and related tools. In the research of the postmodern
period, the origin of which is limited to 1989 in the Czech context because of
socialism, the work approaches the issue of consumer culture and
hyperconsumer society. It also looks at two somewhat different aspects, the first
one from the perspective of sociology as a science of society, the second one
from the perspective of anthropology as a science of human. In addition to the
traditional research, the work is based on a reflection of socio-cultural theories,
such as Claude Lévi Strauss, Norbert Elias, Pierre Bourdieu or Roland Barthes,
who more or less touch on the concept of food in their scientific interpretations.
Part of the work is also the introduction of a not very well-known scientific
discipline — aristology, which deals with all the above-described views, as a

general science of food, so this thesis may be called aristological work.
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Uvod

Na prvni pohled se miiZze zdat, Ze hlavni nebo snad jedinou funkci jidla
je , byt potravou” v tom nejobycejné&jsim smyslu slova. Pfesto jeho sociokulturni
pozadi hraje v naSem kazdodenniho stravovani vyznamnou roli. To, Ze se
rozhodujeme a vybirdme si, co budeme jist, nds nejenom odliSuje od zvirat, ale
ukazuje, Ze tfebaze je jidlo k Zivotu nepostradatelnou slozkou, slouzi nam jako
prostfedek urcitého socidlniho a kulturniho aktu. Bez ohledu na to, jak jsme
vytiZeni, vénujeme velké mnozstvi casu ¢innostem s jidlem spojenych. Dnes
jsou lidé ochotni zaplatit za jidlo spoustu penéz, v dlisledku ¢ehoz se
supermarkety pfedhanéji v mnozstvi exkluzivnich potravin, kazdy rok vychazi
nové a nové kucharky, stejné tak vznikaji stale dalsi restauracni zafizeni.
Reklamy na potravu tvofi diileZitou ¢ast ekonomiky a aZ maniakalni pozornosti
se dnes dostava také celému influencer marketingu, propagujicimu jak
konkrétni prodejny, tak také znacky a urcité potraviny. To zajisté ukazuje, Ze
jidlo je oblasti velmi Sirokou a pestrou. Pokladdm tudiZ za nezbytné vénovat

mu nemalou pozornost, a to alespon v ramci této prace.

Tradi¢ni zkoumani reflektuji spiSe praktickou funkci jidla, nebo na néj
pohliZeji jako na pouhou soucast déjin kazdodenniho zivota ¢i mody, a to bez
vyraznéjsiho presahu k vyznamu jidla a jeho sociokulturnich aspektii. Avsak
jidlo je fenoménem, ktery byl v kazdém obdobi dé&jin aktualnim a provazi
lidstvo od nepaméti. S vyvojem clovéka se vyvijelo také jeho jidlo — dovednosti
jej obstarat, pfipravit a nalezité vychutnat. Rozmach gastronomie pfinasel stdle
chutnéjsi a pInohodnotnéjsi stravu a s rtistem lidské mravnosti se také vyvijely
stale sofistikovanéjsi nastroje, které podporovaly nejenom tuto zadvaznost, ale

téz celkovou estetizaci a pojimani pokrmii.

Tato praci si klade za cil pfedstavit vice ¢i méné komplexni pohled na

jidlo jako sociokulturni fenomén. Snazi se co nejvice syntetizovat poznatky o



jeho vyvoji a pojiméni, o vyznamu jidla ve spole¢nosti, stejné jako rozmachu
gastronomie jako védy o vareni, vyvoji stolovani a tomu prislusnému nadobi,
ale také poznatky o samotné konzumaci potravin, které dnes povazujeme za
samoziejmé. Prace se zamérfuje na kontinudlni vyvoj jidla jakoz i spolecnosti a
jejiho historického pozadi. Tomu taktéz odpovida usporadani kapitol, které
jsou fazeny podle posloupného vzniku danych epoch. Historicka c¢ast
prezentuje rozvoj vySe zminénych aspektti, zamétujicich se na zasadni
momenty vyvoje zapadni civilizace. Ve vyzkumu soucasného stavu se prace
orientuje na problematiku konzumni kultury a hyperkonzumni spole¢nosti a

dale sleduje pojimani jidla z pohledu sociologie a antropologie.

Primarnim materidlem jsou knihy vyhradné specializované na oblast
jidla, které dale dopliuji dila se zaméfenim na konkrétni casova adobi ¢i dané
problémy. Soucasti je také reflexe sociokulturnich teorii od prednich autord,
jakymi jsou Claude Lévi-Strauss, Norbert Elias, Pierre Bourdieu a Roland
Barthes, ktefi se k problematice jidla do jisté miry vyjadfuji ve svych védeckych

vykladech.

Pfihodnym pro tuto praci je motiv vyfceny jiZ v ndzvu prace, a tim je
aristologie, ne prili§ zndmé pojeti obecné védy o jidle. Vzhledem k jeji
neznalosti tak posledni kapitola prindsi nejen celkovy pohled na réizné aspekty

jejiho zaméreni, ale rovnéz predstavuje jeji ptivodni teorii.



1. HISTORICKY EXKURZ

Vztah clovéka s prostfedim kolem néj byl vzdy zalozen na jeho
transformaci. Integrace ¢lovéka s pfirodou tak probiha od prvopocatku jeho
existence, a to podle jednoho naléhavého pozadavku. Tim neni nic jiného nez
preziti, které bylo dlouho dobu postaveno na pottebé chranit se pred
nepfiznivymi podminkami prostfedi. Clovék se vsak piedevsim snazil vyhrét
v souboji jist versus byti snéden. Tento naléhavy pozadavek na preziti ndm
urcuje dva principy, které pfi honbé za potravou clovék
vyuzival — shromazdovani a sbér potravin, a také lovu. At uz jde o sbér ovoce ¢i
zabijeni kofisti, byl jedinec vzdy vystaven nebezpeci, Ze se stane potravou pro

jiné, a tak vyvijel stale sofistikovanéjsi pfistup k pfirodé.!
1.1. Ohném vse zapocalo

V dobé paleolitu clovék zacal vytvaret stale vice nastrojii, které mu
usnadniovaly jednak lov a rybareni, jednak také obranu a ochranu sebe a svych
blizkych. Zasadnim se ovSem stava objev a pocatek pouzivani ohné, ktery se
primitivni pfedavani vzkaz.2 Objeveni ohné znamenalo vyznamny krok ve
schopnosti clovéka manipulovat s pfirodou, ohert umoznil progresivni kulturni
vyvoj, ktery byl nesmirné dtleZity zejména pokud mluvime o jidle. Miizeme se
jen domnivat, jak tehdy tento napad s pouzitim ohné vznikl, nicméné existuje
nékolik mytd, které ptivod ohné vysvétluji — at uz jde o ¢clovékem ukradeny
ohen jagudra nebo myty, ve kterych opice ¢i morce divoké naucilo rozdélavat

ohen clovéka. Mohlo jit jednoduse o ndhodu, kdy pfi obvyklém posezeni u

1 Beranova, Magdalena: Jidlo a piti v pravéku a ve stiedovéku. Praha: Academia,
2005, str. 18
2 Bronowksi, Jacob: Vzestup ¢lovéka. Praha: Odeon, 1985, str. 114



ohné spadl jednomu lovci syrovy kus masa pfimo do plamenti a vzhledem

k tak téZce ulovené kofisti si nemohl dovolit o sviij tlovek pfijit.>

Z archeologickych nalezii — z nalezenych zbytkii potravin miizeme
vyvodit, jak se pravéci lidé stravovali a jaké druhy potravin jedli — diky
objeviim ohnist, peci, nddob na vareni ¢i podavani jidla 1ze naopak objasnit, jak
se jidlo pripravovalo a konzumovalo. Neni to vSak lehky tikol, nebot jako
primarni zdroj poznatki existuji pravé a pouze fyzické pozustatky, které po
sobé pred tisici lety pravéci lidé zanechali. Taci archeologové v podstaté travi
vétsinu svého casu prehrabovanim se ve starovékych odpadcich, ve snaze najit
alespon néjaké zbytky lidské potravy ¢i pfedméty hmotné kultury.* Pfikladem
sbéru potravin miizeme uvést liskové orisky, jablka, houby ¢i ptaci vejce, jako

zastupce Zivocisného ptivodu napftiklad jeleni, bizoni, lesni sloni nebo mamuti.®

V dtisledku objeveni ohné se jidlo jako takové stava zakladem pro vyvoj
v kulturnim a socidlnim charakteru clovéka. MtiZeme Fici, Ze vafeni symbolicky
oznacuje prechod od prirody ke kultufe — spole¢nosti. Michael Pollan, americky
profesor zabyvajici se protnutim pfirody a kultury a u nas znamy predevsim
svou knihou Dilema vsezravce, se domniva, ze: , Vareni, jeden z nejchytiejsich
ndstrojii vsezravce, lidstvu otevielo dalekosahlé perspektivy. Diky nému se lidé viastné
stali tim, ¢im jsou.”®Vafeni zplisobilo, Ze se z ¢lovéka stava pravé zminény
vSezravec. A tak prvni ,kulturni” Gsili do znaéné miry zahrnovalo otazku, jak
nalézt jidlo, ¢imz se odstartovalo, Pollanem definované, dilema vSeZravce.
Koncept dilematu ndm pomahd rozkodovat chovani pfi vybéru potravy. Stejné,

jako zni slavny vyrok Clauda Lévi-Strausse: ,,[...] nejsou vybriny jenom proto, Ze

3 Lévi-Strauss, Claude: Mythologica* Syrové a vaiené. Praha: Argo, 2006, str. 80
* Freedman, Paul H., ed.: Jidlo: déjiny chuti. Praha: Mlada Fronta, 2008, str. 33
5 Beranova, Magdalena: Jidlo a piti v pravéku a ve stfedovéku. Praha: Academia,
2005, str. 18

¢ Tamtéz, str. 247
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jsou ,vhodné k jidlu” ale proto, Ze jsou , vhodné k mysleni”.”” Strauss timto tvrzenim
vyjadfuje sviij pohled na jidlo jako na zprostfedkovatele vyznamti, a pravé

zachazeni s nim definuje svébytnou sféru komunikace.

»Dilema vseZravce se objevi, kdykoli se rozhodujeme, zda snist, ¢i zavrhnout
kdesi nalezenou houbu, ale hraje roli i v nasich od pfirody vzdalenéjsich setkani
s potencidlni poZivatinou: kdyz uwvazujeme nad vyzivovymi hodnotami na krabicich
v regdlu s ceredliemi; kdyz se rozhodujeme, jakou Zivotosprdvou dosdhnout 1ibytku
télesné hmotnosti (mdlo tukii — anebo malo sacharidii?); kdyz vihdme, jestli mdme u
McDonald’s vyzkouset nové, vylepsené kuteci nugetky; kdyz porovndvame ceny a
vyhodnost nakupu jahod organickych a na druhé strané obycejnych; kdyz se
rozhodujeme zachovdvat (¢i ignorovat) pravidla koSer nebo haldl; nebo kdyz fesime, zda
je —anebo neni — eticky obhajitelné jist maso — tedy zda maso, nebo kterdkoli jind

z téchto véci, je dobré nejen k jidlu, ale i k zamysleni.”

Jak tedy vyplyva, od ostatnich zZivocichti jsme se zacali odliSovat pravé
zpestfenim naseho jidelni¢ku. Michael Pollan poznamendva piiklad s koalou,
ktera ma maly mozek kvili tomu, Ze nepottebuje pfemyslet nad tim, co bude
k vedefi — kdy?Z jedinou véci kterou ji, jsou listy eukalyptu. Clovék naopak
vklada velké mnozZstvi energie do premysleni, co mezi mnoha dostupnymi

potravinami bezpecné snist. To znaci usili, které je soucasti kulturniho procesu.

JiZ bylo zminéno, Ze objev ohné pfinesl rozhodujici zlom. Ale nez se
clovék naucil jidlo tepelné upravovat, jedl jej syrové nebo shnilé. Dnes bychom
nic takového nepozfeli a kdyby, téZce bychom to nesli. Pravéci lidé vSak méli
takové potravé uzptlisobeny sviij Zaludek, a tak jim nevadilo ,pochutndvat” si

na jidle zkazeném.” Claude Lévi-Strauss ve své eseji La triangle culinaire

7 Lévi-Strauss, Claude: Totemismus dnes. Praha: Dauphin, 2001, str. 97
8 Pollan, Michael: Dilema vsezravce: pfirodopis ¢ty jidel. Praha: Argo, 2013, str. 244
° Freedman, Paul H., ed.: Jidlo: déjiny chuti. Praha: Mlada Fronta, 2008, str. 41-42
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analyzuje kucharské uméni v riznych kulturach, ve kterych tvofi kulinarské
postupy tfi vrcholy trojuhelniku — syrové, varené, prohnilé. Tato esej vysla ve
francouzském casopise L’Arc v roce 1965 a byla pozdé€ji zafazena do tretiho dilu
Ctyfsvazkového dila v ¢eském prekladu pod nazvem Mythologica ***: Piivod
stolniceni. Z hlediska kuchatskych operaci predstavuje, podle Vaclava Soukupa,
syrové neutralni pol, zatimco varené a shnilé jsou bindrni kontrasty. Varené je
tak kulturni pfeménou syrového a shnilé jeho transformaci pfirozenou.!* Tato
hypotéza pfedpoklada trojuhelnikové sémantické pole, které si ukdZeme na

nasledujicim schématu pfevzatém z ¢lanku.!

SYROVE
Pecené
) )
Vzduch Voda
(+) (+)
Uzené Varené ve vodé
VARENE SHNILE

Tti vrcholy trojuhelniku koresponduji s kategoriemi syrové, varené (¢i
jak dodava pozdéji kuchynisky upravené’?) a shnilé. Distinkce téchto vrchola
vyjadfuji protiklady zpracované — nezpracované a kulturni — pfirodni. Tyto
vrcholy jsou vSak pouhymi prazdnymi formami,'® jenom nam pfibliZuji redlny

svét — kazda kultura ma svou pfedstavu o tom, co je vafené, co syrové a co uz je

10 Soukup, Vaclav: Prehled antropologickych teorii kultury. 2. vydani, Praha: Portal,
2004, str. 137

11 Lévi-Strauss, Claude: The Culinary Triangle. In Food and Culture: A Reader,
Carole Counihan and Penny Van Esterik, 36-43. London: Routledge

12 Lévi-Strauss, Claude: Mythologica*** Piivod stolniceni. Praha: Argo, 2008. str.
422

13 Soukup, Vaclav: Piehled antropologickych teorii kultury. 2. vydani, Praha: Portal,
2004, str. 137
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naopak shnilé — pro kazdou kulturu existuje konkrétni trojihelnik, ktery se
nachdazi uvnitf tohoto abstraktniho. Lévi-Strauss pro predstavu uvadi velmi
usmeévnou historku o americkych vojacich, ktefi se v roce 1944 vylodili

v Normandii a kterym pach syrua pfipadal jako zapach mrtvol, coz je pobizelo

mistni mlékarny nicit."

Lévi-Strauss se déle soustiedi na klasifikaci zptisobti tepelné tipravy,
které ndam doplnuji ptivodni trojihelnik, nebot: ,, V Zddné kuchyni neni nic prosté
jen varené, musi to byt tepelné zpracovdino urcitym zpiisobem. Neexistuje ani Zadné
syrové jidlo v Cistém stavu: tak lze konzumovat pouze nékteré potraviny, a to jesté pod
podminkou, Ze jsme je nejdiiv umyli, oloupali, nakrdjeli, ne-li vzdy ochutili. Konecné i
kuchyné nejvice vstiicné viici hnilobé hnilobu pfipoustéji, jen vznikne-li urcitym

zpuisobem, at samovolnym, nebo Fizenym.” 1>

Jidlo se zprvu vystavovalo pfimému plamenu, a tak byvalo jednoduse
spaleno. Tedy peceni je zde na strané pfirodni a fadi se pod distinkci
nezpracované a zaroven syrové, nebot ve skutecnosti neni nikdy peceno

rovnomérné a na nékterych mistech syrové stéle ztistava.

Naopak vareni (ve vodé) a uzeni jsou bodem kulturniho vyvoje, kdy
pravéky clovék kreativnim zpusobem vyuziva dalsi samostatné prvky. Pri
vareni je zapottebi voda, do které se potraviny ponofi, a to vSe by samoziejmé

nefungovalo bez vhodné nadoby, ktera je jisté dtikazem kulturni evoluce.

Prifazuje se tudiz k distinkci zpracované a vzhledem ke spfiznénosti ve spousté

14 Lévi-Strauss, Claude: The Culinary Triangle. In Food and Culture: A Reader,
Carole Counihan and Penny Van Esterik, 36-43. London: Routledge, str. 37

15 Lévi-Strauss, Claude: Mythologica*** Privod stolnic¢eni. Praha: Argo, 2008. str.
414
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sveétovych jazycich, Lévi-Strauss uvadi napt. némecké zu Brei zerkochetes Fleich,

které znamend maso rozvarené na kasi, ' ke spojitosti také se shnilym.

Tretim vrcholem trojahelniku je metoda uzeni, ktera se pfidruzuje
k vafenému (bez vody). Stejné jako peceni jde o postup nezprostfedkovany
zadnou nadobou, natoZ vodou, a stejné jako vafeni (ve vodé) je formou
pomalého, rovnomérného a hlubokého zpracovani potravy. ,, In the technique of
smoking, as in that of roasting, nothing is interposed between meat and fire except air.
But difference between the two techniques comes from the fact that in one the layer of
air is reduced to minimum, whereas in the other it is brought to a maximum. [...]
Hence for one constant — the presence of layer of air — we note two differentials which
are expressed by the opposition close/distant and rapid/slow.”” Pro Lévi-Strausse tato

metoda reprezentuje nejvice ze vSech kulturni formu vareni.

Abychom vSak neziistali jen u kategorizace, podivdme se spolecné
s Lévi-Straussem i na kulturni kontext. Vareni se podle néj nazyva
endo-kuchyni, coz v latinském pfekladu znamena uvnitf'® a je tak uréené pro
malou uzavienou skupinku lidi, pouze pro soukromé ucely. Peceni je na druhé
strané exo-kuchyni a jak 1ze logicky vyvodit, znamena smérem ven,!’ coz
predpoklada vyuziti zejména pro vétsi masu lidi, host(i. Konkrétné ve Francii
bylo varené kufe vhodné pro rodinnou vecefti, kdezZto pecené pro velkou

hostinu.? Rozdil mtizeme najit samozfejmé i v rozdéleni spolec¢nosti, vysoka

16 Lévi-Strauss, Claude: Mythologica*** Privod stolniceni. Praha: Argo, 2008. str.
418

17 Lévi-Strauss, Claude: The Culinary Triangle. In Food and Culture: A Reader,
Carole Counihan and Penny Van Esterik, 36-43. London: Routledge, str. 40

18 slovnik.cz - Multilingual Dictionary. Endo [online]. © Martin Vit [cit.
20.01.2020] Dostupné z: http://www.slovnik.cz

¥ slovnik.cz - Multilingual Dictionary. Exo [online]. © Martin Vit [cit.
20.01.2020] Dostupné z: http://www.slovnik.cz

20 Lévi-Strauss, Claude: The Culinary Triangle. In Food and Culture: A Reader,
Carole Counihan and Penny Van Esterik, 36-43. London: Routledge, str. 38
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aristokracie si dopfavala predevsim maso pecené, kdezto spodina vyhradné

maso uvarené tak, aby se dalo témér pit.

Pokud bychom chtéli toto schéma aplikovat na dnesni gastronomii,
museli bychom kulinafsky trojahelnik transformovat a doplnit jej o spoustu
novych technik, které zminuje i Claude Lévi-Strauss — smaZeni, grilovani,
vafeni v pafe atp. Musime tak tento model pojimat pouze jako jeden z mnoha
dalsich, pouze jako ptiklad a jak sdm na zavér fika: , Thus we can hope to discover
for each specific case how the cooking of a society is a language in which it
unconsciously translate its structure — or else resigns itself, still unconsciously, to

revealing its contradictions.”*

Vratme se nyni zpét k objevu ohné. Od té doby totiz vzrista potieba
lovit a tim také vznika symbolické rozvrstveni spolecnosti. Udolani Zivého
tvora, ¢asto prevysujiciho ¢lovéka svou velikosti a silou, znamenalo nejen
zajisténi dostatku potravy, ale také vyssi postaveni ve spolecnosti. Lov byl
zfejmé cenén vyssi mérou nez obycejné sbirani plodd, pfestoze i rostlinna
slozka byla ve stravé pravékého clovéka velmi podstatna, pravdépodobné vsak
neméla takovy vyznam. Pfesvédcit nds o tom mohou i zndmé jeskynni malby,
které dokladaji triumfalni vitézstvi clovéka nad zvéfi. Napriklad jedna z maleb
v Lascaux zobrazuje, jak lidé nahanéli a Stvali zvifata pfes riizné srazy, pomoci
umélych prekazek je zahanéli do soutések, pripravovali pasti a jamy.?2Diky

tomu se rozviji nejen kulturni, ale i socidlni povaha clovéka.

Nicméné pouhé sbirdni a lov se postupem ¢asu stava nedostacujici. Na

nékolika mistech, nezavisle na sobé, lidé pfisli na to, jak péstovat rostliny jako

2 Lévi-Strauss, Claude: The Culinary Triangle. In Food and Culture: A Reader,
Carole Counihan and Penny Van Esterik, 36-43. London: Routledge, str. 43

22 Beranova, Magdalena: Jidlo a piti v pravéku a ve stiedovéku. Praha: Academia,
2005, str. 19
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potravu. Za velkou trojici se povaZuje Blizky vychod, kde lidé domestikovali
obilniny jako jecmen a pSenici, a to zhruba pred 10 000 lety; Sttedni Amerika,
kde asi pred 9000 lety lidé zacali poprvé péstovat kukufici a fazole; a Cina, kde
byla poprvé vypéstovana ryze.?? Odsud se myslenka zemédélstvi Sifi dal do
rtiznych oblasti, které si jej velmi rychle osvojuji a tim se kolonizuje ¢im dal vice
pudy. Tento proces je natolik vyznamny, Ze byva nazyvan

revoluci — neolitickou revoluci. Spolecnosti zac¢inaji planovité péstovat rostliny
a domestikovat zvifata, postupné produkuji riizné potraviny a zacinaji vytvaret

zasoby pro stale vzristajici populaci.

Ne nadarmo i sdm termin kultura pochdazi z latinského colere,” coz
znamena péstovat. V uzsim slova smyslu jej mtiZeme chapat také jako to, co
clovéka pésti, zuslechtuje — naopak v SirsSim slova smyslu je kultura tim, co
clovéka odliSuje od okolni pfirody.? A tak tim, jak zemédélci svou ¢innosti
postupné meénili krajinu, lidé nemohli jinak, nez se zménam pfizptisobovat a

vytvaret nové kulturni pozadavky a tradice.?”
1.1.1. Starovéka kultura

Clovék si postupem casu stéle vice vybira vhodnou potravu a nezbyva
mu nic jiného, nez se spoléhat na svou pamét a smysly, které mu vytycuji, co
snist a co uz ne. Jednotlivci se zaéinaji opirat o znalosti a zkuSenosti, které

nasbirali ochutnavaci pred nimi; miZeme ¥ici, Ze jde o jakousi , primitivni”

23 Freedman, Paul H., ed.: Jidlo: déjiny chuti. Praha: Mlada Fronta, 2008, str. 51
24 Hrabakova, Ludka: Uvod do kulturni historie. Liberec: Technicka univerzita
v Liberci, 2013, str. 6-7

25 slovnik.cz - Multilingual Dictionary. Colere [online]. © Martin Vit [cit.
03.02.2020] Dostupné z: http://www.slovnik.cz

26 Hrabakova, Ludka: Uvod do kulturni historie. Liberec: Technicka univerzita
v Liberci, 2013, str. 5

27 Beranova, Magdalena: Jidlo a piti v pravéku a ve stfedovéku. Praha: Academia,
2005, str. 38
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kulturu a tradici potravy. Tato kultura jiz zac¢ina kodifikovat pravidla, ritudly ¢i
rtiznd tabu a to proto, aby kazdy dalsi stravnik pfedesSel nechutenstvi, otravé
nebo jednoduse nové vzniklému dilematu vSeZravce. Tak pocinaji odlisné
kulturni zvyky, svét se zac¢ina klasifikovat — nékde si pochutndvaji na broucich
a jinde se na né divaji s odporem. Jedinec se stava vétsim a vétsim labuznikem,
a tak vytvari nové, rliznorodé ndstroje, osvojuje si kulinarské techniky a péstuje

Cerstvé potraviny, ze kterych vymysli stale lepsi recepty.

Oblast tzv. trodného ptilmésice, kterou nazyvame Mezopotamii, byla
centrem jedné z prvnich zemédeélskych civilizaci. Pochazi odtud fada plodin a
témér vSechna zdomacnéla zvirata soucasného svéta. Prvni zemédélci
selektovali rizné druhy obilnin — pSenici, je¢men, Zito. Poté pfistoupili
ke Slechténi strom, které zacinaji rodit ovoce nebo ofechy. Nasledné uz
vznikaji specializované obory, napfiklad mlynafstvi, pekafstvi nebo
pivovarnictvi a s tim souvisejici potfebné ndstroje a techniky, jako kolo ¢i
hrnéifsky kruh. Tim se tak, spolu s chovem zdomacnélych zvitat (koza, ovce,

hovézi skot a vept) vytvari prvni hospodarska zékladna.?®

, Ty, Gilgamesi, méj plné biicho, ve dne i v noci se stdle jen vesel, kaZdy den
poridej radovdnky, ve dne i v noci tancuj a hraj!”* Diky dochovanym destickam
s klinovym pismem si miizeme precist nejen nejstarsi dochované epické dilo,
Epos o Gilgamesovi, ale také podklady o vyrobé piva, rybolovu nebo zdznamech
o poctu potravin. Pravé vyroba piva, pro nas neoddélitelna soucast cesstvi, byla
v Mezopotamii velmi prosluld. Je az s podivem, zZe jiz rozliSovali rtizné druhy, a

dokonce i stupné kvasnych napojt.*

28 Holub, Karel: Uméni a gastronomie. Praha: Libertas, 2011, str. 12

29 Epos o GilgameSovi. Praha: Nakladatelstvi Lidové noviny, 2003, str. 61

30 Klima, Josef: Spolecnost a kultura starovéké Mezopotdmie. 2. vydani, Praha:
Nakladatelstvi Ceskoslovenské akademie véd, 1963, str. 122
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Presto centrem, které ovlivnilo nasi civilizaci, se stava starovéky Egypt.
Stejné jako v Mezopotamii to bylo diky pfiznivym prirodnim podminkam,
které napomohly pfi rozvoji zemédélské civilizace a poskytovaly tak Siroké
potravinové spektrum.? Jak mtizeme vidét také na mnohych nasténnych
malbach: ,, Pojidaji chleba, ktery délaji ze Spaldy, a tikaji mu kylléstis. Piji vino, které
délaji z jecmene; v jejich zemi totiz neni vinnd réva. Néekteré ryby jedi syrové, susené na
slunci, jiné nakladané v soli. Z ptakil pojidaji kfepelky, kachny a drobnou driibez
syrové, kdyz je predtim nalozili. Ostatni ptiky a ryby, pokud je maji (kromé téch, které

povazuji za posvatné), pojidaji pecené nebo varené.”**

V nasSich pomérech vsak pokladame za kolébku zapadni civilizace
starovéké Recko a jinak tomu nenf ani v p¥ipadé kulinaiského uméni. Starovéka
kultura Rekt1 a Rimanti se zakladala pfedevsim na zemédélstvi a sadovnictvi, a
tak pro né nejvyznamnéjsimi plodinami bylo obili, vinnd réva a olivy. Je tak
logické, zZe tuto trojici produktivnich a kulturnich hodnot povysily na symboly

své vlastni identity.3

V fecké kulture se kuchar transformuje v samostatnou jednotku,
z pocatku v podobé pouhého otroka, postupem casu ze néj vsak stava velmi
lukrativni a cenéné povolani. Obycejné nadoby se pretvari na nadobi rtiznych
podob, tvaru a velikosti, s vlastnim tcelem, reprezentujici jednotlivé vrstvy
spolecnosti. Rekové na jidlo jiz nepohliZi pouze jako na nezbytnost, které je
udrZuje pfi zivoté. Porddani opulentnich hostin se stava stéle vice oblibenymi,

pohostinnosti ptfikladaji nemalou hodnotu.

31 Holub, Karel: Uméni a gastronomie. Praha: Libertas, 2011, str. 28

32 Hérodotos: Dé¢jiny. Praha: Odeon, 1972, str. 125

33 Montanari, Massimo: Hlad a hojnost: déjiny stravovini v Evropé. Praha:
Nakladatelstvi Lidové noviny, 2003, str. 13
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., Vétsi mésidlo ptistav a namichej, Menoitiovce, o mnoho silnéjsi smés a
kazdému prichystej pohdr, nebot ted’ pod mou stfechou jsou z muzii mi nejoitanéjsi.”
Pravil, a Patroklos poslech hned milého pfitele svého. Veliky masny stiil Sel postavit k
paprskiim ohné, poloZil na néj hibet jak z tucné krdvy, tak z ovce, a k tomu i z pékného
vepte hibet ptiloZil kypici sddlem. Automeddn vse drzel a slavny Achilleus sekal, maso
pak nadrobno krdjel a na rozné nabodal kusy. Patroklos podobny bohiim hned zazihal
veliky oher. Kdyz pak dohotel oheri a plamen uz nadobro zhasl, rozhrnul fefave uhli a
na povrch rozloZil rozné, potom je z podstavcii zdvihl a siil na né sypal, dar bozi. Kdyz
pak to upekl vsechno a rozlozil na masné desky, Patroklos nabral si chléb a z krdsnych
kosikii sel jej na stole rozdilet muziim, vsak maso sam Achilleus délil. Ten si pak u
druhé stény sed naproti Odysseovi, onomu bozskému reku, a ptitele Patrokla
vyzoval bohiim vzdat obét — i hdzel kus po kuse do ohné maso; k pokrmu ptipravenému

pak vsichni uz zdvihali ruce.>*

Timto zptsobem lidé ve starovékém svété prijimali hosty, jez mtizeme
spatfit v Homérovych epickych basnich. , Prvofadou rutinou kazdodenniho Zivota,
ktera ma pro historika kultury mimoradny vyznam, je jidlo a strava. Homér nejenze
popisuje piekvapujici mnoZstvi hostin, ale ve srovndni s pozdéjsimi feckymi spisovateli
je jeho postoj k jidlu a piti tizasné celistvy a nekomplikovany, bez snobského pohrddni
k tém télesnym potiebam, které mame spolecné se zvitaty. [...] [idlo a piti nejsou
v Homérovi pouhou nutnosti, pouhou poZivatinou, kterd udrzuje pfi Zivoté a navraci
silu. Jsou také zdrojem radosti a potéseni a tvori ziklady Zivota komunity.”% ProtoZe
jiz neni zdsadnim problémem sehndni potravy, zameétuji se lidé na jiné aspekty
s jidlem spojené. Z pouhého posezeni u jidla se stava , kulturni udalost,” jakysi

prostfedek k utvrzovani a rozvijeni vztaht.

34 Homéros: Ilias. V prekladu Mertlika, Praha: Odeon, 1980, str. 160-161
35 Freedman, Paul H., ed.: Jidlo: déjiny chuti. Praha: Mlada Fronta, 2008, str. 64

19



Na hostindch v homérskych dobach se jedlo vyhradné v leZe, na
lehatcich rozestavénych do kruhu, jak mtizeme spatfit na riaznych dochovanych
antickych amforach ¢i nasténnych malbach. Pfi takovychto symposiich, které
byly vlastni vyhradné muziim, se holdovalo pfedevsim vinu — avSak
v dochovanych literdrnich dilech nachdzime i mnozstvi zminek o jidle, nicméné
dlouhé filosofické diskuze vétsinou koncily tim, Ze jidlo ma slouzit pouze
k udrzovani Zivota, a Ze nestfidmé hodovani je nebezpecné a okazalé hostiny

vedou k moralnimu upadku.*

I pfes to zdjem o kuchyni vzrostl natolik, Ze zacaly vznikat prvni spisy
s kuchafskymi recepty. Vzhledem k vyhofeni slavné knihovny v Alexandrii se
nam jich nedochovalo velké mnoZstvi, proto nesmime opomenout nejspise
nejcennéjsi zdroj diikazu tykajici se fecké kuchyné, a to knihu neznamého
Athenaea z 2. stoleti n. 1. Jedna se o dilo Deipnosophistae — tzv. Uceni stolovnici.

Nalézame zde techniky pfiprav, zplisoby podavani a stolovani.>”

Reckd kuchyné se zakladala na tfech darech od boh, jak se mtizeme
dodist v antické mytologii, obili od bohyné zemédélstvi Déméter, vina od boha
Dionysa a oliv, darovanych od bohyné moudrosti Athény. Tim vSak vycet
potravin nekonci, diky Athenaeavu svédectvi vime, Ze na feckych hostinach
nechybély ani ryby a rtizné morské plody, rizné druhy masa od kiizlat a
prasat, pres husy a koroptve, doprovazené zeleninou, dochucené rtiznorodym

kofenim, vSe zakoncené sladkymi kolaci ¢i ovocem.3®

Zajem o vytfibenou kuchyni se dostal az na italsky poloostrov

k Rimantim. I zde mtiZeme sledovat postupny vyvoj od prosté konzumace

36 Platon: Faidon, Platénovy spisy. Praha: Oikoymenh, 2003, str. 91

37 Sir Thomas Browne [online]. Athenaeus. Copyright © [cit. 20.03.2020].
Dostupné

z: http://penelope.uchicago.edu/Thayer/E/Roman/Texts/Athenaeus/home.html
38 Freedman, Paul H., ed.: Jidlo: déjiny chuti. Praha: Mlada Fronta, 2008, str. 69-78
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k pozitkarstvi. V podstaté vSak prejimaji feckou kulinafskou tradici, a nakonec
vlastné i civilizaci. Od Rekd se ale védomé odliuji tim, Ze jiz nepraktikuji fecké
symposium — tedy spolecné piti, ale vytvari si vlastni hodovani, tzv. konvivium
— spole¢né souziti. Rozdil je v tom, Ze téchto hostin se jiz mohly, po boku svych
muzi, ucastnit i zeny. , Jako vétsina stredomoi'skych ndrodii si i Rimané hluboce
uvédomovali, jak je pohostinnost pro spolecné souziti a pro stmeleni komunit diileZita.
Ostatné jeden z Pompejanii tuto skutecnost velice vystizné vyjadril, kdyz na zed’
vyskrabal nasledujici ndapis: , Ten, s nimz nevecefim, je pro mé barbar!” Spolecné
stolovani znamenalo pratelstoi, pfijeti do komunity, pospolitost. Z tohoto diivodu
slavnostni hostiny neslouzily pouze jako shromdzdéni rodiny a ptitel, ale také jako

prostiedek k dojednani obchodu Ci k projednavani politiky.”3°

Tim se také dostavame k dal$im zdrojiim, které ndm pftiblizuji zptisob
stolovani ¢i pfipravu jidla, kterym jsou samoziejmé cetné mozaiky a fresky,
archeologické ndlezy stolniho nacini, mimoradné také zbytky jidla. Pompeje
jsou idedlnim mistem, kde mtiZeme najit celé spektrum artefaktti typickych pro

anticky Rim.

Co se sloZeni hostiny tyce, nijak zvlast se od té recké nelisi. Za zminku
vSak stoji dilo De re coquinaria — tzn. O vécech kuchaiskych, porizenych Apiciem,
slavnym gurmdnem, ktery nam zprostfedkovava sbirku vice nez péti set
receptti. Diky nému se dozvidame, Ze fimsti kuchafi se vyZzivali v pouzivani
véelijakych druht kofeni, predevsim tedy pepie, ktery pry Rimané obzvlast
milovali.®’ Zaroven také naznacuje, Ze se jednalo o velmi kultivovanou kuchyni,
oplyvajici mnoha ingrediencemi, leckdy nédkladnymi, ale exkluzivnimi recepty.

Rimané se postupné, béhem trvani jejich fige, stali znalymi vybranych pokrmii

30 Freedman, Paul H., ed.: Jidlo: déjiny chuti. Praha: Mlada Fronta, 2008, str. 86-87
40 Sir Thomas Browne [online]. Apicius. Copyright © [cit. 20.03.2020]. Dostupné
z: http://penelope.uchicago.edu/Thayer/E/Roman/Texts/Apicius/home.html
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a ze zahranici zacali dovaZet nejriznéjsi exotické potraviny. Jejich stravovani

tak vyrazné pokrocilo.*!

Nic v3ak netrva vécné, a tak i fimska civilizace, a¢ pragmaticka a ochotna
nabyvat novych védomosti, pod natlakem barbarskych migraci, zanika.
Pomalu, malymi zménami — zemédélskym oslabovanim a vycerpavajici se
plidou, zménou vegetacniho obdobi, rozkladem obchodu az postupnym
zanikem politickych organti. ,, Ve chvili, kdy 7imské cisai'stvi dospélo do tézké
politické krize, uz se jeho zemédélstvi nachazelo tak ¥ikajic v komatu. [...] Zhrouceni
fimského impéria prosté nezavinily jen agresivni barbarské kmeny a ztrita odvahy

pohanskijch Rimanii, [...] ale také upadajici obchod s potravinami.”+

I piesto viak staif Rimané odkézali budoucim vékiam smysl pro
vytfibenou kuchyni, a to jako zaklad civilizovaného Zivota spolecnosti, které
spolu s vytyc¢enim skladby dobrého jidla, ptezilo zhrouceni fiSe a asketickou

kulturu ptstu casto rozvratilo, nebo zcela vytlacilo.*®
1.2.Stredoveék

,,S piadem Rimské ¥ise zmizely i obecné piedstavy, které daly vzniknout
rozsitenému chapani vysoké kultury a kuchyné. Trvalo vice nez pét set let, nez se opét
objevilo kuchai'ské uméni s podobnym véhlasem. [...] Informace, které mdme o jidle a
chuti v obdobi stfedovéku, pochdzi ze siroké skily zdrojii — nejenom ilustraci, [...] ale
také z kucharskych knih, domdcich zaznamii a jidelnich menu riiznych oslav, a
z archeologickych poznatkii — ale dochovany materidal neni jednotny a lisi se svym
zamétenim. Nejlepsi dokumentaci mame z let 1200 az 1500, a to zvlasté pokud jde o

horni spolecenskou vrstvu a nékteré cirkevni instituce. Diikazy, které by umoznily

41 Fraser, Evan D. G. a Andrew Rimas: Impérium jidla: hodovani, hlad a vzestupy i
pddy civilizaci. Praha: Kniha Zlin, 2019, str. 99

42 Tamtéz, str. 101-103

43 Freedman, Paul H., ed.: Jidlo: déjiny chuti. Praha: Mlada Fronta, 2008, str. 97
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podrobnou analyzu gastronomickych zvyklosti ped rokem 1000, z pfevdzné dsti

chybi.

Stara fimska tradice vidéla, podle feckého konceptu, v chlebu, vinu a
oleji produkty, které symbolizovaly tradici zemédélské civilizace. Jemné a
vytifbené chovéni Rimanti je véak nahrazeno hrubymi mravy a nefizenymi
pitkami Barbarti. A tak Germanské a Keltské narody, zijici v symbioze s lesem,
stavéli na piedestal lov, pastyfstvi a Zné, coz urcuje nejvice jejich potravinovych
zdrojii. Davaji prednost zivocisné strave, piji mléko a vyrabi z néj celou fadu
surovin.® Nicméné nové vzniklé kfestanské naboZenstvi, které zrejmé
spoluzapficinilo pad Zapadofimské fiSe, prejima prave fecké pojeti — chléb,

vino a olej byly vzyvany jako posvatné potraviny.*

Biblické knihy, ve kterych jsou shromazdény epické, zakonodarné,
prorocké i liturgické texty, zachycuji také dobu pred nastupem kfestanstvi.
Konkrétné Stary zdkon je dileZitym zdrojem informaci o egyptské a
mezopotamské civilizaci. Navazuje na néj Novy zdkon, ktery obsahuje udalosti
z prvnich stoleti naseho letopoctu, a které jsou velmi dtilezité pro vznik nového
naboZenského proudu. V podstaté vsak Slo paralelni zachycenti jiné skutecnosti,
ktera se prolinala se svétem feckorimskeé civilizace. V kazdém pripadé oba
zakony ucinily z jidla a piti jakysi posvatny akt s vlastni symbolikou. Samu
hostinu pak kfestanstvi zasadilo do nového kulturniho rdmce, v némz se

zapadni civilizace pohybuje dodnes.*

44 Freedman, Paul H., ed.: Jidlo: déjiny chuti. Praha: Mlad4 Fronta, 2008, str. 164
45 Beranova, Magdalena: Jidlo a piti v pravéku a ve stfedovéku. Praha: Academia,
2005, str. 244

46 Montanari, Massimo: Hlad a hojnost: déjiny stravovini v Evropé. Praha:
Nakladatelstvi Lidové noviny, 2003, str. 22

47 Holub, Karel: Uméni a gastronomie. Praha: Libertas, 2011, str. 106
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Kfestanska liturgie a okolnosti okolo Vecefe pané vyrazné ovlivnily
prubéh hostin. V tomto ritudlu je zpfitomnovan Kristus ve formé chleba a vina.
Vychazi z pfibéhu posledni vecete, pti které dal JeziS svym ucednik@im chléb a
vino jako symbol svého téla a krve. Tak se lidé pred i po jidle zacinaji modlit,
pokrmy se poZehndvaji a ldmanim chleba otec, jako hlava rodiny, dava pokyn
ke spoleénému zahdjeni krmé. Opousti se také od antického stravovani se vleze

a zavadi se, po vzoru oltafni mensy, sezeni u spole¢ného stolu.*

Nova kfestanska ideologie se snaZzila zaméfit pozornost pfedevsim na
dusi, to znamena, Ze jakymkoliv zajmem o télesné pozitky pohrdala. To
zpusobilo zasadni zménu v jidelnich zvyklostech a zptisobech kazdodenniho
zivota. Pfesto jeji snaha odstranit zalibu v hodovani nesklidila kyZeny uspéch,
ackoli cirkev prohlasovala, Ze laska k jidlu md velmi blizko k h¥ichu obZerstvi.
Béhem pocatecnich kifestanskych staleti se zavadélo ¢im dal vice hostin, které

mély vynahradit dny ptstu.®

Pravé plist se stavd vyraznym cinitelem jidelnich schémat. ZdrZeni se na
urcity ¢as masa, mléka ¢i pokrmt viibec, rovnéz télesnosti a hiichii obzerstvi a
smilnosti, to znamenalo vitézstvi ducha, spasu duse. RozliSovaly se vSak ptisty
rtizné kvality. Pfi tzv. ijmé se clovék mohl najist dosyta, ovSsem pouze jednou
za den, a ne pfed polednem. Pfi tzv. zdrzenlivosti se ¢lovék vyhybal masitym
pokrmtim (kromé ryb a vodnich Zivocichil), a to kazdy patek. Zdrzenlivost
s ujmou — prisny ptist byl ukldadan pouze né€kolikrat do roka.>® Pfesto rizné
¢asti Evropy mély odliSné zvyky, a tak tento vycet neni pravidlem. V Anglii se
napftiklad typicka Slechta zdrzovala masa téméf polovinu roku — béhem

velikonoc¢niho ptistu, kazdy patek a sobotu, velmi casto také ve stfedu a v dny

48 Holub, Karel: Uméni a gastronomie. Praha: Libertas, 2011, str. 142

49 Freedman, Paul H., ed.: Jidlo: déjiny chuti. Praha: Mlad4 Fronta, 2008, str. 97
s0 Beranova, Magdalena: Jidlo a piti v pravéku a ve stfedovéku. Praha: Academia,
2005, str. 266
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predchazejici svatktim a slavnostem ¢i jednoduse na zakladé osobni

oddanosti.5!

Asketismus vedl nékteré Kristovo stoupence k odlouceni se od bujaré
spolec¢nosti a uchyleni se do pousteven, kde se postupné zacali sdruZzovat a
vytvaret komunity. Posléze tyto skupiny utvareji pevny fad a pravidla
spole¢ného Zivota, ¢imz vznikaji prvni klastery s pfesnym rozvrhem odfikani,
modliteb a praci. Klastery se vzapéti stavaji, diky svému universalismu,
vyznamnymi ohnisky vzdélanosti a organizovanymi zemédélskymi

jednotkami.>

Jak pravi Bible: ,, Zdkladni véci potfebné k Zivotu jsou voda, oheri, Zelezo a sil,
mouka, mléko a med, $tidva z hroznii, olej a odév.”> Tiebaze si mniSi pro svij vlastni
zivot chtéli brat za vzor svét chudoby, sdileli spiSe hodnoty Slechtické kultury,
ktera prekypovala hojnosti. Diky tomu se tak postupné zacind navysovat
kultura stolovani a kvili podnécovani ke kaceni lesti a obdélavani poli, Sifili
Zivotni zptisob a model stravy, ktery se neda srovnavat s tim poustevnickym.
Demograficky riist mél za nasledek zvysSenou poptavku po potravinach, kterou
mohlo uspokojit pouze prosazovani zemédélstvi — rozsifovani orné pudy a
obdélavanych tizemi. Klastery se tak zahy stavaji nejbohatsimi a nejmocnéjsimi
misty v Evropé, cozZ se také odrazi na slozeni stravy a kulturniho vkusu vétsiny

naboZenskych rada.

Bezpochyby tak stoji klaStery na pocatku dobrych evropskych mravii pfi

hostiné. Pfisnd sebekazen a nutnost souziti s ostatnimi generovala pfedpisy

51 Freedman, Paul H., ed.: Jidlo: déjiny chuti. Praha: Mlada Fronta, 2008, str. 166
52 Holub, Karel: Uméni a gastronomie. Praha: Libertas, 2011, str. 128

53 Bible21 — pfeklad 21. stoleti. Sirachovec 40/26 [online] Copyright © 2012 [cit.
01.04.2020] Dostupné z: https://www.bible21.cz/online#sirachovec/40/26

54 Montanari, Massimo: Hlad a hojnost: déjiny stravovini v Evropé. Praha:
Nakladatelstvi Lidové noviny, 2003, str. 41
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chovani: ,[...] nez ptistoupi ke stolu, musi si umyt ruce a u svého sedadla v naprostém
tichu vycka ptichodu opata, ktery pronese modlitbu. Lektor zahajuje cetbu z pisma
svatého a mnich setrvdvd v nehybnosti, dokud zdvérecnd formulace ,podle slova
Boziho” (de verbo Dei) nedaji pokyn k jidlu. Pfi jidle nevénuje pozornost svym
spolustolovnikiim, netékd oc¢ima, ale drzi je sklopené nad talitem. Jidlo poZivd ,zbozné a
diistojné” (religiose et honeste). Stiezi se pokarhat nebo profiznout ubrus, nesmrkd do
ubrousku, ani ho nepouZivd na isténi zubil.”* Vycet pokracuje s diirazem na
sezeni a drzeni pohdrti, zdkazu srkani ¢i bezhlu¢ného ovladani noZe a 1Zice.
Pravidla se sepisovala a s vynalezem knihtisku se rozsifila i ke stolu panskych a
bohatych domti. Dle Magdaleny Beranové, ceské archeolozky, bylo ve
sttedovékych a rané novovékych Cechach vytisténo nékolikero takovych

pravidel, véechna vSak méla v podstaté stejné zdkazy a nafizeni.>

Skrze klasterni kuchyné se rozviji nova odvétvi a poznatky v obilnafstvi,
driibezafstvi, véelafstvi, zahradnictvi, ovocnafstvi, vinafstvi i pivovarnictvi.>”
Postupné se znalosti §ifi a ukladaji v zdrodcich mést, zrychluje se obéh zbozi a
na trzich se nabizi Sir$i spektrum potravin. Vybér potravy vsak ve skutecnosti
posiloval ndzory na spolecenskou tfidu a status a objevuje se tak stfedovéka
forma socialni stratifikace — vznika velky rozdil ve sloZeni stravy mezi chudymi
a bohatymi. Strava nizsich vrstev se sklddala pfedevsim z potravin rostlinného
ptivodu, a to z obilnin a zeleniny. Vysadou vyssich vrstev byla konzumace
masa, a to obzvlast toho cerstvého. Prdvé maso se postupné stavalo symbolem
spolecenského postaveni, ¢imz se utvoril novy alimentarni jazyk, kterym

Evropané od 11. stoleti hovofili ¢im dal zfetelnéji a uvédomeéleji.”> Strava

55 Holub, Karel: Uméni a gastronomie. Praha: Libertas, 2011, str. 133

s6 Beranova, Magdalena: Jidlo a piti v pravéku a ve stfedovéku. Praha: Academia,
2005, str. 233

57 Holub, Karel: Uméni a gastronomie. Praha: Libertas, 2011, str. 134

s8 Montanari, Massimo: Hlad a hojnost: déjiny stravovini v Evropé. Praha:
Nakladatelstvi Lidové noviny, 2003, str. 50
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privilegovanych méla jak Sirsi zakladnu, ze které si jidlo vybirala, tak také vétsi

moznosti vybéru, co se tyce kvality urcitych potravin.”

Na stolech hornich spolecenskych vrstev se objevovalo, jak jiz bylo
feceno, predevsim cerstvé maso, od skotu, lovné zvéte, ptes dribez, divoké
ptactvo, ryb ¢i vodnich Zivocicht. Nechybél chléb z riiznych obilovin, ani
mlécné potraviny. Dale zelenina, ovoce. Stredovéké kuchafstvi charakterizovala
vasen pro kofeni a vyrazné chuté. Vyznamna byla barva, kterou kofenti jidlu
dodavalo. , Kofeni pouzivané v kuchyni mélo ¢tyfi uicely: zménit charakter pokrmu ve
vztahu k télesnym stavam lidského téla; pozménit jeho ptichut; dodat jidlu barvu; a na
zikladé okdzalé konzumace jidla nepfimo ukdzat, jak si ta ¢i ona domdcnost vede.”® Po
kucharich se vyzadovalo, aby pfipravovali jidla barevnd, casto se potrava
malovala, zlatila. ,[...] vytvdrely se celé pozlacené véze, domy i potoky, v nichz
plavaly skutecné ryby. [...] Takovym jidliim se ¥ikalo Sauesen, jidla na podivanou.”*!
Avsak tim kofenim, které zcela zménilo moznosti kuchyné, se stal
cukr — cukrova tftina. Ta se k ndm dostava z Indie a zpocatku se pouziva jako
dochucovadlo, pozdéji jej zacinaji vyuzivat k vyrobé cukrovinek,
napi. kandovaného ovoce, sladkych praskti nebo kompot.®* Role cukru se vSak

dramaticky proménuje az v 17. stoleti, a tak o ni jesté zminime pozdéji.

Propracovany ceremoniadl pfipravy se ve dvorském prostredi stava
nezbytnym, nebot manifestuje bohatstvi hostitele. Stejné tak, jako uslechtilé
chovani, krasny sttl, ubrusy, nddobi, dobra spole¢nost, hudba — klade se velky

diiraz pravé na vnéjsi prezentaci hostitelova bohatstvi, kdy se hlavnim

50 Freedman, Paul H., ed.: Jidlo: déjiny chuti. Praha: Mlada Fronta, 2008, str. 165
60 Tamtéz, str. 176

61 Beranova, Magdalena: Jidlo a piti v pravéku a ve stfedovéku. Praha: Academia,
2005, str. 230

62 Freedman, Paul H., ed.: Jidlo: déjiny chuti. Praha: Mlada Fronta, 2008, str. 176-
177
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méritkem stdva mnozstvi potravin. ,,Piepych v jidle je prepych hlavni.”® Za znaky
spolecenské distinkce se za¢ina povazovat kvalita jidla a zptisob stravovani. O
rostouci kulturni irovni stredoveékeé spolecnosti svédéi evropska literatura

13. stoleti, ve které nachdzime prvni kuchatské knihy typu , Apiciova pfirucka”,

coz ndm dokldda novy zajem o potéseni z jidla.*

Spolu s uspofadanim , banketu” se za¢ina modifikovat i zasedaci
potadek, kdy uprostfed stolu nachazime nejvznesenéjsiho a nejbohatsiho hosta;
hostina se tak stava prostfedkem k utvareni vztahti a podobné i rtizné dvorské
¢i korunovacni slavnosti, svatby, které se v doprovodu hostin stavaly
prileZitosti k demonstraci politické a hospodarskeé sily zemé. Tyto ceremonie
byly zaloZeny na pfisném hierarchickém principu a predkladaly zcela jasné
statotvorny aspekt svéta, clovéka a lidskych vztahti. Hostiny tak upevriovaly
nejen stabilitu, ale také neproménnost fadu, coz se projevovalo napiiklad v
udileni dédi¢nych pozic stolnika nebo ¢iSnika. Ti ve dvorské hierarchii
zaujimali vyznacné misto a tvofili nejblizs§i kompars pti dvorskych

slavnostech.6’

1.3.Novovek

Pfichod novovéku je ohranicen vyznamnymi kulturné historickymi
uddlostmi — klicové se vSak stavaji tfi moderni vynalezy, a to knihtisk, kompas
a sttelny prach. ,, Tyto tii velké vyndlezy zménily rovnéz kulturu stolovdni rané
novoveké Evropy. Diky knihtisku vychdzely ve velkych ndkladech kuchatky, ndvody
sprdvné vyZivy a dokonce i pojedndnti o filozofii gastronomie. Kompas umoznil zdmotvské

cesty, strelny prach pak znasobil smrtici silu a diisledkem jejich spojeni bylo vytvireni

63 Le Goff, Jacques: Kultura stfedovéké Evropy. Praha: VySehrad, 2005, str. 476
64 Montanari, Massimo: Hlad a hojnost: déjiny stravovini v Evropé. Praha:
Nakladatelstvi Lidové noviny, 2003, str. 62

65 Holub, Karel: Uméni a gastronomie. Praha: Libertas, 2011, str. 175

28



rané novovekych evropskych 7isi po celé planeté. Tato expanze evropské politické,
vojenské a ekonomické moci Evropaniim zprostiedkovala také mnohd novd jidla a
gastronomické vlivy ze zdmovi. Zdaroveii se v ndrodnich stdtech, které vytvdrely
kolonidlni tise, posilovalo védomi ndrodni identity, kterd se stdle vice odrdzela i

v pojmech svébytné ndrodni kuchyné.”® K témto okolnostem musime pfifadit také
objevy v astronomii, zlepSeni technické tirovné vyroby a femesel v dtsledku
tézby rud ¢i zpracovani Zeleza, rozvoj zemédélstvi a péstovani novych plodin,

rozvoj obchodu, a zvlasté také zlepseni postaveni méstanstva.®’

1.3.1. Renesance

Postupné tak od 14. stoleti nastdvaji zmény nejen ve spolecenském
uspotradani, ale i v jednotlivych Zivotnich stylech, jako napt. oblékani, bydleni,
a predevsim se kodifikuje zptsob jidla. Mezi hlavni atributy této doby — obdobi
renesance, fadime navrat k antickému dédictvi a odklon od ndboZenskych
zalezitosti pfesmérovanych na problémy profanni. Na rozdil od stfedovéku,
kdy se opovrhovalo v8im svétskym a télesnym, humanistickd koncepce
rehabilitovala clovéka i s jeho smyslovymi a fyzickymi potfebami. Misto

pojimanti jidla jako hfichu se za¢ina pfemyslet o tom, co ¢lovek ji, jak a proc.

, Uz je konec s klucenim, s dobyvdinim piidy a i okrajové pozemky, obdéldvané
pod tlakem rostouctho poctu obyvatelstva a v expanzivnim nadseni, lezi ladem, protozZe
jejich vynosy jsou vskutku prilis slabé. Na mnoha mistech se projevuje nedostatek lesii.
Zacinaji se opousteét pole a dokonce vsi. [...] Pferusuje se stavba velkych nedokoncenych
katedrdl. Demograficki kiivka ochabuje a zacind klesat. Zastavuje se vzestup cen a

zalind pokles.”® Kiestanska Evropa prosla ve 14. stoleti krizi, ktera zptisobila

66 Freedman, Paul H., ed.: Jidlo: déjiny chuti. Praha: Mlada Fronta, 2008, str. 197
67 Hrabdkovd, Ludka: Uvod do kulturni historie. Liberec: Technickd univerzita
v Liberci, 2013, str. 73

68 Le Goff, Jacques: Kultura stfedovéké Evropy. Praha: Vysehrad, 2005, str. 148
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pokles zemédélské produkce a zapocala devalvaci mény. Oslabené
hospodafstvi, Spatnd troda, stoupani cen a s tim souvisejici hlad, ktery, aby
toho nebylo malo, jesté podpofilo vypuknuti morové epidemie, mélo za
nasledek katastrofu, ktera otrasla feudalnim zrizenim. Avsak tato krize neméla
jen negativni dopad, ba naopak. Obdélavani pudy nahrazuje vynosnéjsi chov
dobytka, upravuji se smlouvy a zlepsuje se manipulace s penézi. Zjevuje se tak
zcela nova spolecnost s pokrokovym hospodarstvim, coZ prispélo k vétsi

centralizaci evropskych statnich atvar.®

Tento novy hospodarsky rozmach potteboval stdle vétsi znalosti. Bylo
tfeba mit alespon zdkladni dispozice k femeslnické ¢innosti — ovladat cteni,
psani, pocitani. Tato nutnost podnécovala rozvoj vzdélanosti a zfizovani
vzdélavacich instituci. Svédectvim o tom se stavaji univerzity, které se
ze v raném 15. stoleti jich zde bylo hned tfinact.” ,,Zrod renesancni ideologie
v podminkdch prvé krize feudalismu, udivujici rozsiteni a prohloubeni vzdélanosti
v souvislosti s potfebami praxe — Zivota, rozmach skolské soustavy a jeji sekularizace
stejné jako rozvoj svétské inteligence umoznuji nam zcdasti pochopit, pro¢ renesancni
kultura vzlétla do takovych vysin.“”* Zajem vzdélanct se tak obraci k tomu
cirkve, ale zménil se z pasivniho ndstroje boziho na aktivniho tvtirce zivota. ,V

Italii tento zdvoj se nejdiive roztrhl; tam probouzi se objektivni pojimani a pozorovini

69 Le Goff, Jacques: Kultura stfedovéké Evropy. Praha: Vysehrad, 2005, str. 148-151
70 V Bologni, Ferrare, Florencii, Neapoli, Padové, Pavii, Perugii, Piacenze, Pise,
Salernu, Siené a Turinu. Dostupné z: Burke, Peter: Italskd renesance: kultura a
spolecnost v Itdlii. Praha: Mlada fronta, 1996, str. 62

71 Macek, Josef: Italskd renesance. Praha: Ceskoslovenské akademie véd, 1965, str.
209
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stdtu a viibec vsech véci tohoto svéta; dile vsak povstdvd plnou silou subjektivni, clovék

se stdvd duSevnim individuem a pozndvd se.””?

Zaméfenim se na clovéka samotného, na jeho poznavani a jednani skrze
svobodnou viili, se zménil i pohled na zdravy Zivotni styl. Socialnim kritériem
prestava byt protiklad tuénych a hubenych, ale do popiedi vstupuji aspekty
raciondlni vyZzivy, stejné tak lécebné diety a zdravotni hlediska.” Rozsifuji se
lékatské rady a dieteticka prohlaSeni o vyhodéach a nebezpecich konzumace
danych potravin. A tak se stalo, Ze se na gastronomii zacali podilet i lai¢ti 1ékafi.
Znovuobijeventi tradice antickych 1ékafti ovlivnilo dosavadni postoj k nemocem
a doktofi pocali slucovat zdravi se zdravou vyzivou, vafenim a pfipravou jidla.
Lékari se znalosti antického dédictvi vstupovali do renesan¢nich kuchyni a
jejich tivahy o jidle a piti nepochybné prispély ke zrodu moderni gastronomie.”
Ze zdravé strava prospiva lidskému zdravi se snaZili pfedlozZit v rtiznych
studiich, z nichz nejvétsiho ohlasu dosahla kniha italského humanisty
Bartolomea Sacchi, zvaného Platina, De honesta voluptate et valtudine — tzn. O
spravném poZitku a dobrém zdravi”, kde nachdzime kombinaci lékatskych
doporuceni o spravném stravovani s praktickymi radami, jak si uvafit znama
jidla. PfestozZe Platina ptejal ,manudl” pro dvorni kuchafe — knihu s ndzvem
Libro de arte coquinara (Kniha o uméni kucharském) od mistra Martina de Como:
,L...1aptidal k nim zdravovédné a moralistni komentdre odvozeni od starovékych

autorit jako Apicia, Plinia nebo lékave starovékého Recka Galéna (129-200 . 1.).

72 Burckhardt, Jacob Christoph: Kultura renaissancni doby v Italii. Praha: Karel
Stan, Sokol, 1912, str. 139

73 Petran, Josef: Déjiny hmotné kultury: kultura kazdodenniho Zivota od 16. do 18.
stoleti. II/2. Praha: Karolinum, 1997, str. 819

74 Holub, Karel: Uméni a gastronomie. Praha: Libertas, 2011, str. 199

75 Karel Holub uvadi ndzev O pocestné rozkosi. Dostupné z: Holub, Karel:
Uméni a gastronomie. Praha: Libertas, 2011, str. 197

31



Vyisledkem byla nesmirné populdrni kniha, kterd plnila funkci praktické kucharky,

ndvodu spravného stravovini i filozofie jidla.””

Zakladnim predpokladem pro zdravy Zivot se tak stalo stravovani se
podle osobni kvality, a to s pfihlédnutim k véku, pohlavi, zdravotnimu stavu,
typu vykondvané ¢innosti, ale také k podnebi nebo roénimu obdobi. Ke viem
podminkdm, které by mohly mit urcity dopad na jedince, a to na zdkladé jeho
vlastni subjektivni kvality. Viceméné se vSak tato kvalita shodovala
s bohatstvim, moci a spole¢enskym postavenim daného jedince, proto se vyse
postavenym povolovalo konzumovat vétsi mnozstvi jidla a samozfejmé lepsi
potraviny.” , Vztah mezi ,kvalitou jidla” a ,,0sobni kvalitou” zkrdtka nebyl pocitovin
jako prosty fakt spjaty s prileZitostnymi situacemi blahobytu ¢i nedostatku, nybrz byl
postulovin jako absolutni a téméf ontologickd pravda. Jist dobfe nebo jist Spatné byl
atribut nedilné spjaty s clovékem, stejné jako jeho (pokud mozno neménny) socidlni

status.”7®

Néamétem dalSich knih renesanéni kultury byla etiketa
stravovani/stolovani. Prostfednictvim téchto traktatt byla rozvijena myslenka
Cistoty at pfi pfipraveé pokrmi nebo pfi jejich jedeni, ¢i snaha o znormalizovani
stravovacich navyku a zavedeni fadu. ,,Nechci nyni mluvit podrobnéji o vécech
prilis dobfe zndmyjch, piipominat naptiklad, Ze nds dvofan nesmi byt nestvidmy ani
v jidle, ani v piti, propadat urcitym zlozvykiim, vést pohorslivy a nesporddany Zivot a
libovat si v selskijch zpiisobech zavinéjicich na sto honii motykou a pluhem; takovy
¢lovék nejen nemiize doufat, Ze by se nékdy mohl stit dobrym dvotanem, ale jedinym

Vv 7y

vhodnym zaméstndnim je pro néj pdst ovce.”” ,, Kulturngjsi” se nestalo jen chovani,

76 Freedman, Paul H., ed.: Jidlo: déjiny chuti. Praha: Mlada Fronta, 2008, str. 199
77 Montanari, Massimo: Hlad a hojnost: déjiny stravovini v Evropé. Praha:
Nakladatelstvi Lidové noviny, 2003, str. 84

78 Tamtéz, str. 88

79 Castiglione, Baldassare: Dvoran. Praha: Odeon, 1978, str. 138-139
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ale také prosttredi kazdodenniho Zivota. Mésta zacala poskytovat vyssi tiroven
bydleni, pustili se do vystavby vodovodu a privodt pitné vody, hojné také
lazni, které se zpfistupnily vSem obyvateltim. , Byl to nerozlucny doprovod
bydleni a odivdni. Vznikly jidelni pfibory, stoly se pokryly ubrusy, lidé si myli ruce
pred jidlem.”8

V dasledku tak dochazi k regulaci spole¢enského chovani u stolu,
zavadéni a diferenciaci pfibord, riznych druhti nadob a nadobi, ale také
predstava spravného prostreni stolu, jeho dispozice, dekorace, pouzivani
ubrusti a ubrousk. Stiil Slechtickych a méstanskych obyvatel byval pokryt
ubrusy, a to casto z velmi drahého damasku. Bézné byly kazdému k dispozici
ubrousky, a vedle cinovych talifti se na stole zacala objevovat také celd fada
novych predmétty, jez si vynutila stale vice rafinovan€jsi gastronomie a
zjemnély vkus. Takovymi pfedméty bylo benatské sklo, kristalové karafy, zlaté
a stfibrné kosicky na ovoce, cukfenky, ale také stiibrna ¢i kosténa paratka,
louskacky anebo kalisky na vejce.”8! Vrcholem okazalosti se stavaly, naptiklad
u Habsburského stolu, honosné jednoticelové dekorace, casto nefunkéni kusy
nadobi, které bylo zvykem stavét na prostfeny sttil, kromé podnosti a nadob
s pokrmy. Jiz zminéné Sausen renesance jesté vice povysila — vznikaji damyslné
dekorativni kombinace af uz z jidla nebo vosku, umélecké kreace, lidské ¢i

zviteci figurky, stromovi nebo drobna architektura.®

K rapidnimu rozvoji kultury jidla pfispély také zamotské objevy, ale
nejenom ty. , Jak dokazuji popisy nakladnych hostin ceskych a moravskych Slechticil i

dochované 1cty z nich, bylo slechtické stravovini u nds v poloviné 16. stoleti zcela

80 Macek, Josef: Italskd renesance. Praha: Ceskoslovenské akademie véd, 1965, str.
265

81 Holub, Karel: Uméni a gastronomie. Praha: Libertas, 2011, str. 258

82 Tamtéz, str. 230 a 254
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v zajeti italského renesancniho stylu.”®® Do zaalpské Evropy se tedy mnohé
dostava z renesancni Itdlie, kam smérovali své kavalirské cesty bezpocty
Slechticli za acelem ziskani zkuSenosti a vSestranného vzdélani; poznani
lakavého prostiedi aristokratickych dvorti. Dochdzi tak prevazné k prevzeti
urcitych ryst renesan¢niho zivotniho stylu. ,, Zejména od druhé poloviny 16. stoleti
kavalirské cesty zakotvily v podvédomi Ceské aristokracie jako navysost Zadouct soucast
zZivotniho cyklu urozeného muze.”®* Neslo vSak o ucelové vzdélani odbornosti toho
¢i onoho konkrétniho postaveni, podle dobovych spolecenskych métitek mél
byt aristokrat vSestranné vzdélan, mél utvorit svou osobnost dvofana a

zavazoval se tim k reprezentaci rodové cti a prestize.®

I z&sluhou téchto cest zacaly na trhy proudit potraviny ze vSech koutti
svéta a prodejci i kuchafi museli rychle reagovat na stoupajici poptavku po
exotickych surovinach. Zatimco selska a povétsinou i femeslnicka kuchyné
zustavala téméf nezménéna®, panské a méstanské honorace zazivali epochalni
zmény.¥ Ackoliv nékteré potraviny se dockaly pfijeti a asimilaci do
stravovacich navykt az v 19. stoleti, jiné potraviny, napfiklad krocan, kava, caj
¢i ¢okolada, byly pfijaty téméi okamzité.® Vzestup zdmotskych fisi vSak
nepiinesl pouze nové pochoutky, naopak, zcela zménil zplisoby vyuZiti starsich

evropskych potravin. V aristokratickych kuchynich se zacaly stéle vice pouzivat

83 Petran, Josef: Déjiny hmotné kultury: kultura kazdodenniho Zivota od 16. do 18.
stoleti. II/2. Praha: Karolinum, 1997, str. 825

84 Koldinskd, Marie: KaZdodennost renesancniho aristokrata. 2. vydani, Praha:
Paseka, 2004, str. 51

85 Petran, Josef: Déjiny hmotné kultury: kultura kazdodenniho Zivota od 16. do 18.
stoleti. II/1. Praha: Karolinum, 1995, str. 117

86 Az do konce 18. stoleti, kdy se zdsadné zménila obecnym rozsifenim
brambor. Dostupné z: Petran, Josef: Déjiny hmotné kultury: kultura kaZdodenniho
Zivota od 16. do 18. stoleti. I1/2. Praha: Karolinum, 1997, str. 819

87 Petran, Josef: Déjiny hmotné kultury: kultura kazdodenniho Zivota od 16. do 18.
stoleti. II/2. Praha: Karolinum, 1997, str. 819

88 Freedman, Paul H., ed.: Jidlo: déjiny chuti. Praha: Mlad4a Fronta, 2008, str. 213
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,,obycejné” nearistokratické potraviny, jako naptiklad mata, petrzel, bazalka
nebo tymidn, ale také nové okurka a dyné, které vytlacily kofenovou zeleninu.
Uzivani kofeni a bylinek tak pfineslo vyznamnou zménu, kterou se pocaly

diferencovat chutové kvality.*

I pfes svou dtileZitost nebylo vSak kuchafské femeslo povyseno do sféry
svobodnych uméni, pfestoze se jiz kuchafi mohli povazovat za odborniky
s vysokou prestizi. Stéle se jednalo o manudlni praci, coZ se v tehdej$i dobé

povazovalo za poniZujici.®

1.3.2. Baroko

V reakci na odpoutdni se od kfestanskych zaleZitosti, resp.
protestantismus ¢i obecnéji humanistickou kulturu, pfichdzi katolicka cirkev
s tzv. protireformaci a snaZi se upevnit a ziskat pravé ztracené pozice. ,[...]
orientace a zretel k predstavam a pojmiim duchovym je jednim ze zakladnich rysii
baroka, takze tu miiZeme mluvit do jisté miry pfimo o protikladu k renesanci a jejimu
vnitfnimu utvdreni.”*! Jak bylo feceno, nastava tak obdobi zna¢nych protikladd,
at nabozenskych ¢i ideovych, které se objevuji takika vSude — naboZzenstvi
v kontrastu s racionalitou, cirkevni versus svétské, askeze nebo smyslnost, Bith
¢i priroda atp.”? V kazdém pripadé, pokud se chceme zaméfit na fenomén
baroka, je tfeba odhlédnout od jednotlivce, ktery v renesanci tolik dominoval, a

obratit se na Sirokou masovou spolec¢nost.”

80 Holub, Karel: Uméni a gastronomie. Praha: Libertas, 2011, str. 208

9 Freedman, Paul H., ed.: Jidlo: déjiny chuti. Praha: Mlada Fronta, 2008, str. 211
o1 Kalista, Zdenék: Tvir baroka: pozndmky, které zabloudily na okraj Zivota, skicir
problémii a odpovédi. 2. vydani, Praha: Garamond, 2005, str. 29

92 Hrabdkova, Ludka: Uvod do kulturni historie. Liberec: Technicka univerzita
v Liberci, 2013, str. 78-79

93 Kalista, Zdenék: Tvir baroka: pozndamky, které zabloudily na okraj Zivota, skicir
problémii a odpovédi. 2. vydani, Praha: Garamond, 2005, str. 31
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Mimo jiné je to obdobi tficetileté valky, obdobi plné vzpour, a to i pokud
mluvime o strave, nebot vypuka hladomor a produkce potravin neodpovida
demografickému riistu. S vzristajici hrozbou hladu a postupnym vyostfovanim
situace se projevy vzteku a svarlivosti neustdle stupniuji a nabyvaji potrad vice
zoufalejsich a nasilnéjsich forem. ,, Bylo to obdobi velkych sporii o jidlo zpiisobenych
nejen nedostatecnou produkci, ale také vyvojem kapitalismu a ndslednym procesem
proletarizace.”** Faktem ztistava, Ze v dobé valek se muselo mnoho lidi

uskromnit a plno potravin se stalo nedosazitelnych.

Po valce se vSak situace postupné zlepsovala, a to predevsim diky
technickym vylepSenim — zdokonalovanim vyrobnich nastrojti, které
zefektiviiovaly zemédélskou i zivociSnou produkci. Spolu s rostoucim
konzumem podnécovaly femeslny rust a s dalsim zlepSovanim materidlnich
podminek do popredi vstupuji nové moznosti manufakturni vyroby — sklafstvi,
vyrobky z porcelanu nebo keramiky. Zatimco v obdobi renesance dominovaly
stolu pfedevsim misy s ovocem nebo ozdoby z pomijivych materidld, pak
baroko ptinasi celou fadu stolnich ndstavct, napt. na stl, cukr nebo sladké
pecivo, a od 18. stoleti dokonce néstavce na kdvové nebo ¢ajové soupravy.” Na
Slechtickém stole se tak zacina objevovat cely arsendl novych predméta, od
1Zi¢ek na zmrzlinu po louskacky na ofechy. Nepostradatelnymi proprietami se
kazdopadné stavaji pribory — konkrétné tieba vidlicka. Jeji pouzivani bylo jesté
v 11. stoleti brano jako skanddlni, az postupné od 16. stoleti zac¢ina odpovidat
vSeobecné potfebé. Nicméné jesté o stoleti pozdéji je stale luxusnim pfedmeétem,
pouzivanym pouze nejvyssimi spole¢enskymi vrstvami.”® V lidové subkulture

vSak vSe pfichazi se znacnym zpozdénim, tak kuprikladu talife se ujimaji

94 Montanari, Massimo: Hlad a hojnost: déjiny stravovini v Evropé. Praha:
Nakladatelstvi Lidové noviny, 2003, str. 108

95 Holub, Karel: Uméni a gastronomie. Praha: Libertas, 2011, str. 293

96 Elias, Norbert: O procesu civilizace: sociogenetické a psychogenetické studie. Praha:
Argo, 2006, str. 138-139
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postupné az od 17. stoleti a jmenované noze s vidlickami se na venkové bézné
neuzivaly jesté ani v 19. stoleti.”” , Jejich funkce a uZivdini,” jak tvrdi Norbert Elias,
,,se vymezovaly po staleti bezprostiedné ve spolecenském styku a stejné dlouho se

ustavovala také jejich podoba.”*®

JestliZe jsme zminili zmrzlinu, je tfeba pfibliZit roli cukru, ktera prosla
snad nejvétsi proménou. PiestoZe byl v Evropé zndmy uz po staleti, slouzil
pouze k lékafskym tcéelim. Misto né€j hral alohu potravinového sladidla med.*
Pozdéji se za¢ind pouzivat jako dochucovadlo, resp. jako kazdé jiné kofeni a
v renesanci se stava vsudypritomnou prisadou kuchyné, nebot se z néj stava
dtikaz moci a vybraného vkusu.!” Bezprecedentni rtist kolonidlnich plantazi a
otrokarskych spole¢nosti vSak umoznil rozvoj vyroby a cukr se tak proménil
z luxusni pfisady elitarskych pokrmi na kaZdodenni sladidlo, které se viak
stale vice stavalo ndhradou zdkladnich potravin.!®® Vzhledem k jeho vétsi
dostupnosti pfindsi 17. stoleti novinku zvanou , dezert” — samostatny,
zavérecny chod. To dalo prostor pro vznik nové profese, tedy cukrarstvi jako

nové kulinarské uméni.

Servirovani jidla a jeho jedeni neprobihalo jen tak mimodécné, jak by se

.7

mohlo zdat. Mluvime-li o vysoké aristokracii, je zdhodno pfipomenout jeji
provazanost s ceremonidly. Ten, jako takovy, predstavoval: ,[...] lidskou snahu
dodat jistému gestu jisté nadcasové platnosti, vytrhnout je z kontextu déjovych

jednotlivin a povznésti je k jakémusi zrcadlu vécnosti, jez, opétujic totéZ v stile stejné

o7 Petran, Josef: Déjiny hmotné kultury: kultura kazdodenniho Zivota od 16. do 18.
stoleti. II/1. Praha: Karolinum, 1995, str. 98

98 Elias, Norbert: O procesu civilizace: sociogenetické a psychogenetické studie. Praha:
Argo, 2006, str. 179

99 Montanari, Massimo: Hlad a hojnost: déjiny stravovini v Evropé. Praha:
Nakladatelstvi Lidové noviny, 2003, str. 119

100 Holub, Karel: Uméni a gastronomie. Praha: Libertas, 2011, str. 199

101 Freedman, Paul H., ed.: Jidlo: déjiny chuti. Praha: Mlada Fronta, 2008, str. 219
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podobé, ¢inila by je jaksi vécnym, doddvala by jeho nositeli zddni existence, jez se sice
navenek obmériuje, ale ve skutecnosti trvd. [...] Ceremonidal v jistém smyslu prodluzuje
jisty moment, jistou chvili, jisty pohyb, ¢ini je v stilém opakovdni vécnymi. Barokni
¢lovék vychdzi v ném vstiic své touze po Vécnosti a po Nekonecnu, a svého panovnika
védomé ¢i nevédomky tim vyjimd z kontextu p¥itomnosti a pfibliZuje predstavé Boha
nebo aspon nadptirozeného svéta.”1°? I takové véci, které v zivoté obycejného
jedince probihaji jen tak bezdéky, bez zvlastni pozornosti, nabyvaji ve spojitosti
se Slechtickou ptidou na znacné dileZitosti. ,Na panovnickyjch stolech nebylo
pozivini jidla samoticelné. Slo o proces, na kterém se podilel stejnou mérou ceremonidl
predkladani pokrmii jako p¥itomnost dalsich hostii, jejichz jedinou povinnosti bylo
asistovat nebo jenom prihlizet. Nezdlezelo na tom, zda slo o snidani, obéd, veceri, jidlo
»en public”, presnidavku na lovu ¢i béhem vilecného taZeni. Vsude a vzdy vlddly
zdsady prisné etikety, zvldsté tiZivé pro dvorany i nejblizsi okoli monarchy. Jeji zdklady
se formovaly jiz v pfedchdzejicim stoleti, ale teprve s ndstupem absolutismu byly
principiim etikety podfizeny vsechny ¢innosti kazdodenniho Zivota u dvora. Chovini
vychizelo sice z psanych pravidel, ale zdroven se jejich dodrZovani ¥idilo nepsanymi
zoyky, jejichz tradici ovlddal kazdy dvofan.”1% S vyvojem servirovaciho a
dranzirovaciho'™ ceremonidlu se ustaluje zptisob pouzivani novych
specializovanych nastroj(i, naptiklad, dle Josefa Petrané, ¢eského historika,
urcovalo porcovani husy dvacet ezt a kriity fezti dvaadvacet a to rtizné
tvarovanymi noZi; na talif, ktery je novinkou, se nandavaji kusy masa; 1Zice se

prostira nad talif, vidlicka vlevo a nliZ vpravo od talife.1

102 Kalista, Zdené&k: Tvdr baroka: pozndamky, které zabloudily na okraj Zivota, skicdf
problémii a odpovédi. 2. vydani, Praha: Garamond, 2005, str. 86

103 Holub, Karel: Uméni a gastronomie. Praha: Libertas, 2011, str. 308

104 DranZirovat = krdjet na porce. Dostupné z: Petrac¢kova, Véra: Akademicky
slovnik cizich slov: A-K. Praha: Academia, 1995, str. 177

105 Petran, Josef: Déjiny hmotné kultury: kultura kazdodenniho Zivota od 16. do 18.
stoleti. II/1. Praha: Karolinum, 1995, str. 107

38



Standardu stolovacich zvyki, které se postupné staly samoziejmymi pro
civilizovanou spolecnosti, nam pribliZi nasledujici rozhovor mezi basnikem

Delilem a abbé Cossonem:

Nedavno mi vypravel abbé Cosson, profesor literatury na Mazarinové koleji, o veceri,

na které byl pred nékolika dny s lidmi od dvora ve Versailles.

Vsadim se, ekl jsem mu, Ze jste se dopustil alespori stovky nepiijemnosti.

- Jak to, odvétil abbé Cosson Zivé a znepokojené. Pripada mi, Ze jsem délal to samé
co vsichni.
- Jaka domyslivost! Vsadim se, Ze jste nedélal nic tak jako ostatni. Ale uvidime.
Omezim se na veceri. Co jste udélal na zacdatku s ubrouskem, kdyz jste se posadil
ke stolu?
- Subrouskem? To co vsichni: rozloZil jsem ho, prehodil pies sebe a jednim rohem
zastrcil do knoflikové dirky.
- Pak tedy, miij mily, jste byl jediny, kdo to tak udélal. Ubrousky se dnes uz
nerozprostiraji, ale nechdvaji se na kolenou. A jak jste jedl polévku?
- Jako vsichni, myslim. Do jedné ruky jsem si vzal IZici a do druhé vidlicku...
- Vidlicku? Dobry Boze! Nikdo pece nepouziva vidlicku, aby jedl polévku. [...]
Ale feknéte mi néco o tom, jak jste jedl chléb.
- Zcela urcité jako vsichni ostatni: Odkrojil jsem jej Cisté noZem.
- Ajaj, chleba se nekrdji, ale lame. [...] Pojdme dl. Jak jste pil kdvu?
- Prece take jako vsichni ostatni: Byla vatici, po douscich jsem ji odléval z Sdlku na

podsalek.
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- No dobra, délal jste to tedy jisté tak jako nikdy jiny: Vsichni piece piji kdvu

z Sdlku, nikoli z podsalku.”1%

A tak se, krok za krokem, ustalily kazdodenni ritualy, ackoliv i v nékterych
pripadech stale dochazelo ke zménam, zaklad toho, co se v civilizované
spole¢nosti pozadovalo a co bylo nepfipustné, zlistava i nyni nezménéno — a to

standardy techniky stolovani, zptisobu pouZzivani pfiborti, ubrousku atp.'””

Nejvétsi zasluhu na proméné gastronomického a chutového
paradigmatu méla Francie v Cele s versailleskym dvorem Ludvika XIV., odkud
se §ifila po celé aristokratické Evropé. , Spojenim stfedovékych alegorii s renesancni
barvitosti a okazalou vytvarnou ndadherou baroka doslo k syntéze, jejimz vysledkem byl
slohové jednotny barokni stiil (gesamtkunstwerk). S dekorativni podobou stolu a
kvalitou pokrmii se spojovala prosperita zemé, velikost velmoZze a o slovo se zde hlasily i
konkrétni projevy pozemského Zivota.”'% Prvotfidni francouzska kuchyné se tak
stale vice prosazovala, az se stala synonymem pro dobry vkus. ' Pfednost pfi
pripravé pokrmt dostala cistota, Cerstvost a jednoduchost. Do popredi se dostal
pozitek z jidla, a fddné vychutndni si jej. V samotném procesu vareni se zacalo
upoustét od prehnaného pouzivani kofeni a kuchafi nechavali vyniknout
originalni chuti té které prisady. Postupné se rtizné chuté zacinaji rozlisovat a
tradici silné ochucenych a kofenénych omacek a priloh tak vystfidalo

sladko-slané rozliSovani, které v poloviné 17. stoleti zapficinilo zrod nové

kuchyné, ktera vice respektovala osobité chuté. Tato nova kulinafska tradice se

106 Alfred Franklin, La vie privée d’autrefois, Paris 1889. Preklad citace z: Elias,
Norbert: O procesu civilizace: sociogenetické a psychogenetické studie. Praha: Argo,
2006, str. 312-313

107 Elias, Norbert: O procesu civilizace: sociogenetické a psychogenetické studie.
Praha: Argo, 2006, str. 176

108 Holub, Karel: Uméni a gastronomie. Praha: Libertas, 2011, str. 293

100 Freedman, Paul H., ed.: Jidlo: déjiny chuti. Praha: Mlada Fronta, 2008, str. 229
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objevila nejprve ve Francii, kde se stala zdkladem klasické francouzské haute

cuisine. 110

Dilem, které predcilo ostatni svou originalitou a novym konceptem, se
stala kniha Le Cuisinier francois — Francouzsky kucha#, od autora s pseudonymem
La Varenne. Na rozdil od knih renesancnich, které byly plné dietetickych rad,
se La Varennova kniha vénuje vyhradné jidlu samotnému a pokousi se vysvétlit
¢tenafi, jak konkrétni pokrm pfipravit.!!! P¥inasi nepfeberné mnozstvi novych
chuti a viini a dedikuje spravnou tpravu a pripravu pokrmi tak, aby bylo co
nejchutnéjsi. Tato kniha pfedznamenala nejenom zménu mysleni o jidle a
vareni, ale také zahdjila diskuzi a stravovani se tak stalo legitimnim tématem;
kuchafstvi se vyvinulo v autonomni sféru a z vareni se stalo potencionalné
lukrativni povolani, kde mohli kuchafi soutézit a prekonavat recepty druhych.
,, Tato snaha vymezit se proti historické tradici pokracuje po cely zbytek 18. stoleti, a
vede ve svém diisledku v roce 1730 k vyhlaseni ,,nouvelle cuisine” nebo , cuisine

moderne”.""112

1.4. 19. stolet1

JiZ jsme se zminovali o etymologickém ptivodu slova colere, tedy
kultura. Filozofy 17. a 18. stoleti je chdpdana jako oblast skutecné lidské
existence, ktera stoji v protikladu k pfirode€; je uzivana pro charakteristiku
pozitivnich hodnot, které pfispivaji k humanizaci a zdokonalovani clovéka.

V 19. stoleti vSak dochdzi k zdsadnimu obratu, kdyz Edward Burnett Tylor,
britsky antropolog, pfichazi s pfevratnou definici: , Kultura nebo civilizace [...] je

komplexni celek, ktery zahrnuje poznani, viru, uméni, pravo, mordlku, zvyky a vsechny

110 Freedman, Paul H., ed.: Jidlo: déjiny chuti. Praha: Mlada Fronta, 2008, str. 219
111 Tamtéz, str. 224
112 Tamtéz, str. 227
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ostatni schopnosti a obyceje, jez si clovék osvojil jako clen spolecnosti.”® Toto
vymezeni znamenalo pocatek védecké revoluce a studium kultury nebylo jiz
omezeno na pouhou oblast pozitivnich hodnot, ale zahrnovalo i takové
produkty lidské ¢innosti, diky nimz se ¢lovék adaptoval na vnéjsi prostredi.
MtiZeme sem tak zahrnout rovnéz zptisob, jakym urcitd spolecnost ziskava ci

zpracovava potravu.'

Tylor ve své definici zmifiuje termin civilizace, ktery se v modernim
slova smyslu objevuje zhruba ve stejné dobé — v renesan¢ni Francii, patrné
odvozenim od slova ,,civilisér”, coZ znamena vstipeni jemnych mravi, nebo
také urbanizaci a zdokonaleni. To znacdi, Ze pojmy kultura a civilizace zacal
spojovat stejny obsahovy vyznam, a to myslenka kultivace a zdokonalovani
clovéka.'® Pozdé&ji vsak, ve stoleti 20., Norbert Elias, némecky filosof a sociolog,
tento pojem nové rozpracoval a zapocal popisovat déjinny vyvoj jako civilizaéni

proces.!16

Povétsinou prevladal nazor, Ze spolec¢nost je neménna — Eliasova
koncepce naopak protézuje proménovani spolecnosti jako zaklad civilizace.
,Pojem , civilizace” se vztahuje na velmi rozmanité skutecnosti: na stav techniky, na
zpiisoby chovdni, na vyvoj védeckého poznani, na naboZenské ideje a zvyky. MiiZe se
tykat zpiisobu bydleni nebo spoluziti muze a Zeny, forem soudnich trestii nebo pfipravy
jidla. Pfesné vzato neexistuje témé¥ nic, co by se nedalo délat , civilizovanym” a

,necivilizovanym” zpiisobem. Proto se zdd byt vzdycky ponékud obtizné shrnout

113 Pfeklad definice z: Soukup, Vaclav: Antropologie: teorie clovéka a kultury.
Praha: Portal, 2011, str. 27

114 Soukup, Vaclav: Antropologie: teorie clovéka a kultury. Praha: Portal, 2011, str.
16-28

115 Soukup, Vaclav: Déjiny antropologie: (encyklopedicky prehled déjin fyzické
antropologie, paleoantropologie, socidlni a kulturni antropologie). Praha:
Karolinum, 2004, str. 284

116 Elias, Norbert: O procesu civilizace: sociogenetické a psychogenetické studie.
Praha: Argo, 2006
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nékolika slovy vsechno to, co lze oznacit jako , civilizaci”.”'"” Civilizace se vSak
formuje jinak v Némecku a jinak v Anglii a Francii, jak Elias nahle dodava. Pro
pochopenti téchto rozdilti je tieba si uvédomit, Ze vyvoj francouzského
méstanstva probihal v jistém ohledu pfesné opacné nez vyvoj némeckého
méstanstva. ,, Ve Francii byla méstanskd inteligence a elita stiedniho stavu pomérné
zihy vtaZena do kruhii dvorské spolecnosti. [...] Némeckd stfedostavovskd inteligence,
politicky zcela bezmocnad, ale radikalni v duchooni sféfe, naproti tomu vytvorila vlastni,
ciste mestanskou tradici, kterd se dalekosdhle odlisovala od tradice dvorsko-

aristokraticke.”118

Nesmime tak klast rovnitko mezi tyto dva terminy, terminy civilizace a
kultury. V preneseném vyznamu se pojem kultura objevuje na némecké ptidé, a
to jako transpozice francouzského slova civilizace, coZ byl predevsim pojem
francouzsky a jak tvrdi Terry Eagleton, britsky literarni teoretik, stejné jako
dnes se i tehdy povazovali Francouzi za drzitele monopolu na civilizovanost.'*
Na druhou stranu, némecky uspéch slova kultura vysvétluje Norbert Elias
prijetim intelektudlni burzoazii, kterd stoji v opozici ke dvorské aristokracii.
Termin kultura se tak diky tomu rychle vyvijel smérem k uzsimu vyznamu; na
rozdil od pojmu civilizace, ktery se mtiZze vztahovat k politické, hospodarské
nebo technické skutecnosti, se pojem kultura ve svém jadru vztahuje na

vyznamy duchovni, umélecké a ndbozenské.'?

Avsak, podle Eagletona, k vyrazné zméné dochézi az tehdy, kdy dochazi
k sémantickém obratu a z obou slov se stavaji antonyma. Kultura se tak stava

heslem romantické, pfedmarxistické kritiky priimyslového kapitalismu, kdezto

117 Elias, Norbert: O procesu civilizace: sociogenetické a psychogenetické studie.
Praha: Argo, 2006, str. 67

118 Tamtéz, str. 97 a 110

119 Eagleton, Terry: Idea kultury. Brno: Host, 2001, str. 18

120 Elias, Norbert: O procesu civilizace: sociogenetické a psychogenetické studie.
Praha: Argo, 2006, str. 68
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civilizace heslem imperialistickym. ,, Zatimco civilizace je spolecensky pojem pro
genidlni duvtip a ptijatelné zpiisoby, kultura ma mnohem obsdhlejsi vyznam a ve
vztahu ke svétu je spis duchovni, kritickd a ndrocnd nez piijemné bezkonfliktni. [...] I
kdyz jsou slova , kultura” a , civilizace” casto vzdjemné zaméiovdna, a to nejen

antropology, kultura se nyni stdva témér protikladem civilizovanosti.”12!

Procesem civilizace nazyval Norbert Elias, jak jiz bylo feceno, jakysi
evropsky vyvoj k sebekontrole. Normativni prameny, ze kterych vychazi pfi
své analyze promén lidského chovani'?? — spisy o slusSném chovani, ptirucky
dobrych mravt a zptisobti, sttedovékou epickou literaturu atp., se zabyvaji
zpusoby pfi stolovani, smrkanim, plivanim, vztahy mezi muZem a Zenou,
zivotem rytifi, dvorfant atd. S jejich pomoci dokazuje dlouhodoby vyvoj a
postupné zjemnovani lidského chovani.'?® To vSe prezentuje na trojici pojmi:
kurtoazie — civilité — civilizace. , “Courtoisie”, , civilité” a , civilisation” vymezuji tii
etapy spolecenského vyvoje a ukazuji, z jaké a k jaké spolecnosti se v té které etapé

mluvi. 124

,Courtoisie” neboli kurtoazie bylo oznaceni pro formu chovani, pro
oznaceni dobrych mravii, které se péstovaly na dvorech rytifsko-feuddlnich
vladcti, nicméné postupem casu se termin zacal pouzivat i v méStanskych
kruzich, ¢imz se vytratil jeho ptivodni vyznam. Nahrazuje jej, tak jako
rytitsko-feuddlni vale¢nickou Slechtu absolutisticko-dvorska aristokracie, pojem
civilité, oznacujici spolecensky pftijatelné chovani. Avsak i tento vyraz ztraci

¢asem na zavaznosti, v dusledku , poméstovani” a ,podvorstovani”, prebira

121 Eagleton, Terry: Idea kultury. Brno: Host, 2001, str. 19 a 22

122 Jeden z nich jsme citovali v pfedchozi kapitole

123 Subrt, Jif{ a Jéhann Pall Arnason, ed.: Kultury, civilizace, svétovyj systém. Praha:
Karolinum, 2010, str. 36

124 Elias, Norbert: O procesu civilizace: sociogenetické a psychogenetické studie.
Praha: Argo, 2006, str. 175
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jeho roli pojem civilizace, ve kterém se déle vyviji.'?® V praktické rovin€ se tim
posouva prah trapnosti a studu, jak déle Elias ukazuje na pfikladech uzivani
noze ¢i vidlicky pfi jidle, které jsou zatizené mnozstvim tabu, jez v urcité mire
stale pfetrvavaji. Jak sdm uvadi, nejzndméjsi a nejzavaznéjsi je vkladani noze do
ust nebo uspinéni prsti — takové zdkazy se staly prostiedkem socidlni distinkce

a internalizovaly se s nimi mnohé moderni kultury.!2¢

Eliasova koncepce procesu civilizace tak stavi na neustalém
proménovani spolecnosti. Prokazat se da, jak jsme letmo ukazali, empirickym
vyzkumem, ktery se zaméruje na historii spolec¢nosti. Vyvoj vSak nemusi byt
zcela linearni, ackoliv je pro civilizacni proces charakteristické sledovat urcity
smér. Naopak, mohou se vyskytnout riizné zatacky, kfizovatky nebo posuny

tim & onim smérem.1?”

Spolecnost se proménuje i naddle, konkrétné 19. stoleti oznacuje zrozeni
moderniho konzumniho véku. Technicky pokrok, ke kterému v tomto obdobi
dochazi, je jednim z faktort industrializace a urbanizace, ktery ovlivnil kulturu
kulinafstvi. VSe zapocalo jiz v druhé poloviné 18. stoleti ve Velké Britanii a s
notnym zpozdénim se objevuje ve stoleti 19. v Evropé a Severni Americe. Za
proces industrializace povazujeme zménu struktury hospodarstvi, a to od
agrarni a femeslné vyroby ve strojni, primyslovou produkci.'?® Toto tdobi je
tak provazeno objevy, vyndlezy, ale pfedevsim vsak jejich vyuzitim. ,, Zmény

provdzel hluk parnich strojii, véetné dunéni lokomotiv na stile hustsi Zeleznicni siti.

125 Elias, Norbert: O procesu civilizace: sociogenetické a psychogenetické studie.
Praha: Argo, 2006, str. 174-175

126 Tamtéz, str. 193-200

127 Subrt, Ji¥, ed.: Historickd sociologie: teorie dlouhodobijch vijvojovijch procesii.
Plzen: Vydavatelstvi a nakladatelstvi Ales Cenék, 2007, str. 336

128 Paulinyi, Akos: Priimyslovd revoluce: o piivodu moderni techniky. Praha: ISV,
2002, str. 19-21
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Rostouci pocet lidi si dokdzal poradit s casem, jenz se stal zboZim, i se vzddlenosti,

snadnéji prekondvanou za vicelem prdce, vzdélani a dokonce i zabavy.”'%

Prudky demograficky rozvoj, jak by se mohlo zdat, nebyl zptisoben
ristem porodnosti, ale ndsledkem sniZeni timrtnosti. Jesté pfed priimyslovym
vékem jidlo nespliiovalo moderni standardy, které byly do jisté miry
zplisobeny pravé nedostacujicim a také nehygienickym stravovanim,
predevsim v dolnich vrstvach spolecnosti. Zména ptichdzi teprve s reformami
zemédélstvi, které trvale zvysily zemédélskou produkci. , Tato , agrdarni
naradi a stroje a intenzivnéjsi chov dobytka. [...] Vzestup Zivotni tirovné znamenal, Ze

spotieba Zivocisnych produktii nyni prevysila spotiebu zeleniny.”13°

Jednim z dal$ich dasledkti nekvalitni vyzivy byla relativné nizka
produktivita prace. Do jisté doby bylo atributem moci a bohatstvi vlastnictvi
pldy rtiznych forem — poli, lesti, rybnikt apod. Prostfedky k obzivé si lidé
obstardvali vlastnimi silami, a to péstovanim plodin ¢i femeslnou vyrobou. To
se vSak zahy méni, nebot pfedpokladem vzniku moderni spole¢nosti je
bohatstvi spotfebni, vznikajici obéhem zbozi. Objem spotfeby je pak urcen
predevsim kupni silou obyvatelstva, kterou strukturuji zakaznikovi
ekonomické moznosti.’ Proto byl v historii rist mést omezen predevsim
z ekonomického diivodu, nebot nebylo mozné zakladnimi Zivotnimi potfebami

zasobovat velky pocet obyvatel. V predindustridlni spolecnosti tudiz zila

120 Lenderova, Milena, Tomas Jiranek a Marie Mackova: Z déjin ceské
kazdodennosti: Zivot v 19. stoleti. 2. vydani, Praha: Univerzita Karlova, nakladatelstvi
Karolinum, 2017, str. 12

130 Freedman, Paul H., ed.: Jidlo: déjiny chuti. Praha: Mlad4 Fronta, 2008, str. 237-
238

131 Lenderova, Milena, Tomas Jiranek a Marie Mackova: Z déjin ceské
kazdodennosti: Zivot v 19. stoleti. 2. vydani, Praha: Univerzita Karlova,
nakladatelstvi Karolinum, 2017, str. 21-34
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vétsina obyvatel na venkové jednoduse proto, Ze to pro né byla levnéjsi
varianta. Technologickd modernizace priimyslu a vznik tovaren si vSak
vynutily koncentraci pracovnich sil.!1? A tak prechod k moderni stravé nastal
nejdfive tam, kde rozpindni venkovského obchodu a primyslu vedlo

k intenzivnéjSimu pouzivani penéz v kazdodennim Zzivoté.!®

,»Aby mohl priimysl fungovat, potiebuje spotiebitele a v okamzZiku, kdy
zemédélstvi zménilo sviij ekonomicky status z vyrobcee jidla a na dodavatele surovin pro
potravinarsky priimysl, doslo i ke spolecenskému rozsiteni trhu s poZivatinami.”134
Tato expanze mést a rtist méstské populace vynutil zmény v zdsobovacim
systému. Rozvoj zptisobti dopravy jako jsou Zeleznice nebo parniky sehraly
dtilezitou roli ve zvysSeni tirovné stravovani. Potraviny se zacaly dostavat i do
vzdalenéjsich oblasti a poptavka tak rychle stoupala. Neslo vSak pouze o to
dopravit co nejdale co nejvice potravin. Novym a vyznamnym potenciondlem
pro dalsi rozvoj se stalo zajisténi uskladnéni jidla a jeho nekaZent se. ,, Jesté
v pronich desetiletich 19. stoleti se lidé pti konzumaci jidla p¥izpiisobovali zasobovacim
moznostem danym klimatickym charakterem roku. Za mrazivé zimy mohli jist jen to, co
tirodny podzim dovolil uschovat, mokrd jara a léta pfedznamendvala zdsobovaci krize,
destivé podzimy nicily virodu ovoce i vina, sklizen1 casto sezehla valka. Az do objeveni
konzervace potravin ziistdvalo problémem skladovani zdasob. Novy zpiisob, apertaci, 13

jenz doplnil dosavadni suseni, uzeni, soleni a ukladani do koteni, zverejnil roku 1810

132 Cameron, Rondo E.: Strucné ekonomicke déjiny svéta: od doby kamenné do
soucasnosti. Praha: Victoria Publishing, 1996, str. 229-230

133 Freedman, Paul H., ed.: Jidlo: déjiny chuti. Praha: Mlada Fronta, 2008, str. 235
134 Montanari, Massimo: Hlad a hojnost: déjiny stravovini v Evropé. Praha:
Nakladatelstvi Lidové noviny, 2003, str. 153

135 Pfi apertaci se potraviny urcené ke konzervaci zahfaly na 100 °C a pak se
vzduchotésné uzaviely (ptvodni sklenénou nadobu s korkovou zatkou
nahradily o néco pozdéji pocinované plechovky od Petera Duranda). Dostupné
z: Lenderovd, Milena, Tomas Jiranek a Marie Mackova: Z déjin ceské
kazdodennosti: Zivot v 19. stoleti. 2. vydani, Praha: Univerzita Karlova,
nakladatelstvi Karolinum, 2017, str. 128
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patizsky kuchat Francois Appert, [...] O néco pozdéji objevil Pasteur novy zpiisob
konzervace, vhodny pfedevsim pro uchovini ndpojii: pasterizované vino ¢i mléko

odstranilo tiskali jejich skladovdni.”13¢

Podafilo se tak najit zptisob, jak zachytit rocni obdobi v uzaviené
nadobé, coZ odstartovalo zakladani spolecnosti a firem propagujicich
konzervované potraviny. Pfikladem mohou byt tzv. ,polévkové valky” mezi
Maggi a spolecnosti Liebig proklamujici bujénové platky; Oetkertiv prasek do
peciva; vatfené parky od Friedricha Heineho atd.!®” Postupné se tak zacala
rozrustat maloobchodni sit a rozsifil se vybér potravin. Doslo k rozvoji
nahrazek a polotovarti, vznikaly produkty nové. , Kvilli zisku musela ustoupit
stranou spolecenskd distinkce i symbolika, vylucnost i hluboce zakotenéné presvédcent,
Ze to ¢i ono jidlo je pokrmem urcenym piesné definovanym kategoriim spotvebitelil.
Spolecenskd distinkce se nadile projevovala predevsim v kvalité: potraviny byly proni,
druhé a nejhorsi jakosti, nebo dokonce potraviny falsované. V Evropé priimyslového
kapitalismu a svobodné iniciativy nicméné uz nikdo nemohl popfit, Ze vsichni méli

moznost (nebo dokonce museli) konzumovat mnoho a od vseho trochu."138

Pravé odlisnosti ve skladbé jidel, receptur a technologii vedly
k formovani ndrodnich kuchyni a jak uvadi FrantiSek Bahensky v jednom
svazku kolektivniho dila Velké dé€jiny zemi Koruny céeskeé: ,,Na jejich pocitku
stily typické méstanské ctnosti: hospoddrnost, Setrnost, Cistota, ipravnost, piesnost.
[...] Diferenciace vytstila na prelomu 18. a 19. stoleti v celé fadé osobitych kuchaiskych

knih s ndzvy Videnskd, Brunsvickd, Kolinskd, Augspurskd, Bamberskd aj., které mély

136 Lenderova, Milena, Tomas Jirdnek a Marie Mackova: Z déjin ceské
kazdodennosti: Zivot v 19. stoleti. 2. vydani, Praha: Univerzita Karlova,
nakladatelstvi Karolinum, 2017, str. 128

137 Freedman, Paul H., ed.: Jidlo: déjiny chuti. Praha: Mlada Fronta, 2008, str. 240-
244

138 Montanari, Massimo: Hlad a hojnost: déjiny stravovini v Evropé. Praha:
Nakladatelstvi Lidové noviny, 2003, str. 155

48



reprezentovat osobitost méstanskych kuchyni.”* Knihou, ktera poloZzila zaklady
moderni, ¢eské narodni kuchyné se stala Domuci kucharka aneb Pojedndni o
masitych a postnich pokrmech pro dcerky ceské a moravské'*® od méstanské
hospodyné Magdaleny Dobromily Rettigové. Ta zde poukazuje na odliSnosti
kulinafstvi v ¢eskych zemi, pfiblizuje zakladni ipravu pokrmi a kniha
samoziejmé obsahuje také soubor dobovych recepti.’! Mimo jiné, minimalné
od této doby plati také zasada cistého a hezky upraveného kazdodenniho

stolu.!4?

Prvni misto v kazdodenni konzumaci zaujimal chléb ¢i rtizné kase

z obilovin, v éeském prostredi predevsim z Zita, jemene a ovsa. Rozmohlo se
také péstovani brambor, které, jak lidé zjistili, bylo snazsi a méné riskantni nez
péstovani obilovin.! Jejich péstovani odstranilo trvale hrozici nebezpeci hladu
a od 20. let 19. stoleti zacaly pronikat jako zemédélska kultura a slozka lidové
stravy, a to v Cechach obecné. Brambory se tak staly nejen vyznamnou
potravinou, ale také primyslovou surovinou.!** Z rostlinnych produkti u nas
dominovalo zeli, mrkev; zdmozni si pochutnavali na chfestu, rajcatech,
paprikach. Z ovoce konzumovali jablka, hrusky, Svestky. Co se tyce masa, to se
v prubéhu stoleti stalo mnohem dostupnéjsi pro Sirsi vrstvy obyvatel. Pfispélo

k tomu takeé jeho bezpecné skladovani a konzervace, které jsme jiz popsali

139 Bahensky, Frantisek: Velké déjiny zemi Koruny Ceské. Lidovd kultura. Praha:
Paseka, 2014, str. 253

140 Rettigovd, Magdalena Dobromila: Domici kucharka. Praha: Ikar, 2004

141 Bahensky, FrantiSek: Velké déjiny zemi Koruny Ceské. Lidovd kultura. Praha:
Paseka, 2014, str. 253-254

142 Lenderova, Milena, Tomas Jiranek a Marie Mackova: Z déjin ceské
kazdodennosti: Zivot v 19. stoleti. 2. vydani, Praha: Univerzita Karlova,
nakladatelstvi Karolinum, 2017, str. 145

143 Tamtéz, str. 129-131

144 Kutnar, FrantiSek: Malé déjiny brambor. 2. vydani, Pelhfimov: Nova tiskarna
Pelhfimov, 2005, str. 45
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vyse.5 K rozsifeni potravinové zakladny prispélo rovnéZ piti kavy (ajejich
nahrazek) a rozsifenim homolového cukru — jak pfipojuje Bahensky, na

Zbraslavi zahdjil prvni fepny cukrovar svou vyrobu roku 1810.14

Ackoliv kniha Magdaleny D. Rettigové Domici kuchaika aneb Pojedndni o
masitych a postnich pokrmech dcerky ceské a moravské nese vlastenecké poselstvi,
filozofickou hloubkou nemftize konkurovat knize stézejniho francouzského
autora Jean-Anthélme Brillat-Savarina, ktery se zapsal do historie svym dilem
Fyziologie chuti.*¥” Tato kniha vzbudila dosud nevidany ohlas, nebot do té doby
urcovaly podobu gastronomie tfi literarni druhy, které se navic ¢asto vzajemné
prolinaly — literatura technického razu, pojednavajici o receptech a urcena
kucharim; literatura védecka, ktera byla plna prologti o zazivani; a
anakreonska poezie, opévujici dobré jidlo a piti. Kompozice a poselstvi tohoto
dila je vSak jiné. Brillat-Savarin ztotoznil totiZ gastronomii nejen s uménim a
duchovni vzdélanosti, ale také se spolecenskym chovanim a odpovidajicimi

mravy.'*

S pojmem gastronomie vsak jako prvni nepfichazi Brillat-Savarin,
ackoliv se diky nému dostava do Sirokého podvédomi obyvatelstva.
,Gastronomie” se poprvé objevuje v roce 1800 a to v jedné z basni Josepha de
Berchoux. Ve Francouzském slovniku Akademie'® se poprvé objevuje aZ v roce
1835, nicméné stale neoznacovala ani tak uméni vybraného jidla, jako zptisob

ziskavani a udrzeni si spole¢enského postaveni.’™ Az Brillat-Savarin definuje

145 Lenderova, Milena, Tomas Jiranek a Marie Mackova: Z déjin ceské
kazdodennosti: Zivot v 19. stoleti. 2. vydani, Praha: Univerzita Karlova,
nakladatelstvi Karolinum, 2017, str. 129-133

146 Bahensky, Frantisek: Velké déjiny zemi Koruny Ceské. Lidovd kultura. Praha:
Paseka, 2014, str. 234

147 Brillat-Savarine, Jean-Anthelme: La Physiologie du goilt. Paris: Julliard, 1996
148 Holub, Karel: Uméni a gastronomie. Praha: Libertas, 2011, str. 345

149 Dictionnaire de 1’Académie francaise. Sixieme édition. Paris, 1835

150 Freedman, Paul H., ed.: Jidlo: déjiny chuti. Praha: Mlada Fronta, 2008, str. 264
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gastronomii'® jako: , Labuznictvi je rozumovd znalost vseho, co se tykd vyZivy
¢lovéka. Jeho ticelem je bdit nad udrZovdnim lidstva prostfednictvim nejlepsi mozné
vyzivy. Dosahuje toho, fidic pevnymi zdsadami vSechny ty, kdoz vyhleddvaji, opatiuji,
pfipravuji véci, jez se mohou stit potravou. Abychom fekli pravdu, nuze je to
labuznictvi, které v ¢innost uvddi rolniky, vinate, rybdre, myslivce i cetnou rodinu
kuchaftii, at’ jiz pod jakymkoli ndzvem nebo klasifikaci skryvaji svoje zaméstnini —

opattfovani pokrmui.”152

Kniha tak obsahuje rozsahly priizkum vSech zndmych chuti a jejich
rtiznych kombinaci, nebot jak Brillat-Savarin pfipomind, péstovat a tfibit chuté
je vlastni kazdému ¢lovéku. Systematizoval tak vSechny dostupné poznatky o
jidle, piti a stolovani z hlediska rtiznych oblasti védy a odvazil se sloucit
kuchyni s filozofii, stravu s moralkou a potéSeni ze stolovani se smysly.' ,Z
feckého jazyka bylo znovu vzkfiseno slovo gastronomie (labuznictvi); pro sluch
Francouzii zni libozoucné a ackoli se mu jen nedokonale rozumeélo, stacilo jiz pouhé jeho
vysloveni, aby vykouzlilo na vsech tvdrich vesely tismév. Pocalo se konecné rozlisovat
labuznictvi od Zravosti a hyfivosti; povazuje se za sklon, k némuz mozno se pfiznat, za
spolecenskou ctnost, pfijemnou hostiteli, uzitecnou hostu, prospésnou védé, a labuznici

byli postaveni na roveri s ostatnimi znalci, majicimi jako oni zalibu pro urcity obor.”13

Francouzska narodni kuchyné€, vSemi oslavovana grande nebo haute

cuisine zapocala, v kombinaci védy a uméni, propagovat gastronomii v novém

151 Je tteba podotknout, Ze do ¢eského prekladu se vloudila chyba —
gastronomie je zde prekladana jako labuZnictvi, coz zcela nevystihuje jeji
podstatu, jelikoz gastronomie je véda o labuznictvi a kuchafském uméni. Stejné
tak labuznik je spiSe nez gastronom (odbornik v gastronomii) gurmet (esky
spiSe gurman, ackoliv to je dalsi chybny preklad).

152 Brillat-Savarin, Jean Anthélme: O labuznictvi: Fyziologie chuti: Kniha milovnikii
dobrych jidel. 2. vydani, Praha: Nakladatelstvi Lidové noviny, 1994, str. 47-48

153 Holub, Karel: Uméni a gastronomie. Praha: Libertas, 2011, str. 345-347

154 Brillat-Savarin, Jean Anthélme: O labuznictvi: Fyziologie chuti: Kniha milovnikii
dobrych jidel. 2. vydani, Praha: Nakladatelstvi Lidové noviny, 1994, str. 242

o1



slova smyslu. Tento novy gastronomicky diskurz vedl k vytvofeni nového
konceptu — restauraci. S jejich riistem probihala jejich diverzifikace a zacaly se
ustavovat riznd menu.'*® Restaurace tak méla zpravidla jidelnu, vycep, hernu,
hovornu a popfipadé i sdl, ktery se hodil k tanci nebo zdbavé. Déle se zde
nachdzela kavarna, cukrdrna, ¢ajovna, vinarna a také Satna s tischovnou. Zacaly
tak predstavovat velmi lukrativni podniky, coz také zvlasté zaviselo na
vhodném umisténi a dobrém vedeni.'™ Jejich prirtistek byl tak zavratny, Ze

k poloviné 19. stoleti udavaji knizni priivodci v evropskych velkoméstech na
stovky riznych adres, proto ndm svédci o proménach zivotniho stylu a novych

zdrojich potéseni.'™

I v Cechéch se rozkvét hostinstvi znaéné rozsifil. Zivnosti se pocaly
prizptisobovat pozadavktim odliSnych vrstev obyvatelstva a stylu jejich Zivota.
Od hostincti se predpokladala nabidka piva a jednoduchého jidla. Od
restaurant(i zase podavani teplych pokrmt dvakrat denné€, a to podle jidelniho
listku. Oznaceni kavarna znamenalo pfedevsim prodavani kavy, caje a
cokolady. Krémy, nalevny ¢i kotalny jako vycepy lihovin byly odsunuty na
periferii.®® Se stale postupujici industrializaci, které vedlo ke zrychleni
zivotniho tempa, zacaly vznikat bufety ¢i nadrazni restaurace, které podpofily

snahu strdvnikt najist se co mozna nejrychleji. 1

,Jidlo jako komplexni spolecensky jev pravidelné propojuje pirodu, kulturu a

lidské télo; vnéjsi predméty a vnitini, mentdlni vnimdni. Chut poskytuje jakysi

155 Freedman, Paul H., ed.: Jidlo: déjiny chuti. Praha: Mlada Fronta, 2008, str. 266
156 Lenderova, Milena, Tomas Jiranek a Marie Mackova: Z déjin ceské
kazdodennosti: Zivot v 19. stoleti. 2. vydani, Praha: Univerzita Karlova,
nakladatelstvi Karolinum, 2017, str. 150

157 Holub, Karel: Uméni a gastronomie. Praha: Libertas, 2011, str. 353

158 Tamtéz, str. 354

159 Lenderova, Milena, Tomas Jiranek a Marie Mackova: Z déjin ceské
kazdodennosti: Zivot v 19. stoleti. 2. vydani, Praha: Univerzita Karlova,
nakladatelstvi Karolinum, 2017, str. 140
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katalyticky most a stdle se ménici ndvod ke kazdému clanku v potravnim fetézci.

V urcitém okamzZiku evolucniho vyvoje lidé ztratili své instinkty v otdzce uspokojeni
hladu a chuti a od té doby se stalo predevsim vyrazem jednotlivych kultur, které bylo
treba se vzdy znovu naucit a predat z generace na generaci.”'® Jak dodava Milena
Lenderova, ¢eska historicka: ,[...] 19. stoleti lidi zménilo. Na jeho pocitku stdl

poddany, na jeho konci — vice ¢i méné sebevédomy — obcan.” 16!
1.5. 20. stoleti jako ,,prostor jidla”

,Na zacdatku 20. stoleti vyhliZel ,,svét” na této malé planeté takto: skupina
ndrodil nordické krve pod vedenim Anglicanii, Némcii, Francouzii a Yenkeejii ovlddd
situaci. Jejich politickd moc spocivd v bohatstvi a jejich bohatstvi v sile industrie. Ta je
vsak vdzdna na existenci uhli. Rozlozeni rozhodujicich uhelnych oblasti zajistuje
predevsim germdnskym ndrodiim témeé¥ monopol a vede k rozmmnozeni obyvatelstva,
které je v celych déjindch bez pfikladu. Na uhelnych panvich a v uzlech dopravnich cest,
které z nich vyzaruji, se shromazduje obrovskd lidskd masa, kterd je vypésténa strojni
kulturou, pracuje pro ni a z ni Zije. Ostatni ndrody jsou udrZovdny, at' v podobé kolonii
nebo zdanlivé nezdvislych statil, v roli vyrobcii surovin a odbératelil. Toto rozdéleni
zajistuji bohatstvim industridlnich zemi udrZované armddy a lod'stva, které se
v ditsledku své technické vyspélosti samy staly stroji a ,pracuji” na stisknuti prstem.
Opét se ukazuje hluboka ptibuznost, ba skoro identita politiky, vdlky a hospodaistvi.
Stuper vojenské moci je zdvisly na virovni priimyslu. Priimyslové chudé zemé jsou

chudé viibec, tedy nemohou zaplatit Zadné vojsko a Zddnou vdlku, tedy jsou politicky

160 Freedman, Paul H., ed.: Jidlo: déjiny chuti. Praha: Mlada Fronta, 2008, str. 260
161 Lenderova, Milena, Tomas Jiranek a Marie Mackova: Z déjin ceské
kazdodennosti: Zivot v 19. stoleti. 2. vydani, Praha: Univerzita Karlova,
nakladatelstvi Karolinum, 2017, str. 15
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bezmocné, tedy jsou pracujici v nich, viidci pravé tak jako vedeni, objekty hospoddrské

politiky svych protivnikii.”162

Mnohondrodnostni stfedoevropska velmoc se ke konci 19. stoleti zacala
dostavat do nejriiznéjsich spord, at politickych, socidlnich, narodnostnich ¢i
hospodarskych. Byla tak narusena vnitini soudrZnost a ¢asem i mezindrodni
postaveni habsburského statu. Heterogenni statni titvary zacaly volat po vlastni
integrité.!® Silici ndrodnostni agitace a spory se staly jednou z pficin prvni
svétové valky, nebot, jak tvrdi Ernest Gellner, britsko-cesky socidlni antropolog;:
., Je to nacionalismus, ktery plodi ndrody, a nikoli obrdcené.”'** Nacionalismus je tak
dtisledkem nové podoby spolecenské organizace, ktera je podle Gellnera
zalozZena na vysoké kultufe, jejimz zdkladem je vzdélani a souhrnné
hospodafstvi, pfi¢emz je chranéna vlastnim statem. Hospodarstvi statu pak
zavisi na promeénlivosti a komunikaci mezi jednotlivci, ¢ehoz lze do jisté miry
dosahnout vzdélanim. Praveé urcité minimalni vzdélani vede k mobilité mezi
pracovnimi misty a jedinci proto nemusi zastavat jednu profesi cely zivot, coz je
dtilezité pro funkénost moderni primyslové spolecnosti. Proto nacionalismus
konstruuje narody z diive existujicich kultur. ,,Moderni ¢lovék neni loajdlni
k monarchovi nebo zemi nebo vite, at uz vika cokoliv, ale ke kulture.”1%> Nacionalismus
tak vytvari potfebu soundlezitosti clenti jedné socidlni skupiny ke stejné

kultute, ke stejnému narodu. , Strucné feceno, vzdjemny vztah moderni kultury a

162 Spengler, Oswald: Clovek a technika: piispévek k jedné filozofii Zivota. Praha:
Neklan, 1997, str. 48

163 Lacina, Vratislav: Kdy ndm bylo nejlépe? Od hospodirské dezintegrace k integraci
stfedni Evropy. Praha: Libri, 2002, str. 10

164 Gellner, Ernest André: Ndrody a nacionalismus. Praha: Josef Hiibal, 1993, str.
67

165 Tamtéz, str. 47
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stdtu je nécim zcela novym, a vyplyvd nevyhnutelné z poZadavkii moderniho

hospoddrstuvi.”166

Konkrétné v ¢eskych zemich se pocatkem 20. stoleti rozvijela, velmi
dynamicky, celd fada odvétvi, a to pfedevsim tézba uhli, hutnictvi, rovnéz
chemické, textilni, sklafské ¢i potravinaiské podniky. V potravinaiské sféfe to
byly pfedevsim cukrovary, pivovary a také lihovary.!” Postupné se tak diky
primyslové spole¢nosti podaftilo odstranit potfebu, kterd nutila v podstaté
kazdého produkovat néjaky druh potravy.'®® Ackoliv stdle se zdokonalujici
technika nebo moderni medicina ¢asto vedly k rtistu populace a sniZovani cen
potravin, zacalo byt levnéjsi dovazet potraviny z oblasti mimo danou zemi. To
vedlo k tomu, Ze se charakteristické pro moderni Evropu stala migrace.
Emigranty nejenom Ze lakaly nové pfileZitosti, ale zaroven je tizila situace jejich
rodnych zemi. Ti, ktefi se snazili nalézt obzivu v zemédélstvi, byli najednou
znacéné diskvalifikovani levnéjsim zahrani¢nim importem. I pfesto se vSak
zvySovala prosperita domacich zemi, nebot vystéhovalci za praci posilali
rodindm finan¢ni prostfedky, anebo si po navratu pofidili vysnény kus ptady.'*
Byla to tak otdzka distribuce a konzumace potravin, kterd znamenala
nejviditelnéjsi zasah do pfedvale¢ného délnického kolektivu a ktera pro
vSechny délniky tvofila nejakutnéjsi problém jejich kazdodenniho pfeZiti.1”°

Doslo tim k tzv. izemnimu odcizeni stravy, pfesto vSak stoupa zajem o etnicka,

166 Gellner, Ernest André: Ndrody a nacionalismus. Praha: Josef Hfibal, 1993, str.
151

167 Lacina, Vratislav: Kdy nam bylo nejlépe? Od hospodarské dezintegrace k integraci
stfedni Evropy. Praha: Libri, 2002, str. 19

168 Gellner, Ernest André: Ndrody a nacionalismus. Praha: Josef Hfibal, 1993, str.
151

169 Vinen, Richard: Evropa dvacdtého stoleti. Praha: VySehrad, 2007, str. 27-32

170 Kucera, Rudolf: Zivot na piidél: vdlecnd kazdodennost a politiky délnické tidy

v Ceskych zemich 1914-1918. Praha: Nakladatelstvi Lidové noviny, 2013, str. 12
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naboZenska a regionalni specifika, a tak jidlo jako kulturni fenomén napomaha

konstituovat identity narodi, regiont a socidlnich skupin.!”!

Prvni svétova valka zptisobila ve vyvoji stfedni Evropy zasadni prevrat,
a to nejen v geograficko-politickém uspofadani, ale i v hospodarskeé oblasti.
Vyroba a distribuce potravin se uskutecriovaly pifevazné prostfednictvim trhu,
a to zejména v méstském prostfedi. Pfistup k nim byl vdzan na finan¢ni
vydélky, které plynuly pfedevsim z placené prace. S vypuknutim valky se
pocala spotteba jidla v kazdodennim zivoté regulovat, a to bez ohledu na
rozdilnou socidlni prislusnost nebo status jedince. Zaveden byl pfidélovy
systém, ktery ve valecném stavu zcela opanoval habsburskou monarchii.
Regulovan byl trh s chlebem, respektive moukou, ktera se sméla uzivat pouze
v kombinaci smési; bylo omezeno pouzivani obili a brambor v palirnach
alkoholu; konzumace a prodej masa byl redukovan pouze na par dni v tydnu.!”?
,,To vsechno ucinilo z Rakouska-Uherska pionyra pridélového systému mezi vsemi
vdlcicimi stity.”17 Prestoze monarchie kazdému tufedné zarucila pravo pro
ziskani vymezenych pfidélim masa, mléka nebo tuku, prakticky mohl byt tento
narok zuzitkovan pouze uhrazenim kupni ceny. Ve valecnych letech se tak
spolu s hladem znovu objevily formy zasobovani a spotfeby, které se uz

povazovaly za zcela zapomenuté a pfekonané.!”

.,V podminkdch akutniho materidlniho nedostatku, obrovského vypéti vilecné

vyroby a stoupajiciho socidlniho napéti dochdzelo mnohem vice nez kdy jindy

171 Bahensky, Frantisek: Velké déjiny zemi Koruny Ceské. Lidovd kultura. Praha:
Paseka, 2014, str. 258

172 Kucera, Rudolf: Zivot na p¥idél: vdlecnd kazdodennost a politiky délnické tiidy

v Ceskych zemich 1914-1918. Praha: Nakladatelstvi Lidové noviny, 2013, str. 21-36
173 Tamtéz, str. 25

174 Montanari, Massimo: Hlad a hojnost: déjiny stravovini v Evropé. Praha:
Nakladatelstvi Lidové noviny, 2003, str. 157
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k dynamickému preskupovini spolecenskych hierarchii.”'”> Zejména profese, které
byly odkazané na stdlou mzdu, zaznamenaly nahly propad prfijmi, coZ velmi
casto znamenalo, Ze nedosahly ani na zdkladni vyZzivové potfeby. Kvalifikovani
délnici se tak dostavali pod aroven dfive chudsiho obyvatelstva a mnohdy jim
nezbylo nic jiného: ,[...] nez vydat se na venkov a jit od statku ke statku, od usedlosti
k usedlosti, od mlyna ke mlynu a prosit o trochu mouky, vajec, mléka ¢i masla a

brambor. 176

V prubéhu roku 1918 se v ¢eskych zemich postupné upoustélo od
podpory habsburské monarchie a fada ceskych predstavitelt zacala pocitat s
ceskoslovenskym statem a jeho samostatnym hospodarstvim. , Po proni svétové
vdlce stdly pred vlddami v ndstupnickych stitech dva hlavni tikoly: prevést vilecné
hospoddrstvi na mirové a stabilizovat nové stity politicky i hospoddisky.”1”” Oslabena
uzemi trapil akutni nedostatek zakladnich surovin, nicméné ty staty, které je
produkovaly, se o né odmitaly délit a vyvazet do cizich zemi, kdyZ i ony trpély
nedostatkem. Tak opojeni ze samostatnosti zahy vyprchalo, protoze jesté v roce
1919 vrcholily hladové boute kvili nedostate¢nym pridéliim potravin.!”® Proto
pri likvidaci hladu zna¢né pomohly avéry od dohodovych zemi, které mély byt
upotfebeny na ndkup potravin a surovin, jeZ umoznily zlepsit zdsobovani a

rozbéhnout mirovou priimyslovou vyrobu. Nasledoval tak odliv vzpour, a to

175 Kucera, Rudolf: Zivot na p¥idél: vdlecnd kazdodennost a politiky délnické tiidy

v Ceskych zemich 1914-1918. Praha: Nakladatelstvi Lidové noviny, 2013, str. 11
176 Nedvéd, Antonin: Jak to bylo na éeském zdpadé. Str. 131 Dostupné z: Kucera,
Rudolf: Zivot na p¥idél: vileénd kazdodennost a politiky délnické tiidy v eskych
zemich 1914-1918. Praha: Nakladatelstvi Lidové noviny, 2013, str. 36

177 Lacina, Vratislav: Kdy ndm bylo nejlépe? Od hospoddrské dezintegrace k integraci
stfedni Evropy. Praha: Libri, 2002, str. 64

178 Klimek, Antonik: Vitejte v proni republice. Praha: Havran, 2003, str. 41
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predevsim proto, Ze hospodarské poméry se prece jen s odstupem valky zacaly

zlepSovat.'”

Je vSak bezesporu, Ze ukoncenim prvni svétové valky si Evropa konecné
vydechla. Na bojové podminky se ¢asem zapomnélo a po hospodaiském
rozvratu, ktery valka zptsobila, se staty zacaly postupné stabilizovat.
,,Gastronomicky priivodce Michelin® zacal hodnotit mista dobrého jidla a
gastronomadi vyrazili na cesty v novych modelech automobilii, kterym jiz drihu
nekfiZila koriskd spiezeni.”18! K dlisledktim vélky patfila kultura, jejimz zdkladem
se staly stroje. Civilisté postupné vyuzivali ndstrojii — automobilt, letadel,
rozhlasu nebo telefont1 — které mély za valky znacny bojovy vyznam. Stavaly se
z nich pfedméty nové konzumni kultury, ktera se vsak podstatné rozvinula az
po druhé svétové valce.'® Technologické zmény vedly ve vyrobé a zpracovani
potravin k proménam v distribuci, pfipravé a konzumaci potravin.
Gastronomie se zacala postupné vyuzivat k prosazovani marketingovych a
medialnich strategii. Pro reklamni zobrazeni gastronomického systému pfinesla
rozhodujici prilom, co do vyuZziti vizualnich moznosti, fotografie. Od pocatku
20. let 20. stoleti tak vznikaji prvni knizni vydani, obsahujici nepfeberné
mnozstvi fotografii, a to jak cernobilych, tak barevnych. To vSe naznacuje nové

se rodici styl reklamniho zobrazeni.!®

Presto se v mezivalecné Evropé znac¢né vyosttil nacionalismus. ,,Jak vina

modernizace zaplavuje svét, stard se o to, aby témér kazdy v té ¢i oné dobé mél pricinu

179 Lacina, Vratislav: Kdy ndm bylo nejlépe? Od hospoddrské dezintegrace k integraci
stfedni Evropy. Praha: Libri, 2002, str. 64

180 V dobé svého zalozeni (1900) byl pouhou pfiruckou pro motoristy; az ve 30.
letech Michelin zacal klasifikovat jednotlivé restaurace a hodnotit je podle
riznych parametrti, predevsim vsak kvality, hvézdickami. Dostupné z: Holub,
Karel: Uméni a gastronomie. Praha: Libertas, 2011, str. 448

181 Holub, Karel: Uméni a gastronomie. Praha: Libertas, 2011, str. 434

182 Vinen, Richard: Evropa dvacitého stoleti. Praha: VySehrad, 2007, str. 152

183 Holub, Karel: Uméni a gastronomie. Praha: Libertas, 2011, str. 448
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pocitu, Ze se s nim nespravedlivé zachdzi a Ze miiZe urcit totoZnost vinikil jako
prislusnikil jiného ,ndroda”.”'# Stalo se tomu tak nejenom kvuli etnickeé rivalité,
ale také v dusledkt: tfidniho konfliktu. Evropa byla zasazena obrovskymi
ekonomickymi otfesy, které vypukly v disledku hospodarského propadu ve
30. letech. To znacéné posililo tfidni antagonismy v Evropé, které navic po
Rijnové revoluci a nasledném zaloZeni Sovétského svazu naléhavé vzrostly,
nebot zde byla predstava pfevratu, ktery by mohl potencidlné svrhnout
kapitalismus a nastolit diktaturu proletariatu, stejné jako v SSSR. Toho vyuzila
extrémni nacionalistickd pravice, ktera pod zastérkou kontrarevoluce vyuzivala
obav z tfidniho konfliktu. Vznikla tak masova hnuti, ktera byla nasledné,

v Némecku a Itdlii, schopna pfevzit moc ve staté. Toto vyvolani vSeobecné
politické, socioekonomické a ideologicko-kulturni krize dohnalo Evropu az na

pokraj sebezniceni.!®

Ve druhé svétové valce byly jiz staty pouceny z predeslého selhani a
zhrouceni v oblasti zasobovani. Konkrétné v Némecku bylo fizené valecné
hospodafstvi pfipravovano uz dlouhou dobu pred vypuknutim valky, a tak
zcela nahradilo hospodafstvi trzni. V ¢eskych zemich byl tento systém prejat a
nasledné pouze vylepSovan okupacni vladou. Valeéné hospodarstvi tak bylo:
nez za proni vilky. Bylo také efektivnéjsi a 1icinné. Pres pokles ptidélil potravin pod
Zivotni minimum fungoval pFidélovy systém zdsobovini ve své minimdlni verzi az do
jara 1945.”1% Onen ptidélovy systém byl na tizemi tehdejsiho Protektoratu
Cechy a Morava zaveden od roku 1939 a tykal se velkého mnoZstvi

zbozi — potravin, obleceni, obuvi, mydla, tabaku atd. Obchodni sit tak prestala

184 Gellner, Ernest André: Ndrody a nacionalismus. Praha: Josef Hiibal, 1993, str.
123

185 Kershaw, Ian: Do pekel a zpét: Evropa 1914-1949. Praha: Argo, 2017, str. 20-23
186 Gebhart, Jan a Ivan Sedivy, ed.: Ceskd spolecnost za velkijch vilek 20. stoleti:
pokus o komparaci. Praha: Karolinum, 2003, str. 49
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plnit normalni funkce a stala se jakousi rozdélovnou zboZzi, kterou ridily
ustfedni organy, které rozhodovaly o tom, jaké zboZi, v jakém mnozstvi, kvalité
a za jaké ceny bude v daném obdobi dodano na trh, nakoupeno a
spotfebovano.’®” Beéhem valecnych let se tak napft. vajicka, kterd aby vydrzela,
uchovavala susend ve formé prasku, maslo nahradil margarin, mléko bylo
vyhrazeno jen pro malé déti a jehnéci, vepfové ¢i hovézi maso se stalo tak

vzacng, Ze lidé chovali jako jejich nahrazku kraliky .18

Po vélce se situace na mnoha mistech jesté zhorSovala, na jidlo cekaly
miliony hladovéjicich. Problémem se stal celosvétovy nedostatek potravin, a i
prestoZe nékteré potraviny dostupné byly, nedalo se je néalezité distribuovat,
nebot evropska dopravni infrastruktura leZela v troskach. Ta se tak musela
nejdfive opravit — jak Zeleznicni sit, tak silnice a obnoveni lodni dopravy. Diky
pomoci ze strany noveé vytvoreného UNRRA™ se do zemi zacaly dostavat
vétsinou konzervované potraviny, casto i takové, které byly v Sirsi vefejnosti
malo zndmé — novinkami v jidelnicku ceskoslovenskych obyvatel se staly
nejenom konzervy samy o sobé, ale také pomazanky z burskych oriski, ovocné
Zelé, s6jova mouka atp. Velmi rychle se vSak ujaly, a to predevsim diky vyborné
jakosti, pestrosti a vynikajicim chutovym vlastnostem.** ,Za zaznamendni rovnéz
stoji esteticka stranka zbozi UNNRA. Obalova technika vsech druhii zboZi byla na
svétové trovni. [...] Zbozi z fondii UNNRA bylo nejen lakavé svou vyZivnou a
chutovou hodnotou, ale osliiovalo téz svym vzhledem a vkusem. Obyvatelstvo p¥imo

prahlo po tak pohlednych vyrobcich. Svym estetickym vzhledem de facto vychovdvaly ke

187 Stépek, Jifi: PFidélové doklady z obdobi tzv. Protektordtu. Praha: Odbor archivni
spravy a spisové sluzby, MV, 2010, str. 5

188 Lowe, Keith: Zdivocely kontinent: Evropa po druhé svétové vdlce. Litomysl:
Paseka, 2015, str. 44

189 United Nations Relief and Rehabilitation Administration — Sprava Spojenych
narodti pro pomoc a obnovu

190 Sommer, Karel: UNRRA a Ceskoslovensko. Opava: Slezsky tistav AV CR, 1993,
str. 55
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kulturnosti stolovdni a byly nesporné vzorem pro nase priimyslové podnikatele.” %!
V povaleénych letech se tak potravinova akce UNRRA podilela vyznamnou
meérou na celkové konsolidaci hospodarskych a politickych pomért

Ceskoslovenska.

Nacionalisté byly zdiskreditovani svou kolaboraci s faSismem a
nacismem, a tak ochranu narodni nezavislosti pfevzali komunisté. V mnoha
oblastech valka zménila socidlni strukturu, zacaly se tvofit nové hierarchie a
mocenské struktury. Osvobozeni pfineslo nové prilezitosti délnikiim
v prumyslovych oblastech a jak hldsala internacionalisticka doktrina
Ruska — délnici spojte se a spolecné prosazujte své cile. To nebylo vzhledem ke
zkompromitovanosti hlavnich pramyslnikt tézké, a tak si délnici mohli
postupné zacit sami rozhodovat, a to v takové mife, jaka byla pred valkou
nepfedstavitelnd. Prosazovani komunistické myslenky také napomohly
opusténé pozemky a zivnosti po deportaci Némcd, které bylo mozno
zkonfiskovat a pferozdélit mezi chudé délniky, ktefi pak jimali komunisty jako
dobrodince. Spole¢nost byla pIna levicovych idedlt1, ktefi svou nevrazivosti ke
kolaborantiim napomahaly k nastoleni nové diktatury. Svétova valka tak
pozvolna pfesla ve valku studenou, kterd vytvorfila propast mezi vychodni a

zapadni polovinou Evropy, kterou se nepodafilo preklenout vice nez 40 let.!*?

Noveé vznikla , lidovédemokraticka” a zvlasté pozdéji ,,socialisticka”
spolecnost méla pfinést novy Zivotni styl i v oblasti stravovani, a to diky

respektovani vSech zdravotnich potfeb — racionalizaci stravy.!”* Rozumem

101 Sommer, Karel: UNRRA a Ceskoslovensko. Opava: Slezsky tstav AV CR, 1993,
str. 54

192 Lowe, Keith: Zdivocely kontinent. Evropa po druhé svétové vilce. Litomysl:
Paseka, 2015, str. 69-71

193 Franc, Martin: Rasy, nebo knedliky? Postoje odbornikii na vyZivu k inovacim a
tradicim v ceské stravé v 50. a 60. letech 20. stoleti. Praha: Vyzkumné centrum pro
déjiny védy, 2003, str. 28-29
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fizend spotfeba potravin méla vychovavat spotfebitele ke spravnym
stravovacim zvyklostem, a to podle doporucenych davek zivin, skladeb
potravinového sortimentu, ale také pfipravou pokrm a doby jejich podavani,
umérné véku a praci ¢lovéka. ,, Zivit se spravné je v zdjmu jednotlivce i spolecnosti.
Hlavni zdsadou pro raciondlni stravovdni je volit stravu pestrou co do potravinovych
zdrojii, bohatou biologicky aktivnimi latkami, jednoduse upravovanou a poZivanou
stFidmé.”1** Povale¢na hospodarska situace se krok po kroku zlepSovala, coz
zpristupnilo nékteré blahobytné rysy tradicni stravy. Ve spotfebé stoupaiji
draZsi potraviny povaZované za luxusnéjsi, a to trvanlivé pecivo, lahtidkové
zbozi, pfevazuje konzumace masa. To vSe vzriista na tkor potravin obecné

povazovanych za chudinské — luSténin, brambor, chleba nebo mléka.*>

Vyrazny problém dale pfedstavovalo zna¢né zvyseni pfisunu cukru a
sladkych jidel. Jejich konzumace pfispivala nejenom k rtist obezity, ale také ke
kazivosti zubl. Jednalo se patrné o nasledek vysoce rozvinutého péstovani
cukrovky a vyroby cukru, jenz i za druhé svétové valky patfil k jednomu z mala
zbozi, kterého byl relativni dostatek.'*® Sidney Mintz, americky antropolog,
predstavil ve své knize!” historii cukru — ten se v prabéhu 20. stoleti zménil
z nedostatkového zboZi uréeného bohatym, na masové vyrabény produkt, ktery
se stal kaZdodenni jidelni rutinou celé spolec¢nosti. Poklesla tak jeho symbolicka
moc a z luxusni komodity se stala lidska droga. ,,As the exemplar of luxuries

turned into affordable proletarian goodies by dint of individual effort, sucrose was one of

104 Masek, Josef: Clovék, spolecnost a vyziva. Praha: Orbis, 1971, str. 35

195 Tamtéz, str. 354

196 Franc, Martin: Rasy, nebo knedliky? Postoje odbornikii na vyZiou k inovacim a
tradicim v Ceské stravé v 50. a 60. letech 20. stoleti. Praha: Vyzkumné centrum pro
déjiny védy, 2003, str. 95-96

197 Mintz, W. Sidney: Sweetness and Power: The Place of Sugar in Modern History.
New York: Viking Penguin, 1985
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the people’s opiates, and its consumption was a symbolic demonstration that the system

that produced it was successful.”1%

Dal3imi pronasledovanymi produkty mezi vyZzivovymi odborniky byly
knedliky, které se i presto staly emblematickou soucasti ¢eské narodni
kuchyné — a s knedlikem se zajisté vaze i omastek — nachazely se tak spolecné:
,[...1 mezi tzv. nositeli prazdnych kalorii, tedy z hlediska racionalni vyzZivy mezi zcela
bezcennym a zavrZenihodnym balastem stravy bez sebemensich stop tzv. ochrannych

latek, hodnym pouze energického vymyceni.”1%

I pres veskeré snahy vSak nebyla ceskoslovenska ekonomika na takové
urovni, aby splnila vSechny pozadavky racionalniho stravovani. Problémy se
pojily predevsim se zemédélskou vyrobou, ktera ztistavala v podstaté na stejné
urovni jako pred valkou. Vazla produkce ovoce a zeleniny, stfidavé chybély
rtizné vyrobky. Prudky riist vSak zaznamenala vyroba polotovart, kterd méla
Setfit cas ndakupt, pomdhat nezkuSenym hospodyrikam, ale hlavné osvobodit
Zeny od domaciho vyvarovani, protoze bylo potfeba, aby se stéle vice
zapojovaly do pracovniho procesu. Realita vSak vyhliZela ponékud odlisné,

jejich rozsifeni limitovala vysoka cena, a ne pfilis dobra kvalita.?®

Kuchyné se kazdopadné rozriistaly o celou fadu modernich pfistroji,

vvvvv

technologickym pokrokem bylo zavedeni chlazeného a mraZeného jidla®! do

198 Mintz, W. Sidney: Sweetness and Power: The Place of Sugar in Modern History.
New York: Viking Penguin, 1985, str. 174

199 Franc, Martin: Rasy, nebo knedliky? Postoje odbornikii na vyjZivu k inovacim a
tradicim v ceské stravé v 50. a 60. letech 20. stoleti. Praha: Vyzkumné centrum pro
déjiny védy, 2003, str. 41

200 Tamtéz, str. 142-143 a 162

201 Evropa znala metodu pouziti ledu k chlazeni napojti, masa a ovoce jiz od
starovéku, zmrzlinu a zmrazenou ovocnou $tavu od pozdniho 17. stoleti, od 18.
stoleti se v severoamerickych koloniich zacaly budovat ,ledové domy”. Pozdéji
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kazdodenniho Zivota béznych obyvatel. V zapadnim bloku se zaroven s nim
rozsifily také samoobsluzné supermarkety, donaska hotovych jidel a pozdeéji
mikrovlnné trouby. , Vytvoreni tohoto fetézce mrazeného zboZi, ktery po relativné
dlouhou dobu zachovdval chut, kvalitu a Cerstvost jidla, jez by se dfive snadno zkazilo,
musime zaradit bok po boku vyndlezu konzervy jako jeden z rozhodujicich obratii

v historii lidského stravovani.” 202

S pristupem $irsi masy lidi k ptivodné prepychovému zbozi a luxusnim
potravinam rostla jejich komercializace. Postupujici industrializace a urbanizace
vedla k rozsifovani obchodu a na ném zavislejsSich konzumentti. ,, Tak tieba kdysi
velmi drahé kute, které se mohlo objevit jen na stole zamozZnych obyvatel Zdapadu,
konzumovaly v padesdtych letech masy lidi jako slavnostni (tedy velmi neobvyklé) jidlo,
v Sedesdtych letech uz bylo obvyklé jist je vzdy v nedéli a v osmdesdtych se stalo béznym
jidlem dostupnym kazdy den.”? Ptijeti nebo odmitnuti nového jidla tak mtize
zaviset na zptisobu jejich Zivota, potazmo zptisobem konzumovani
statkti — bud na socialni strukture, formovani identit, ambicich, ¢i frustraci,

nejistoté atp.

Teorii vkusu a Zivotniho stylu rozpracoval francouzsky sociolog a
antropolog Pierre Bourdieu v knize Distinction: A Social Critique of the Judgement
of Taste?™ a nasledné také v dile Teorie jednini*®. Jedna se o koncept utvoreny na
zakladé empirického vyzkumu francouzské spolecnosti, ktery cerpa primarné z

teorii socidlni stratifikace a socidlniho rozdéleni prostoru. Nicméné jak

se stavéji ,ledové sklepy” a ,ledové jamy”, koncem 19. stoleti , pfenosné ledové
sklepy”, az nakonec pfichazi vynalez umélého chlazeni a prvni chladnicky.
Dostupné z: Freedman, Paul H., ed.: Jidlo: déjiny chuti. Praha: Mlada Fronta,
2008, str. 256-258

202 Freedman, Paul H., ed.: Jidlo: déjiny chuti. Praha: Mlada Fronta, 2008, str. 258
203 Tamtéz, str. 339

204 V origindle La Distinction: Critique sociale du jugement 1979

205 Bourdieu, Pierre: Teorie jedndni. Praha: Karolinum, 1998
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Bourdieu sdm dodava, je to koncept obecné platny také v jinych spolecnostech a

narodech.20¢

Pierre Bourdieu zkouma ve své teorii vztah mezi Zivotnim stylem a
ekonomickymi strukturami. Napomahaji mu k tomu zdkladni pojmy a to
habitus, pole a kapital. Hlavnim svornikem této koncepce: ,[...] je dvousmérny
vztah mezi strukturami objektivnimi (strukturami socidlniho pole) a strukturami

osvojenymi (strukturami habitu).”>”

Socidlni nerovnosti ve spolecnosti jsou zptisobeny odliSnym estetickym
citénim, raznymi vkusy. Bourdieu vSak podotyks, Ze neni podstatné, jaky
status ve spolecnosti dany jedinec zaujima, urcujici jsou jeho estetické
predispozice, tfidni rozfazeni a také vychova, ponévadz urdcité dispozice
ziskavame v brzkém véku ptisobenim socialniho prostfedi. To urcuje socialni
pozici a chovani, kterym bude jedinec oplyvat ve svém Zivoté. Vkus proto neni
osobni preferenci daného clovéka, ale dtisledek jeho pfislusnosti k urcité

spolecenské tridé.

Jednotlivci ¢i skupiny jsou tak na zdkladé ekonomického a kulturniho
kapitalu umistény podle svych pozic — postaveni, a pravé diky nim urcuji pozici
aktéra v socidlni struktufe, poli a socidlnim prostoru.?® Ekonomicky kapital
tvofi rtizné formy finan¢nich a materidlnich zdrojd, kterymi jedinec disponuje —
ziskané jak vlastnim usilim, tak kupfikladu dédictvim; podili se také na
vstupnich sociokulturnich podminkach. Na druhé strané stoji kulturni kapital,
ktery je definovan jako: ,[...] ndstroj pfivlastiiovdni symbolického bohatstvi, které je
spolecnosti pokladdno za hodno toho, aby bylo vyhleddvano a vlastnéno,” nebo také jako

,zvlastni forma ziskanych piedpokladii jedince nebo skupiny k dosazeni urcitého soc.

206 Bourdieu, Pierre: Teorie jedndni. Praha: Karolinum, 1998, str. 9
207 Tamtéz, str. 7
208 Tamtéz, str. 13
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statusu, kterd je vdazdna na charakter a tiroveri enkulturace.”* Do kulturniho
kapitalu tak spadd vSeobecny kulturni rozhled, vzdélani nebo praveé vkus.
Bourdieu vSak rozliSuje mezi nékolika typy kulturniho kapitalu, a to
objektivacemi, ktery je tizce vazan na ekonomicky kapitdl, protoze jeho
objekty — knihy, obrazy, umélecka dila apod. —jsou poutdna na materialni
hodnotu; dale inkorporacemi, tedy takové kulturni schopnosti, které 1ze nabyt
vzdélanim; a kone¢né institucionalizacemi, pod kterymi si pfedstavuje riizné
formy titul(i, vysvédceni a diplomti. Diky tomu ziskava ¢lovék doklad o
kompetenci, trvalou pravné garantovanou konvencni hodnotu, vykonavat
urcité povolani a tim proménit kapital ve finanéni pfijem.?'? Dale definuje

Bourdieu i kapital socidlni a symbolicky.

Na zdkladé kapitalovych dispozic usoustaviiuje Bourdieu tfi socidlni
tfidy, ke kterym mtize urcity jedinec nélezet. Vladnouci tfida je nadfazena
ostatnim tfidam, protoZze je pfevysuje svym vytfibenym vkusem. Disponuje
nejvétsim mnozstvim kulturniho i ekonomického kapitalu. Stfedni tfida, tfida
maloburzoazie, je slozena z rtiznych skupin odlisujicich se vzestupem, tedy
ristem ,Zivotni drahy”, stabilni pozici — setrvalym stavem ¢i sestupem, tedy
klesajici ,, zivotni drahou”. Tfeti tfidou je tfida prostého lidu, se kterym ostatni
manipuluji.?!! Kazda z téchto tfid se vyznacuje distinktivnimi Zivotnimi styly, a

to také v pfipadé stravovani.

,,Bourdieu rozlisuje t¥i hlavni sféry spotveby, které zakladaji kulturni

diferenciaci t¥id (platné zejména uoniti dominantni t¥idy): jidlo, kulturni aktivity a

200 Soukup, Vaclav, Alena Vodakova a Olga Vodakova: Socidlni a kulturni
antropologie. Praha: Sociologické nakladatelstvi, 2000, str. 104-105

210 Subrt, Jifi: Postavy a problémy soudobé teoretické sociologie: sociologické teorie
druhé poloviny 20. stoleti. Praha: ISV, 2001, str. 110

211 Tamtéz, str. 112
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preference a sebeprezentace (obleCeni, krdsa, péce o télo atd.).”*'? I gastronomie tak
slouzi jako jedno z pozorovanych odlisnosti tfid. Dominantni tfida ma
samoziejmé bohatsi ekonomicky kapital, a tak si mtize dovolit leh¢i, dietnéjsi
jidla, jako je hovézi maso, teleci, skopové, jehnéci a zejména tedy cerstvé ovoce
a zeleninu. Naopak, ¢im nize je clovék v socidlni hierarchii, tim méné penéz do
jidla investuje, a tak méné majetni lidé vyhledavaji jidla tézka, ktera je zasyti na

delsi dobu — tu¢na, mastna, téstoviny, brambory, vepfové maso atp.?'®

Nicméné jak Pierre Bourdieu podotyka, skuteénym principem preferenci
je chut. , The true basis of the differences found in the area of consumption, and far
beyond it, is the opposition between the tastes of luxury (or freedom) and the tastes of
necessity.”?* Ne jedné strané tu tak mame absolutni svobodu vybéru, coz
nepochybné dimenzuje burZoazni tfidu, ktera si neodpira chutnéjsi a vybranéjsi
jidla; na druhé strané je zde nucena volba prostého lidu, ktery chut, do jisté
miry, vylucuje a vyhledava jidla odpovidajici jejich pozadavkiim na dostatecny
prisun zivin, ale také odpovidajici jejich ekonomickému kapitalu. , The art of
eating and drinking remains one of the few areas in which the working classes explicitly
challenge the legitimate art of living. [...] The ,modest” taste which can defer its

gratifications is opposed to the spontaneous materialism of the woeking classes.”*'>

Ztrata ekonomickych omezeni u dominantni tfidy se vSak kompenzuje
posilenim socidlnich kontrol. BurZoazie tak mnohem vice dba na spravnou
zivotospravu, udrzuje si Stihlou linii, stoluje vyhradné podle etikety, zakazuje si
hrubost a nevkusnost, také usiluje o originalitu, vyhledava exotiku, a

predevsim tedy rozliSuje mezi zdravymi a nezdravymi jidly. Jak vSak Bourdieu

212 Safr, Jif{: Zivotni styl a socidlni t¥idy: vytvireni symbolické kulturni hranice
diferenciaci. Praha: Sociologicky tistav AV CR, 2008, str. 47-48

213 Bourdieu, Pierre: Distinction: A Social Critique of the Judgement of Taste.
Cambridge, Massachusetts: Harvard University Press, 1984, str. 177

214 Tamtéz, str. 177

215 Tamtéz, str. 179-180
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pripoming, stravovaci zvyklosti nemtiZeme povaZovat za nezavislé na celém
zivotnim stylu urdcité tfidy. Divodem je, Ze chut konkrétniho jidla je spojena,
prostfednictvim pfipravy a vareni, s celym pojetim domdci tispornosti. Domaci
prostiedi se tak stava mistem, kde se zpochybnuje tfidni dominance a zastira
tfidni nerovnost a boj. Dalsim divodem je rozdil délby prace mezi pohlavimi.
Predevsim role Zeny se vyznamové odliSuje mezi tfidami. V té burzoazni m3,
na rozdil od délnické tfidy, prace Zeny vysokou trzni hodnotu, a tak sviij volny
cas vénuje spiSe prenosu kulturniho kapitalu, zpochybniujic tradi¢ni rozdéleni

domaci prace.?!

Kli¢ové pro vybér pokrmt je tak urcité postaveni jedince, které zavisi na
hodnoté kulturniho a ekonomického kapitalu. Kazdodenni stravovaci praktiky
tudiz vytvareji a reprodukuji tfidni identity. Svoji teorii zndzornuje na analyze
kulturniho pole, jez pfepracoval v graf nazvany ,, The food space”*” Kulinafsky
vkus je zde rozdélen do ¢étyt poli, které protinaji osy kulturniho a
ekonomického kapitalu — ty znaci rozdil mezi bohatymi a chudymi. Jeho
aktualizovanou verzi, avsak pro americké redlie 21. stoleti, zverfejnila webova

stranka Gastronomica.org?®.

216 Bourdieu, Pierre: Distinction: A Social Critique of the Judgement of Taste.
Cambridge, Massachusetts: Harvard University Press, 1984, str. 185-187

217 Tamtéz, str. 177

218 Molly Watson — Gastronomica. Gastronomica — The Journal for Food Studies.
Bourdieu’s Food Space [online]. Copyright © 2017 The Regents of the University
of California [cit. 27.04.2020]. Dostupné

z: https://gastronomica.org/2012/06/18/bourdieus-food-space/
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Stratifikovat spolecnost bychom také mohli na zdkladé konzumnich
moznosti, které se v priibéhu druhé poloviny 20. stoleti notné rozsitily — doslo
k prudkému nartstu trZznich produktti, které se prezentovaly pomoci riiznych
znacek, a jez se zacinaly propagovat prostfednictvim reklamy. Pokud bychom
prejali Bourdieuho model a zasadili jej do situace praveé druhé poloviny
20. stoleti, dominantni tfidou s vysokym ekonomickym a kulturnim kapitalem
by byl bohaty zapadni blok, ve kterém fungoval snadno dostupny a stéle se
rozrustajici masovy konzum. Lidé tak mohli nakupovat cokoliv, kazdy nové
vznikly produkt, jeZ proklamovala média, mohli rozliSovat mezi zndmymi,
vyhlagenymi a riizné kvalitnimi vyrobky. Cim méné kapitalu ¢lovék v zapadni
spolecnosti mél, tim vice se mu samozfejmeé tato moznost vzdalovala a vystacil
si tak pouze s druhoradou znackou (alespon do urcité miry). Ve vychodnim
bloku, konkrétné v Ceskoslovensku, kde pravé probihal realny socialismus,
jedinec, a¢ by chtél, nemohl vybirat mezi produkty rtiznych znacek, casto viibec

mezi produkty, a tak je znal pouze z americkych filmt (hamburgery, plechovky
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s pivem atp.). Situace dospéla tak daleko, Ze se nejvétsim méritkem tispéchu
stal ptistup k produktiim zdpadniho konzumu. ,[...] hospodyriky byly zoufalé, Ze
si nemohou vyzkouset na vlastni kiiZi rozdily mezi persilem, arielem a vizirem, zatimco
jejich manzelé byli stresovdni komplikovanosti vymény nové skody za ojety

mercedes.”??

PribliZili jsme tim tak rozdil mezi kapitalistickym hospodafstvim,
zavislém na nadprodukci zbozi, a také vyzadujicim, aby kazdy spotfebitel, af
produkt potfebuje ¢i ne, po ném zacal touzit. Toto zbozi je bud k jejich
kazdodennimu Zivotu nezbytné nutné, nebo jej jednoduse potfebuji, napriklad
aby vyhovéli urcitému postaveni nebo spolecenskému stylu. Aby si jej lidé byli
schopni dovolit, potfebuji volné prostfedky a také cas. Ten je jim dopfavan,
nebot se v kapitalistickych spole¢nostech reguluji praveé vyrobni aktivity.
Naproti tomu spolecnost socialistickd funguje presné opacnym
systémem — reguluje svobodu a volny ¢as, volnost nechava v oblasti prace a
vyroby. Proto zde neexistuje snadno dostupny masovy konzum, ktery
v zdpadnim bloku tolik nabira na sile. Oba dva pfistupy maji své nesporné
vyhody i nevyhody, v kazdém piipadé i Ceskoslovensko na konci 80. let
vyménilo socialismus za kapitalismus a velmi rychle pfejalo masovy konzum,
ktery jiz v zadpadnich zemich mél zna¢né odptirce a kritiky — pfipomenme
tzv. skrytou reklamu (Packard), kulturni priimysl (Adorno, Marcuse) nebo

hnuti jako hippies, beatnici, Slow Food atd.

219 Keller, Jan: Az na dno blahobytu. Praha: Earth Save, 2005, str. 89
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2. SOUCASNE REFLEXE

Déjiny 20. stoleti jsme zdmérné ukoncili pfed rokem 1989, nebot pravé
tento rok, respektive druhd polovina 80. let az pocatek let 90.,
patfi z dlouhodobého hlediska k tém nejdramatictéjsim, a to nejen kvtli
revolucnim sériim. V tomto obdobi pocal epochalni obrat, a to nejvétsi od
pocatku moderni doby. Po dvou stoletich tak dobu modernismu, kdysi
zapocatou parnim strojem, stfida éra privlastkti post. Tato doba se tak znaci
nékolika provizornimi vyrazy, a to zejména postmodernismus, postmoderna,

postindustridlni ¢i dokonce postobcanska.??

Ve Velkém sociologickém slovniku?*! se postmodernismus oznacuje jako
nejednoznacny a kontroverzné chdpany pojem, jak je jisté zfejmé z pfedchoziho
vyctu, existuje mnoho podob jeho pojmenovani. Je to termin, ktery se vztahuje
jak ke zptisobu zivota, tak k Zivotnim stylu, ale také k Zivotni nalad¢, praxi.??
Podle Terryho Eagletona postmodernismus pohrda tradicemi, stalou osobnosti
a skupinovou solidaritou. Je prostoreky a prottely, fika, jaké véci jsou ve
skutecnosti, a ne jaké by mély byt. Postmodernismus je podle néj typem
,antropologické” kultury a zahrnuje jak kluby, moédni salony, nakupni
stfediska, tak texty a tfeba videokazety.??® , Vysokd kultura byla vzdy spise
piisobistém inteligence nez vylucné tfidni zaleZitosti, 1 kdyz inteligence se za tFidu
obvykle povazuje. Postmoderni kultura je naopak bezttidni, stejné jako konzum, coz
znamend, ze prekracuje hranice tfidnich rozdilii a pfitom pohdni systém vyroby, pro

ktery jsou tyto rozdily nezbytné.”**

220 Kfen, Jan: Dvé stoleti stfedni Evropy. Praha: Argo, 2005, str. 911

221 Linhart, Jifi, Alena Vodakova a Pavel Klener: Velky sociologicky slovnik: P-Z.
Praha: Karolinum, 1996
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Postmoderni kulturu tak Eagleton chape ve smyslu konzumni kultury
vyspélého kapitalismu. Pfedtim vladdla modernost, pro kterou nebyla kultura
spolecensky zivot velmi tésné spojily, a to ve formé estetiky zbozi, pompézni
politiky, také konzumniho zivotniho stylu a integrace do vyroby zbozi.?*
MtiZzeme tak Fici, Ze postmoderni spolecnost se postupnym vyvojem zrodila

praveé ze spolecnosti moderni, a to jejim naplnénim.

Sama konzumni kultura se vSak objevuje jiz v 19. stoleti. Gilles
Lipovetsky, francouzsky filozof a sociolog, rozdéluje ve své knize Paradoxni
Stésti: esej o hyperkonzumni spolecnosti??® vyvoj konzumni spolecnosti na tfi
odlisné faze. Prvni, vzniknuvsi praveé po roce 1800, je dovrsena po druhé
sveétové valce. Definuji ji masové statni trhy, které zapficinil rozmach strojt,
dopravy a rostouci pracovni produktivita. To vedlo ke zrodu moderniho
spotfebitele — konzumenta, ktery nové kupuje urcity podpis
vyrobce — znacku.?” Od té doby maji znacky mimofadny vliv. Napft. jedna
z nejvétsich firem na svété, Coca-Cola, protoze doprovazela americké vojaky,
byla za druhé svétové valky vlasteneckym symbolem. V jinych zemich se
naopak stala synonymem pro osvobozeni a hrdinstvi. V 50. letech vidély
komunistické strany v Coca-Cole symbol kapitalismu, pfesto se stala znakem
mladé generace a alternativni kultury. Po roce 1989 vstoupila Coca-Cola i na
uzemi dfive z propagandistickych dtivodd nedostupnych, a zacala tak byt
vSeobecné dostupnou — internacionalizovanou.??® Znacky tak pocaly

predstavovat identitu, jistotu a spolehlivost.

225 Eagleton, Terry: Idea kultury. Brno: Host, 2001, str. 40

226 Lipovetsky, Gilles: Paradoxni stésti: esej o hyperkonzumni spolecnosti. Praha:
Prostor, 2007
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Druhou etapu odstartoval rozmach obchodnich dom, které uvozuji
epochu masové distribuce. Tradi¢ni ritual smlouvani se méni na pevné dané
ceny, které jsou leckdy obzvlast laciné, diky ¢emuz si mohou rtizni prodejci
vzajemné konkurovat. Zaroven se prostfednictvim reklam a vyzdoby spousti
proces tzv. demokratizace touhy. Ony svadéjici strategie podnécuji dychtivost
po vSem novém, prezentuji ndkup jako slast. Druha faze, kolem roku 1950, se
tak vyznacuje hospodarskym riistem a ustanovuje spolecnost masové spotieby.
Je postavena na komercionalizaci, specializaci, standardizaci, opakovatelnosti,
zvySeni objemu produkce atd. Vytvafenim novych a novych potteb pfichazi
pokrokova masova distribuce — samoobsluhy, supermarkety a hypermarkety.?
Pravé zavedeni supermarketti pfineslo v historii nakupovani tu nejradikalné;jsi
zménuy, jejimz vysledkem byla pfeména organizace a vzhledu obchodu. Novym
principem se stal masovy prodej a také samoobsluzny systém, jejichz cilem bylo
redukovat naklady, a to snizenim poctu zaméstnancti a zvySenim prodejni
nabidky — velkym mnozstvim levnych vyrobku. Objevila se Sirokd nabidka
potravin od balenych, pfes mrazené, téz exotické ovoce, ale také hotova jidla.
Zacaly se pravidelné nabizet zvyhodnéné nakupy, prostor zdobily svétélkujici
napisy, nakupujici bavila hudba i bezplatné ochutnavky. Zcela se tak zménil
charakter nakupovani, ktery se pocal prezentovat jako zdbava.?® , Projevem
druhé fize je obsesivni shopping, horecnatd touha po predmétech, eskalace potieb,

spektakularni hojnost a plytoani.”>!

Na ukor toho vsak klesa kvalita zbozi, dliraz se se pocina klast na

kvantitu. Zkracuje se Zivotnost zboZi, trh se segmentuje.?> Od té doby uZ je jidlo

229 Lipovetsky, Gilles: Paradoxni $tésti: esej o hyperkonzumni spolecnosti. Praha:
Prostor, 2007, str. 35-42
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pokladano za zcela samoziejmou a béZnou zalezitost. Zacinaji se produkovat
instantni a mrazené vyrobky, jako tfeba polévky v pytliku, sladké a slané
pochutiny, jiSky, omacky; ale také vyrobky ocisténé a naporcované, jako maso,
ryby, oloupané brambory; nebo produkty vhodné k pfimé spotfebé, a to pecivo,
jogurty, syry, zmrzlina apod. Tyto vyrobky jsou jiz néjakym zptisobem
zpracovany — bud pfipraveny k okamzité konzumaci nebo ihned nachystany

k vafeni. Jedna se vsak o vyrobky priimyslové, syntetické, a tak jsou plné
chemickych latek a konzervant.?® ,Neblahym diisledkem téchto soucinitelii je

redukce potravin na pouhou materii, kterou Ize identifikovat pouze podle obalu.”?*

Jak dale Gilles Lipovetsky trefné konstatuje: ,, Je to trividlni fakt: ¢im jsou
nase spolecnosti bohatsi, tim vice vyvstdvaji nové spotiebni touhy. Cim vice
konzumujeme, tim vice chceme konzumovat.”? Tteti faze pfichdzi koncem 70. let a
je nesporné, ze konzumni apetit stale vice roste. Spotfebitelé jsou vSak porad
vrtkavéjsi a htife pfedvidatelni. Zacinaji vice usilovat o zdravi a kvalitu svého
zZivota, mezi zbozim si vybiraji na zdkladé vlastnich kritérii, cilti, aby dosahli
citového i télesného uspokojeni. Spotteba je tak ¢im dal vice zavisla na
individualité konzumentti, na emociondlnim svazku mezi jednotlivci a
pofizovanym zbozi. Lidé se uz nemusi pfesouvat k obchodniktim, protoze
obchody pfichazeji k nim. Nastala tak, podle Lipovetskyho, tfeti

epocha — hyperkonzumentstvi.?*

Je evidentni, ze posledni dvé faze se v ¢eské spolecnosti vyvijely se
znaénym zpozdénim. Rozmach supermarketti pfichdzi az po sametové

revoluci, a to v 90. letech. Do té doby zde fungovaly jisté maloobchodni

233 Holub, Karel: Uméni a gastronomie. Praha: Libertas, 2011, str. 454
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jednotky, jejichZ sortiment byl zna¢né omezen. Je vSeobecné zndmo, Ze na urcité
druhy zboZi se staly dlouhé fronty, napfiklad na zahrani¢ni druhy

ovoce — banany, pomerance, které byly zna¢né nedostatkové. V poslednich
letech totality pfichdzi obchody Eso, kde mohli zakaznici nakupovat za koruny
zbozi, které se jinak dalo sehnat jenom za bony v Tuzexu. Nakoupit zde mohli
jak zahraniéni zbozi, tak také jakostni ¢eské, a to tfeba vybrané cukrovinky,
kecup, holandské kakao atp. Nicméné ceny byly tak vysokeé, Ze téZko mohl

nékdo s priimérnym platem chodit do Esa pravidelné nakupovat.

V druhé fazi také upada kvalita zbozi, kterd muZe byt v ¢eském prostredi
velmi diskutabilni. Vzhledem k vyvlastnéni zemédélské pudy a kolektivni
vyroby pod zastitou JZD je viak nasnadé tvrdit, Ze ani v Ceskoslovensku
nebyla kvalita potravin nijak zvlast pfevratnd. Martin Franc cituje ve své
knize?’ Jindficha ReZe, ktery na strankach VyzZivy lidu konstatoval, Ze kvalita
produktty, jejich obalova tiroven i struktura prodeje silné zaostava za
primyslové vyspélymi staty, a Ze: , Soucasny stav jakosti potravindiskych vyrobku
nedosahuje ... ve svém priiméru uirovné, odpovidajici kulturni a hospodarské virovni i

vyspélosti naseho statu.”>

Po padu socialismu veskera omezeni prestala existovat — dovozni,
vyjezdni atd., a pro mnohé tak prvni vylet za zapadni hranice znamenal
kulturni zazitek, respektive kulturni ok, a to, kdyz poprvé vstoupili do
supermarketu, kde bylo veskeré zbozi na jednom misté a v tak ohromném
vybéru, kdy obvyklou strohost a Sed vystfidaly okazalé prodejni prostory

zdobené designovymi prvky.

237 Franc, Martin: Rasy, nebo knedliky? Postoje odbornikii na vyZivu k inovacim a
tradicim v Ceské stravé v 50. a 60. letech 20. stoleti. Praha: Vyzkumné centrum pro
déjiny védy, 2003
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MtiZeme fici, Ze v Ceském prostfedi prichazi treti fdze aZ v poslednich
10-15 letech. Ne snad proto, Ze by si lidé nechtéli zdravé a vybérové potraviny
doprat, ale jednoduse kvtili tomu, Ze si je nemohli dovolit. Ekonomicka situace
po roce 89 nebyla nejlepsi,® a tak vétsina spotfebitelti ddvala pfednost
vyrobkiim s nejnizsi cenou, a to bez ohledu na jakost. S nartistem kupni sily
obyvatelstva pfichdzeji ,mddni trendy” v podobé bio vyrobki s ohledem na
Setrnost chovii a také péstovani bez nezbytného oSetfovani plodin. Lidé tak
zadinaji rozliSovat mezi rtizné kvalitnimi potravinami a: ,, Cely systém dotvireji i
dalsi obory: obalovy priimysl, reklamni agentury a nekonecné fady publikaci s recepty,

v neposledni fadé i nové typy stravovacich zarizeni.”?4

Jak dale tvrdi Slavoj ZiZek, slovinsky filozof a kulturni teoretik, tato nové
podstata emocionalniho svazku se manifestuje jako , kulturni kapitalismus®,
protoze ted uz nenakupujeme produkty kvtili jejich uzite¢nosti nebo jako
symboly spolecenského postaveni. Kupujeme a konzumujeme je kvtli pocitiim,
které v nds vyvolavaji, kviili potéSeni.?*! Dnes je tudiz dtilezité, co chce
spotfebitel svym nakupem vyjadfit, jaké poselstvi je zaloZeno v samotném
produktu, coZ se snazi i samotné znacky — zasahnout spotfebitele a zaroven
obsahnout co nejvice lidi. Pfikladem jsou nam bio a organické potraviny, které
vyvolavaji dobry pocit, a to na zdkladé nasi etické volby — pocit, Ze pfispivame
nasim nakupem k ochrané zivotniho prosttedi. , Kdyz je kupujeme a
konzumujeme, je to podle vseho proto, Ze tim délame néco smysluplného, Ze tim davime
najevo nasi ohleduplnost a globdlni zodpovédnost, protoZe se ticastnime kolektivniho

projektu.”?2
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Samoziejmé nam takove produkty dodavaji také pocit jistoty.
Podvédomé nam vsugerovavaji, Ze s jejich konzumaci podporujeme nase
zdravi. Stejny ucinek mohou mit restaurace a celkové konzumace mimo
domov, ktera se stala znakem postmoderniho stravovani. Restaurace jsou
hodnoceny v turistickych pravodcich, novindch nebo na internetu, a to vytvari
v lidech davéru, kterou potfebuji. Jistotu, ze se vzdy dobfe najedi, a to kvalitné
a k tomu bez prace. Nicméné je to pfesvédceni, kterym disponuji spiSe mladsi
generace, v starSich lidech pretrvava nejistota a upfednostruji tradicni jidla,

ktera povazuji za signum dobré kuchyné.?

V kazdém ptipadé, dnesni hyperkonzument ma moznost vybirat z velmi
rozmanité skaly produktt a ziskdvat informace z internetovych portald, kde
miize vyuZzivat skvélych cenovych nabidek a optimalizovat pomér kvality a
nakladt. Paradoxné vSak se jeho Zivotni styly, zdjmy a rozmary ocitaji stale
vyraznéji ve vleku zbozniho systému a podléhaji pozadavkiim komerce.
Hyperkonzument dychti po blahobytu, a to jak materidlnim, tak dusevnim.
»Dnesek patti svétu spotieby zcela bez kulturniho antagonismu, kde konzumentsky étos
transformuje veskeré kondni a jedndani, a to i mimo p¥imou zbozni sménu. Duch
spotieby postupné infiltroval i vztah k rodiné a naboZenstvi, k politice a odborovému
hnuti, ke kultute a k vyuZiti volného casu. Spotieba dnes ustavuje takiikajic suverénni

risi, kterd nikdy nevypadne z taktu a vymykd se vsem hranicim.”?%
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2.1. Sociologie jidla

Jak sociologii jidla definuje Velky sociologicky slovnik, je to: ,[...] oblast
zahrnujici sociologické zkoumdni funkce potravy (stravy), vyZivy, cinnosti spojenych
s piipravou jidla, systémil stravovdni a stolovini v dobé soucasné i minulé.”¢ Cinit
tak mtiZe jak v rtiznych kulturach, tak i uvnitf dané spolec¢nosti ve vztahu
k riznym etnickych spolecenstvim, ale i ve vztahu k jedinci v souvislosti jeho
socializace, také jeho Zivotnim stylem, nebo proménami. Zkouma rtizné role,

které se k jidlu vaZou, jako stolovnik, labuznik, kuchaft, vyrobce jidla atp.2¥

Jak je zfejmé z predchozich kapitol, funkce jidla nespociva pouze
v uspokojeni nasich zdkladnich biologickych potteb, ale plni mnohem vice —jak
jsme mohli vidét napt. v renesanci. Z obligatniho rozliSovani mezi jedlym a
nejedlym, resp. jedovatym, se postupné ustanovil zakladni okruh
pozivatelnych potravin. Jeho rozsifovanim se v ném, v ramci socidlniho
hodnoceni, zacalo diferencovat, a to na zakladé pozitku, prestize, efektu, ceny,
ptivabu atd.?® Tyto hodnoty se vsak, stejné jako spolecnost, v pribéhu vyvoje
proménuji. A jak se v kazdé dobé nazory na tyto atributy lisi, tak se i vybér

stava cinitelem, ktery formuje vyvoj jedince.

Diky socializaci se tak clovék muZe stat clenem té ¢i oné spolecnosti, a to
podle toho (coZ samoziejmé neni jediny faktor), jaké stravovaci navyky jsou u
néj formovany pozorovanim nebo osvojovanim. Jedinec tak bud vypozoruje
zavedend pravidla a ztotozni se s nimi, nebo pfevezme domacké zvyklosti a
nadale se jimi fidi. Proto se od sebe svymi tizy lisi nejenom rtizné kultury,

spolecenstvi, ale také rodiny. Rozdily mezi nimi se pak mohou zdat nesmyslné,

246 Linhart, Jifi, Alena Vodékova a Pavel Klener: Velky sociologicky slovnik: P-Z.
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nevhodné, nékdy az takika nechutné. “Zda clovek utisi hlad masem z koné nebo
vepte, neznamend pro télo ptilis podstatny rozdil. Pro socidlni hodnoceni obéda urcitou
spolecnosti znamend rozdil podstatny.”?* UZ v minulosti byly nékteré vzdalené
kultury, kvtili odliSnym stravovacim navykam, stigmatizovany definici
kanibaldi, i pfestoZe s kanibalismem nemély nic spole¢ného.?” Existuje tak
urcitd hranice, ktera stdle a casto odliSuje ,nds” od , ostatnich”. Proto i dnes je
strava povazovana za jeden z nejdiileZitéjSich prvku pfi definovani bariér, které
mohou byt jak socidlni, tak kulturni, etnické, politické apod. Ale i naopak, jidlo
je v soucasné dobé jednim z nejuzivanéjSich zptisob1i, jakym miZeme poznat
jiné kultury. Globalizace a zvySena mobilita mezi zemémi, podnécuje touhu
objevit charakteristické kulturni rysy dalsich kultur. A tak nékdo vycestuje do
Italie na pravé italské téstoviny, nékdo chce okusit skutecny americky

hamburger.

Pro poznani cizokrajnych potravin vSak nemusime cestovat daleko.
Kumulace rtiznych nérodnich restauraci, od americké az k asijské, se ¢im dal
vice rozsifuje — dnes jiz pomalu v kazdém mésté madme moznost poobédvat
pizzu, ¢inské nudle, poptipadé kebab. Zejména skrze narodni kuchyné se
snazime objevovat nové chuté, které poté touzime udrzovat i v nasich
domovech, ¢imz se otevird distribuce etnickych produktt. Mizeme si bézné
koupit riznda kofeni nebo exotické ovoce, a to v pribéhu celého roku. Ale i
prestoze mame na vybér takové mnozstvi potravin z nejriiznéjsich
mezinarodnich kuchyni, jsme nejvice ovliviiovani zvyklostmi naseho domaciho
prostredi. ,Jidlo, jez konzumujeme, éasto vypovidd o nasem socidlnim postaveni a nase
stravovaci ndvyky maji vliv nejen na tuzemskou ekonomiku, ale i na hospodarstvi

jinych zemi. Dnes si miiZeme ddt k vecefi okurku z domdci produkce, zitra tieba

249 Dvotakova-Janti, Véra: Lidé a jidlo. Praha: ISV, 1999, str. 15
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holandskou. Pomerant, ktery jsme si pravé oloupali, miiZe bijt dovezemyj ze Spanélska
nebo treba z Izraele.”*' Svym vybérem tak ¢asto miizeme uspokojit své tuzby,
oprostit se od starosti, pocitu marnosti, dat jednoduse najevo své potéseni, a to

bud individudln€, nebo v kolektivu, spontdnné anebo s rozvahou.??

Nicméné to, jakou konkrétni potravinu zvolime — jakou mame radi, jaka
nam chutnd — ovliviiuje nékolik rtznych faktor(i. NemtiZeme tak vyloZené fici,
Ze by mél clovék rad obecné takova jidla, na ktera si zvykl v détstvi. NaSe chuté
jsou ovliviiovany spiSe vrozenymi charakterovymi rysy a genetickymi
dispozicemi, nez vlivem rodinného a kulturniho prosttedi.?* Presto se fika, Ze
jime ocima. Pravé zrak se podili na hodnoceni kvalitativnich vlastnosti a také
chuti. Proto jsou n€kterd jidla pevné asociovana s urcitou barvou ,Parek je
cerveny, bandn zluty, cokolada hnéda. Zména ocekavané barvy miize ovlivnit
chut.”?* MtiZe ji ale ovlivnit také esteticka tiprava, tvar, velikost ¢i usporadani
jednotlivych slozek. Dale individudlni znalosti, zkuSenosti a emoce, které
mohou byt jak pozitivni, které vétsSinou chuft k jidlu podnécuji, tak negativni,
které ji naopak blokuji.?*> Pfijeti nebo odmitnuti daného jidla miize ale také
zaviset na socidlni struktufe, formovani identit, frustraci, spolecenskych

ambicich, snobstvi ¢i pocitu nejistoty.?®

,Jidlo slouzi jako vyraz socio-kulturni identifikace. Nemusi demonstrovat
socidlni roli individua, ale skupinovou konformitu, spojuje cleny urcité socidlni

skupiny. Druh preferovaného jidla miiZe slouZzit i jako pozndvaci znameni urcité

251 Hirsch, R. Alan: Rekni mi, co ji§: a jé ti povim, jaky jsi. Praha: Ikar, 2003, str. 239
252 Freedman, Paul H., ed.: Jidlo: déjiny chuti. Praha: Mlada Fronta, 2008, str. 335
253 Hirsch, R. Alan: Rekni mi, co jis: a jd ti povim, jaky jsi. Praha: Ikar, 2003, str. 21
254 Franfikovad, Slavka: Psychologie vyZivy a socidlni aspekty jidla. Praha: Karolinum,
2003, str. 104

255 Tamtéz, str. 104-105

256 Freedman, Paul H., ed.: Jidlo: déjiny chuti. Praha: Mlada Fronta, 2008, str. 334
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socidlni skupiny, kasty, tfidy.”*’ V soucasnosti miizeme nalézt nékolik
separovanych spolec¢nosti, které se nevyhranuji ani kulturou ani odliSnou
vychovou, ale spolecnym postojem ke stravovani. Je to stanovisko, kvfili
kterému si odepiraji napfiklad maso, veskeré zZivocisné produkty, nebo tieba
jedi jen ovoce. Tyto vyZzivové sméry — vegetariant, vegand, vitaridnu atp. —jsou
v nékterych kruzich povazovany za podivinské, obecné se vsak dostavaji do
stale SirStho podvédomi. Divodem je pravdépodobné zvyseni dusevni prace,
ktera souvisi s rozvojem moderni techniky. Na ¢lovéka je tak denné vytvaren
psychosocidlni tlak o nespravné Zivotosprave, a to témér ze viech stran. Zacina
se proto mnohem vice pfemyslet nad sloZenim a ptivodem potravy. Tak se
dostava do jejich podvédomi neomluvitelné vykofistovani ptirody, spojené
napriiklad s pfeménou poli na pastviny, nebo se ,, zbyte¢nym” utrdcenim zivota
zvifat. Dnes jsou tak mezi mnohymi tyto zivotni styly povazovany za politicky

nejspravnéjsi.s

Taktéz obstaravani, pfiprava a zptisob podavani jidla nese urcity socialni
vyznam. Nakupovani se stava jednou z nejcastéjsich forem socialniho jednani,
kdy clovék voli mezi raznymi nakupnimi formami — supermarket,
hypermarket, trh atd., tedy kde a od koho bude nakupovat. Pro nékoho je
dtlezita interakce s prodavajicim, nékdo da prednost rychlému ndkupu a jiny
nakupovani bere jako pfijemné traveni volného casu.? Pfesvédcovaci usili
reklamnich agentur c¢asto svadi k ndkupu zbytecného mnozstvi nepottebnych

potravin, které dale posiluji konzumni postoj.® Pfiprava jidla mtize byt

257 Frarfikova, Slavka: Psychologie vyZivy a socidlni aspekty jidla. Praha: Karolinum,
2003, str. 237

258 Hirsch, R. Alan: Rekni mi, co jis: a jd ti povim, jaky jsi. Praha: Ikar, 2003, str. 243
250 Frartkovd, Slavka: Psychologie vyZivy a socidlni aspekty jidla. Praha: Karolinum,
2003, str. 84

260 Bauman, Zygmund: Myslet sociologicky: netradicni uvedeni do sociologie. Praha:
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vefejna nebo soukroma.?! Stravovani mimo domov probiha v rtiznych
restauracnich zafizenich, a to dle individudlnich preferenci. , Lidé jsou ochotni
zaplatit vic penéz za jidlo, které vypadd ldkavé, md vyjimecnou chut a je poddvdno

v neobuvyklém prostiedi — romantickém, spolecenském, tichém, intimnim atd.” 2
Jedinec se mtize rozhodnout podle aktudlni chuté — italska restaurace, indicka,
Tex-mex atd.; podle délky vyclenéného ¢asu — restaurace, bistro; téz podle ceny,
dopravni dostupnosti apod. Pfiprava jidla v domacnosti se vaze k pfedeslému
socidlnimu jednani — nakupu, také ke skladovani potravin, a koresponduje

s chuti a vkusem vSech ¢lenti domdcnosti. Zahrnout bychom sem mohli také
dnes velmi oblibené donaskové sluzby, které ackoliv popisem zapadaji do sféry

vefejného stravovani, konzumuji se v kruhu rodinném.

Zminili jsme vybér dle ceny a dopravni dostupnosti. Jidlo, které si kvuli
témto podnétlim vybereme ke konzumaci, tak casto svédci o nasem socidlnim
postaveni. ,, Pokrmy jako kavidr, humr ¢i ist¥ice vyvoldvaji v nasi kultuve predstavu
uspéchu a moci, zatimco napriklad vdolky Ci jitrnice mohou byt nasim oblibenym
jidlem, ale s 1ispéchem spojoviny nejsou.”?® Je zjevné, Ze ne kazdy ma dostatek
finan¢nich prostfedkii pro kazdodenni stravovani se v restauracich, natoz
v restauracich luxusnich. Lidi na nizs$i ekonomické trovni jsou tak nékdy

bezmadla nuceni vybirat si a jist pfedevsim to, co je levné.

Prece vSak nékdy vyhleddvame tato ,obycejna” jidla, protoZze nam
pfipominaji urcité stastné chvile. Jisté kazdy ma v rodiné néjaké jidlo, podle
kterého se poznd, zda je svatecni den. To samé plati i o zptisobu podavani,
,svatecni nddobi” se prece neprostira jen tak v ledajaky vsedni den. ,, Chovini u
stolu se vyznamné lisi podle toho, co na stole stoji a kdo kolem néj sedi. Dokonce i

zpiisob stolovdni — jak se chovdme pfi jidle — je jiny, pokud jde o jidlo slavnostni, a jiny,

261 Dvorakova-Janti, Véra: Lidé a jidlo. Praha: ISV, 1999, str. 39
262 Hirsch, R. Alan: Rekni mi, co jis: a jd ti povim, jaky jsi. Praha: Ikar, 2003, str. 35
263 Tamtéz, str. 38
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jedna-li se o vsedni rodinnou veceti nebo jen o setkini prdtel.”*** Spole¢né stolovani

také velmi casto udava ton celkové komunikace mezi blizkymi.

Pravéci lidé zacali spole¢né seddvat u rozdélaného ohné a tento
zavedeny ritual poté pretrvava v celé nasi historii, ovSem v podobé posezeni u
stolu. , Lidé mu [jidlu] pFizpiisobuji vlastni chovdni a jeho konzumovini jim pfindsi
pohodu, pozitek i prostfedek komunikace.”?® Pravé jidlo a piti jsou skvélou
prilezitosti k socialni interakci. Dikazem je jisté piti alkoholu nebo posezeni u
kavy. Ta zprvu slouzila spiSe jako stimulace nervového systému, dnes je
soucasti naseho kazdodenniho Zivota, a pfedevsim prostfedkem k posezeni

s rodinou ¢i prateli.?s

Podle nékolika autori?” vSak tato socialni situace postupné zanika.
V mnoha domacnostech prestalo byt stolovani a jidlo pfileZitosti k tomu, aby si
spolecné popovidali. V dnesni uspéchané dobé ¢im dal vice pracujeme a
snazime se toho denné stihnout co nejvice. Proto méné casu travime jidlem a se
svymi blizkymi u stolu. ,, Clovék jidlo casto redukuje na stejnyj iikon, jako je
kazdodenni ¢isténi zubil. Tim se stal svét trividlnéjsi, nebot se ztrdtou ,stolu” pro

spolecné jidlo ztratili jsme i pocit pospolitosti a urcitou ndhradu za anonymni byti.”?¢

Za vytésnénim vyznamu stolu jako integrujiciho ¢initele spolecnosti stoji
proces urbanizace a mobilni trh prace. Rodinné posezeni u stolu sttidaji vefejna
stravovaci zafizeni, at centralni jidelny, nebo fast food vydejny. Pravé ty se

staly jednim ze symbolii dnesniho uspéchaného svéta, symbolem rychlého

264 Bauman, Zygmunt: Myslet sociologicky: netradicni uvedeni do sociologie. Praha:
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nasyceni, ktery kopiruje Zivotni a pracovni rytmus vétsiny spottebiteli.

. Prostiednictvim vseobjimajiciho systému fast food zdroveri neni tieba starat se o
pracné nakupy, vaieni, dekoraci stolu, vybér vina nebo v interiéru vymezovat velky
prostor pro kuchyni s jidelnou.”*® Zaroven na chvili umoznuji porusit zavedena
pravidla chovani a dovoluji lidem jist rukama, ve stoje, nebo za chiize. Reagujt
tak na pozadavky konzumentti, ktefi se chtéji rychle najist, a to zaroven za
privétivou cenu. V reakci prichazi supermarkety s nabidkou Siroké skaly
potravin, které usnadniuji kuchatské postupy. Jedna se o predem pfipravena
jidla, nevyZadujici témét Zadnou apravu. ,,Prodej hotovych jidel v supermarketech,
ktery odstrariuje nutnost jidlo pfipravovat, predstavuje témér posledni krok smérem

k viplné komercializaci potravinového fetézce; z pripravy jidla ziistdva jen ohtati,

servirovini a iklid.”?”
2.2. Antropologie jidla

Kulturni rozmanitosti lidstva se zabyva socialni a kulturni antropologie.
Ta zkouma vznik, vyvoj a fungovani kulturnich systémi v case a prostoru,
srovnavanim raznych kultur a jejich vyznamem pro ¢lovéka. Dvoji
pojeti — socidlni a kulturni — je zptisobeno odliSnymi postoji a vymezenimi, ale
také vztahem k dal$im disciplindm. ,, Terminologické a obsahové nejasnosti jsou
zpiisobeny zejména odlisnou tradici vyzkumil kultury, riiznou instituciondlni
zikladnou a odlisnou klasifikaci véd v kontinentdlni Evropé, Velké Britanii a Spojenych
stdtech.”?”" Americka kulturni antropologie chdpe kulturu jako centralni
kategorii, jako Siroky pojem, kdeZto britska socidlni antropologie klade dtiraz

na studium hodnot, instituci a zvyka v kontextu socidlni struktury, a tak

260 Holub, Karel: Uméni a gastronomie. Praha: Libertas, 2011, str. 460

270 Freedman, Paul H., ed.: [idlo: déjiny chuti. Praha: Mlada Fronta, 2008, str. 350
271 Soukup, Vaclav: Déjiny antropologie: (encyklopedicky piehled déjin fyzické
antropologie, paleoantropologie, socidlni a kulturni antropologie). Praha: Karolinum,
2004, str. 293
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preferuje pojem spolecnost. KaZdopadné vzhledem k pfibuznosti a neustalému
sblizovani téchto véd se stdle vice prosazuje termin sociokulturni
antropologie.?”> Antropologii jidla pak tedy zajima specificka funkce a

symbolicky vyznam tradi¢ni stravy a ndpoji v dané kultufe nebo spolecnosti.?”

Antropologii jidla jsme se do jisté miry vénovali jiz v pfedeslych
kapitolach, nicméné existuji také dalsi vyklady, které miizeme v této souvislosti
zminit. Claude Lévi-Strauss, jehoz kulindrni trojahelnik jsme pfedstavili
v kapitole 1.1., se kratce nad problematikou jidla pozastavil také ve svém dile
Strukturailni antropologie?”*. Vedle klicovych lingvistickych pojmt pouziva
Lévi-Strauss obdobu fonémti — mytémy (v mytologii) a gustémy (v kulinafstvi).
Snazi se tak metody strukturdlni lingvistiky aplikovat na antropologické

studium narodnich kuchyni.

Kuchyné kazdé spolecnosti se podle néj déli, podobné jako jazyk, na
konstitutivni slozky — gustémy, které jsou po vzoru fonému usporadany
v systému opozic a korelaci. Tak napfiklad anglickou a francouzskou kuchyni
muzeme rozliSit prostfednictvim tfi protikladi: endogenni/exogenni (suroviny
narodni ¢i exotické), centralni/periferni (hlavni jidlo a priloha) a
vyrazné/nevyrazné (tj. chutné nebo chutové mdlé). Podle téchto kontrastii
konstituuje nasledujici tabulku, a ve které + a — odpovidaji relevantni nebo

irelevantni povaze kazdé opozice ve zkoumaném systému.?>

272 Soukup, Vaclav: Déjiny antropologie: (encyklopedicky piehled déjin fyzické
antropologie, paleoantropologie, socidlni a kulturni antropologie). Praha: Karolinum,
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85



Kuchyné anglicka Kuchyné francouzska
Endogenni/exogenni + _
Centralni/periferni + -
Vyrazné/nevyrazné - +

V anglické kuchyni jsou tudiz hlavni chody tvofeny z domacich
ingredienci, které maji nevyraznou chut, a jsou doplnény exotickymi pfilohami,
jako pfiklad Lévi-Strauss uvadi caj, pomeran¢ovou marmelddu nebo portské.
Naopak v kuchyni francouzské je protiklad endogenni/exogenni velmi slaby
nebo zanika tuplné, a tak se kombinuji stejné vyrazna hlavni jidla i pfilohy.
Pokud se budeme i naddle drzet téchto tfi uvedenych opozic, mtizeme takto

podle Lévi-Strausse definovat také dalsi kuchyné.?”

,Kultura predstavuje , giganticky jazyk”, pricemz kazdy systém, napviklad
ptibuzenské vztahy, jidlo, politické zfizeni, svatebni ritualy, vareni atd., tvofi Cdstecné
vyjddrent celé kultury.”?”” Presto zadny prvek systému nema smysl sam o sobé€ —
nabyva jej, az kdyz vstupuje do opozice ve vztahu k jinym prvktim. Tato
opozice se pak stava kodem, ktery umoznuje odhalit vyznamy zkoumané

sociokulturni struktury.?s

For what is food? It is not only collection of products that can be used for
statistical or nutritional studies. It is also, and at the same time, a system of
communication, a body of images, a protocol of usage, situation, and behavior.”*”

Stejného nazoru jako Claude Lévi-Strauss byl i francouzsky literdrni kritik

276 Lévi-Strauss, Claude: Strukturdlni antropologie 1. Praha: Argo, 2006, str. 83-84
277 Budil, T. Ivo: Mytus, jazyk a kulturni antropologie. Praha: Triton, 2003, str. 305
278 Soukup, Vaclav: Prehled antropologickych teorii kultury. 2. vydani, Praha:
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Roland Barthes, ktery se vénoval jidlu na nékolika mistech své tvorby.
Konkrétné v ¢lanku Toward a Psychosociology of Contemporary Food Consumption®
vysvétluje, ze kazdd zemé ma sv1ij vlastni druh potravin, které maji vliv na
jejich kulturu. Jako ptiklad udava pecivo, které neni jen potravinou samo o
sobé, ale naopak, druhy peciva znamenaji rizné situace. Tak tu mame napf.
kvaskovy chléb?!, ktery se obecné pouziva pro kazdodenni konzumaci, a v jeho
opozici veku, kterd se hodi pro pfipravu chlebickii na rtizné spolecenské
udalosti. Podobny vyznam ma také pfechod z tradi¢niho bilého chleba na

tmavy celozrnny, ktery se paradoxné stal vyjddfenim jakéhosi zdokonalovani.?

Roland Barthes tak dale poukazuje na to, Ze se hlavni slozky
potravinového systému daji analyzovat, a to zvazovanim, zda zména urcité
vlastnosti jidla — zptisob zpracovani, zdroj surovin, vzhled, nebo klidné
samotny obal — by pfinesla pfevrat ve vyznamu jidla. Nacez dochdazi k zavéru,
ze by bylo systematictéjsi popisovat jidla ne pro to, co jsou, ale prave pro to, co
znamenaji. Toho podle Barthese velmi vyuzivaji reklamy, kdyZz naptiklad

demonstruji ndrodnost (viz napriklad Rétorika obrazu) anebo zdravi.?

Na jiném misté** ukazuje, Ze ma jidlo symbolickou a mytologickou
funkci. Napriklad maso, konkrétné biftek ve svém syrovém stavu predstavuje
mytus sily a moralky. ,Je samotnym srdcem masa, je masem v Cistém stavu, a kdokoli

jej ji, vstiebdvd do sebe byci silu.”? DalSim pfikladem je vino, na které se
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odjakziva pohlizi tak, Ze: , Vino je elixir Zivota, pijes-li ho s mirou. Co by byl Zivot
bez vina? Vzdyt bylo stvofeno lidem pro radost.”?¢ Barthes mu pfisuzuje funkce, jak
ucdinit ze slabocha sildka, z tichoslapka Zvanila, vino muze slouzit jako alibi,
nebo zajistovat pracovni elan. Dalsi schopnosti miize byt zbaveni vzdélance
jeho intelektualstvi a postaventi jej na roven délnika?®” — zde si mizeme vSimnou
protikladu s ¢eskou tradici, kde je vinu naopak pfisuzovan uslechtily charakter,
oproti pivu, které je u nds pojimano spise jako prosty napoj. S vyctem jidel
bychom mohli pokracovat, nebot snad s kazdym narodem je asociovana néjaka
potravina — Francouzim patfi vino a syr, Belgicani maji ¢okolddu, Italové

téstoviny a pizzu atp.

Jidlo ma tedy obzvlast silny symbolicky potencidl, a to proto, Ze je
hluboko zakotven v nasem kazdodennim i slavnostnim Zivoté a plni fyzické,
emocionalni a psychologické potfeby zdroven. Dnes uz si lidé prilis
neuvédomuji, Ze né€ktera jidla nabyvaji symbolickych vyznamii. A to i pfesto, ze
leckdy tradice s jidlem spjaté sami dodrzuji. Takové ritudly se vétsinou
predavaji mezi rodinami; jedinec si je osvojuje v priitbéhu Zivota a stavaji se

soucasti jeho vlastni osobnosti.?

Ritudlem tak mtZe byt napriklad ¢aj o paté, ktery dodrzuji Anglic¢ané,
pro nékoho je ritudlem piti kavy po obédé nebo pfi pauze v praci. Nezbytnymi
se ritudly stavaji ve svatecnich dnech, které maji zdklad v nabozenskych
presvédcenich a filosofickych systémech raznych kultur a spolecnosti.
Nabozenstvi tak pfiklada nékterym jidliim symbolicky vyznam a jind naopak

tabuizuje. UZ staré ndbozZenské tradice vychdzely z presvédceni, Ze uctivanim,
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vzyvanim pomoci hudby, darovanim obéti, zkratka nejrtiznéjsimi obrady a
ritudly si zajisti bohatou irodu nebo tspésny lov.?” V priibéhu celé nasi historie
se tak s jidlem spojuji nejriznéjsi slavnosti, svatky a také ritudly. Dnes se
kupftikladu v zdpadni ndbozenstvich dodrzuje Zehnani pokrmt — spole¢né

modlitby pfed jidlem.

Ritudly ale predevsim vyuzivaji jidlo jako symbol. Novoroénim zvykem
je konzumace ¢ocky, kterd ma pfinést dostatek penéz a bohatstvi po cely rok.
Velikonoce se zase neobejdou bez beranka, ktery symbolizuje samého JezisSe
Krista a jeho obéti za spasu svéta. Na Stédry den se podavé kapr, ktery je
tradicnim symbolem kfestanstvi a jeho Supiny ndm maji téz znacit bohatstvi po
cely rok. Jidlo se také pouzivalo jako prostredek véstby — naptiklad vésténi ze
zvifecich vnitfnosti nebo kavové sedliny. I dnes se na Vanoce, v nékterych
rodinach, rozkrajuje jablko. Poté mohou z rozkrojeného jadfince vycist, zda
nasledujici rok preziji ve zdravi ¢i v nemoci. Pokud je jadfinec ve tvaru
hvézdicky, nasleduje rok plny zdravy a Stésti; pokud je ve tvaru kifizku,
symbolizuje pfichod nemoci a smrti.?* Jidlo ma ale také , magické” schopnosti.
Napftiklad ¢okoldda se vyuziva jako afrodiziakum, zvysujici sexudlni touhu.
Podobné také viiné skoficového peciva, anebo alkohol, ktery v jisté mife

odstraniuje zabrany.>!

,,Odvéké tradice pretrvdvaji z mnoha diivodii, mezi néz pati zejména nostalgie.
Ndbozenské zvyky a ritudly pomdhaji udrzet stabilitu a posiluji pouta mezi rodinnymi
prislusniky a obyvateli jednotlivych zemépisnych oblasti. Nedilnou soucdst
kazdorocnich oslav tvori jidlo, které nam pomahd vnimat posvatnost tradice a upeviiuje

v nds pocit soundleZitosti bez ohledu na nasi viru. Diky tomu, Ze miizeme v kruhu

289 Hirsch, R. Alan: Rekni mi, co jis: a ja ti povim, jaky jsi. Praha: Ikar, 2003, str. 253
200 Frantkovd, Slavka: Psychologie vyZivy a socidlni aspekty jidla. Praha: Karolinum,
2003, str. 140

201 Hirsch, R. Alan: Rekni mi, co jis: a jd ti povim, jaky jsi. Praha: Tkar, 2003, str. 33
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blizkych jist vyjimecnd jidla, kterd v sobé nesou urcitou symboliku, se sami citime
vyjimecné.”?? Je tedy zfejmé, Ze specifické funkce jidla jsou velmi rozmanité a
nelze tak urcitou vlastnost vztahnout vSeobecné ke vSem spolecenstvim.
Kultura a tradice podnécuji vytvofeni urcitych pravidel spravného jidelniho
chovani, slozeni jidelnicku nebo pfipravy pokrmti. Dodnes jsou ndrodni
kuchyné spjaty s osobitymi chutovymi rysy jak jedincd, tak celych oblasti, a tak
je dileZzité jidlo a piti vnimat jako nedilnou soucast kultury, jako vyraz kulturni

diverzity.

202 Hirsch, R. Alan: Rekni mi, co jis: a jé ti povim, jaky jsi. Praha: Tkar, 2003, str. 257
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3. ARISTOLOGIE

Tato prace ma svém ndzvu pojem aristologie, je tudiZ na misté jej nyni
vysvétlit. Dle etymologického slovniku je slovo slozené z feckého ariston, coz
znamena snidané, nebo také poledni jidlo. Pfipona logie oznacuje
systematickou disciplinu, védu.?® Ve spolecném vyznamu je jako prvni pouZil
jisty Thomas Walker, londynsky policejni soudce, a to roku 1835 ve svém
tydeniku The Original. Z ¢lankt, kterych bylo konkrétné 29, vznikla kniha

nazvana Aristology, or the Art of Dining®*.

Podle Thomase Walkera vsak ariston oznacuje dinner, coz se da prelozit
jako obéd, ale i jako vecefe. VSeobecné zasazeni do konkrétni denni doby je tak
velmi obsirné, nebof v celé historii lidé stolovali v odliSném case, a to se
samozfejmé také kulturu od kultury 1isi. Obecné vsak byla tendence stravovat
se pozdéji — vecernti jidlo bylo jidlo hlavni. Napt. v zemédélskych komunitach
se zacinalo pracovat za svitani a prvni pokrm se objevil uprostfed dne. Jinde
zase pozdni snidané byla kolem devaté hodiny a vecefe mezi tfeti a ¢tvrtou.
Nakonec se v pritbéhu 19. stoleti stalo modni obédvat/vecefet kolem osmé
hodiny vecerni, nicméné i tento rozvrh se lisil mezi socidlnimi tfidami.>®
Budeme proto slovo ariston, resp. dinner, chdpat ne jako konkrétni ,chod” ale

jako hlavni jidlo dne.

293 Online Etymology Dictionary. Origin, history and meaning of English
words. Aristology.Origin and meaning of aristology by Online Etymology Dictionary.
[online]. Copyright © 2001 [cit. 08.05.2020]. Dostupné

z: https://www.etymonline.com/word/aristology#etymonline_v_41481

204 Walker, Thomas: Aristology, or Art of Dining. London: George Bell and sons,
1881

205 Katz, H. Solomon and William Woys Weaver: Encyclopedia of Food and
Culture. Volume 1. Scribner, 2003, str. 529-530
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Jak tedy vyplyva nejen z predeslych odstavct, aristologie je véda o jidle.
.1 call the art of dining Aristology, and those who study it, Aristologists.”*® Thomas
Walker se ve svych clancich — knize snazi svym ¢tendfim ukazat, Ze ackoliv je
pro kazdého stravovani bézna véc, jen malokdo vi, jak jist spravné. Proto se
v celé knize snazi popsat rizné aspekty, kterymi chce ¢tenare primeét

k pfemysleni, navést je na spravnou cestu.

Aristologie je podle néj zavisla nejen na dobrém kuchati a vhodném jidle,
ale také na odpovédnosti hostitele za spokojenost hostti a hladkém prabéhu.
Pro zachovani prijemné konverzace by idedlni pocet stravnikii nemél
presahnout cislo osm. Téz je dulezité, aby oénimu kontaktu pfi konverzaci
nebranila prebytec¢na vyzdoba stolu, jako rtzné kvétiny a misy. , It seems strange
that people should be invited, to be hidden from one another.”?” Hovory by podobné
mohla narusit i obsluha, a proto je vhodné, aby se v jidelné pohybovala co
nejméné, pouze pii vyméné talifti. Pro konverzaci se nehodi vysoké stropy, a
také cela dispozice mistnosti méla byt proporéné harmonicka, bez zbyte¢nych
ozdob, které kazdého jen rozptyluji, stejné jako okdzald vymalba. Jidelna ma byt
v kazdém pripadé vhodné osvétlena a vytopena, aby stravnik v zimé

neprochladl a v 1ét€ se nepotil.

Stal, prostirani a nadobi ma byt ¢isté a rozvrZeno tak, aby kazdy na
cokoliv dosadhl. Prostfeno ma byt jen to, co bude jedinec pfi hodovani
potfebovat, ani vic ani minl. To samé plati i s jidlem. , It is most unphilosophical to
set things before people, and to tell them they need not take them unless they please.
Contentment and safety mainly depend upon having nothing before us except what we

ought to take.”?® Idedlni je servirovat kazdy chod postupné, a to vzdy v kratkych

296 Walker, Thomas: Aristology, or Art of Dining. London: George Bell and sons,
1881, str. 1

297 Tamtéz, str. 15

208 Tamtéz, str. 44
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intervalech, které se vyplni konverzaci a vinem. Tim se da prostor pro

zpracovani jidla, optimalnimu traveni.

Servirovat je vhodné také potraviny, které odpovidaji roénimu obdobi, a
to samé se tyka i podavani vina. ,, The general rule is, to drink white wine with white
meats, and red wine with brown, to which may be added, that light wines are most
suitable to light dishes. [...] In hot weather they ought to be light, and of a cooling
nature, and accompanied with agreeable beverages well iced, rather than with pure
wine, especially of the stronger kinds. [...] In winter, warmth and substantial diet
afford the most satisfaction.”?” Je dtleZité, aby se v jeden den nemichaly ani riizné
druhy masa, ani vina. Je lepsi se tentyZ den drzet jednoho, poptipadé dvou

rozdilnych a radéji si dalsi kombinace doprat az pfi dalSich hostinach.

Podobné schéma, ovSsem se zaméfenim hlavné na spravné chovani,
v ¢eském kontextu predstavil Jifi Stanislav Guth-Jarkovsky, mimo jiné autor
nékolika publikaci o stolnic¢eni, predevsim vSak zakladatel ceskoslovenské
etické tradice. V kratkém spise Kterak slusné jisti a kterak se dobie chovati u stolu3%
popisuje zakladni pravidla dobrych zptsobti pfi jidle. Téch je podle néj tieba se
ucit uz od utlého véku, nebot v dospélém Zivoté se jiz zakofenéné zlozvyky jen
tézko odnaucuji. Tak tfeba chce-li byt ¢lovék slusny, rozhodné by nemél
mlaskat, utirat si tista rukdvem, opijet se, odkladat kosti na sttil, anebo kopat
protéjsiho stolovnika. Je podle néj také tfeba si uvédomit, Ze tato pravidla maji
svij esteticky podklad, ktery zavisi na ¢istoté a upravenosti.’ Zd4 se tak,
alespon do jisté miry, Ze aristologicka tradice pocina, ve vztahu k éeskému

narodu, pravé ve spisech Jifiho Stanislava Guth-Jarkovského.

200 Walker, Thomas: Aristology, or Art of Dining. London: George Bell and sons,
1881, str. 66, 39-40

300 Guth-Jarkovsky, Jifi Stanislav: Kterak slusné jisti a kterak se dobie chovati u
stolu. Praha: Bursik & Kohout, 1923

301 Tamtéz, str. 32
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Obecné tak lze Tici, Ze aristologie je teorie gastronomie a vSech ¢innosti
s ni spojenych. Demonstruje spojeni gastronomie a sociokulturniho hlediska a
diky jeji mnohovyznamnosti prezentuje jidlo jako védu, ale i jako uméni.
Mtizeme pod ni zahrnout ptipravu pokrmd, jejich prezentaci, chut, viini, ale
také védomosti o kulturnim a ideologickém zazemi toho kterého naroda, o
vyvoji fenoménu jidla. Je to nauka o vztahu kultury a potravy, a to jak
z historického, tak také kulturologického nebo estetického hlediska.3? A jak pise
Thomas Walker: ,,Dining is an occurrence of every day of our lives, or nearly so, and
as our health and spirits depend in great measure upon our vivid enjoyment of this our
chief meal, it seems to me a more worthy object of study than those unreal occupations

about which so many busy themselves in vain.”3%

302 Vladimir Postulka. Aristologie [online] © 2013 Vladimir Postulka [cit.
08.05.2020] Dostupné z: https://postulka.blogspot.com/search?q=aristologie

303 Walker, Thomas: Aristology, or Art of Dining. London: George Bell and sons,
1881, str. 23
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ZAVER

Pro ¢lovéka znamenalo objeveni ohné zasadni obrat v jeho progresivnim
vyvoji. Do té doby byl praclovék pouze pohanén svymi pudy, ale védoma
manipulace s pfirodou z néj ucinila nového, kulturné fungujiciho jedince. Diky
ohni zacal své potraviny tepelné upravovat, ¢imz se pocal odliSovat od
ostatnich zivocichti. V dtsledku objeveni ohné také vznika stdle vétsi potteba
lovu, ktery na zdkladé své uspésnosti urcuje prvni, primitivni rozvrstveni
spolec¢nosti. Z hlediska kuchatskych operaci, kterymi od tohoto okamziku
clovék zacal disponovat, reprezentuje Claude Lévi-Strauss strukturu dané
kultury. Podle rozloZeni trojuhelniku na syrové — vafené — shnilé analyzuje
kuchatské umeéni, a to dle odliSného zachazeni s témito operacemi. Urcuje tak
napriklad, Ze v jisté historické epose si vysoka aristokracie dopfavala

predevsim maso pecené, kdeZto chuda spodina maso vyhradné uvarené.

Postupné vsak clovék zjistuje, Ze jen lovna zvér a béZzné rostouci plody
nestaci. Pfichdzi na to, jak jisté rostliny péstovat jako potravu, a to konkrétné
rtizné obilniny, kukufici nebo ryzi.3 S planovitym péstovanim prichazi také
domestikace zvitat, kupfikladu kozy, ovce, nebo hovézi skot. Spole¢né
s vzrustajici rozmanitosti potravin si osvojuje nové kulindfské techniky a
vytvari riznorodé nastroje. Diky tomu se vytvafi prvni hospodarska zakladna.
Zaroven se jednotlivci zac¢inaji opirat o znalosti a zkuSenosti, které nasbirali lidé
pred nimi. Tim se po¢inaji kodifikovat rizna pravidla, ritudly a tabu, které se
v8ak kulturu od kultury lisi. Svét se klasifikuje a vznikaji prvni

civilizace — Sumer, Egypt.
Za kolébku zépadni civilizace viak povaZzujeme starovéké Recko, kde se

poprvé pouhy otrok transformuje v kuchare, a to jako samostatné povolani.

304 Konkrétni plodina je vSak zavisla na konkrétni oblasti.
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Jidlo prestavé byt v antickém Recku nutnosti, a na jeho pocest vznikaji také
prvni kucharské spisy. Jidlo se stava prosttedkem k utvrzovani a rozvijeni
vztahti. Pofddanim opulentnich hostin jako spolecenské udalosti se zaéinaji
reprezentovat rizné vrstvy spolecnosti, a stejny vyznam nabiraji také druhy
nadobi rtiznych podob a tvarti. Reckou kulturu jidla pFejimaji do jisté miry
Rimané, ktefi se védomé odliduji pouze tim, Ze pfestavaji spoleéné popijet a
hodovani pro né zacina nabirat vyznamu spole¢ného souZiti. Nejen diky
Apiciové kuchaice jsme se dozvédéli, Ze Rimané jiz byli znalymi vybranych

mistnich i exotickych pokrm1i, a pfi vareni neSetfili kofenim.

S pfichodem kfestanstvi se z jidla stava posvatny akt, a zavadi se ptist
jako vyrazny cinitel jidelnich schémat. I presto vSak stale mnoho lidi propada
hodovani, ¢emuz se Kristovo stoupenci snazi predejit stranénim se, a tak
zakladaji prvni klastery. V téch se, diky pevnému fadu a pracovni moralce,
zacina postupné navysovat kultura stolovani — udrzuje se pfisna sebekazen,
ustavuji se pfedpisy chovani, a to jako pocatek dobrych evropskych mravt.
Spolu s demografickym ristem a rozsifovanim orné ptidy se zrychluje obéh
zboZi a rozsituje se potravinarské spektrum. Jidlo se stdva symbolem bohatstvi,
a to konkrétné cerstvé maso. Bohatstvi pocinaji manifestovat také ceremonialni
hostiny, které se ve dvorském prosttedi stavaji nezbytnymi, stejné jako jejich
okazalost, barevnost a vyrazné chuté. Clovék ve stfedovéku zacina sedét u stolu

a diky tomu se poc¢ina modifikovat také zasedaci poradek a urcita hierarchizace.

S pocatkem renesance prichdzi navrat k clovéku a jeho smyslovym i
tyzickym potfebdm. Zacina se pfemyslet o tom, co, jak a proc jedinec ji. Do
popfedi vstupuji aspekty racionalni vyZivy, a tak se na gastronomii pocinaji
podilet 1ékafi. V dlisledku toho vznikd mnozstvi traktatt, ve kterych se vedle
dietetickych doporuceni nachdzi také praktické rady, jak uvafit znama jidla.
Dalsim ndmétem se stava etiketa, a to jak stravovani, tak stolovani. Dochazi

k regulacim spolecenského chovani a zavadi se pfesné dispozice prostirani,
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nadobi a nacini. Objevuji se talife tak, jak je zname dnes, paratka, kaliSky na

vejce atp.

Baroko doplnuje stolni repertodr o nastavce na cukr, stil, nebo kdvové a
cajové soupravy. Nepostradatelnymi se vSak stavaji pfibory, jejichZ funkce a
uzivani se od té doby postupné ustalovalo. V rdmci jejich pouzivani a
pretrvavajicich ceremonidlnich hostin se dodrzuji ¢im dél prisnéjsi zasady etiky,
jejiz standard se stal samoziejmym pro dnesni civilizovanou spole¢nost. Diky
francouzskému dvoru 17.-18. stoleti se do popredi dostava noveé také pozitek
z jidla, rozeznavani jistych chuti a diferenciace chutovych kvalit, které

predznamenadvaji zrod nové kuchyné.

Vznik nové éry spolecenské kultivace také vymezuje Norbert Elias, ktery
na zakladé normativnich pramenti analyzuje proménu lidského chovani.
Definuje tfi etapy spolecenského chovani — kurtoazie, civilité a civilizace, jez
ukazuji postupné zjemnovani lidskych mravii a diky kterym se d& prokazat
neustald proména spolecnosti. Ta v 19. stoleti stoji na poc¢atku industrializace a
moderniho konzumniho véku. Diky tomu se vyrazné proménuje také kultura
kulinafstvi, nebot zemédélstvi zvysuje svou produkci, potraviny expanduji do
vzdalenych oblasti a nové vznika zptisob konzervace a uchovavani. To, jak jsme
ukdzali, odstartovalo zakladani spolecnosti a vznik prvnich znacek, které se
zacaly odliSovat recepturou svych jidel, coz také vedlo k formovani narodnich
kuchyni. Potravinova zdkladna se tak znacné rozsiftila, nacez Brillat-Savarin
napsal svou vyznamnou knihu, prvni svého druhu, Fyziologie chuti. V té
ztotoznil gastronomii s uménim, mravy a spolec¢enskym chovani. Diky tomu
vznika novy gastronomicky diskurz, jez vede k vytvoreni nového

konceptu — restauraci a hostinstvi viibec.

Ve 20. stoleti stoupa zdjem o etnickd, nabozenska a regionalni specifika,

diky kterym se konstituuji identity narodt a socidlnich skupin. Socidlni
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stratifikaci a teorii vkusu jsme predstavili na zdkladé vyklada Pierra Bourdieua,
pro kterého je vybér pokrmii zavisly na urcitém postaveni jedince a jehoz
stravovaci navyky a praktiky vytvareji a reprodukuji tfidni identity. Pokusili
jsme se dale tuto hypotézu aplikovat na zdkladé konzumnich moznosti, které
byly v druhé poloviné stoleti velmi odlisné. Pomineme-li valky, za kterych byl
pridél jidla regulovan témér vsude, spatfili jsme ve vyvoji jidla 20. stoleti dvé
zasadnti linie, které se odvijeji od typu spole¢nosti a politické nadvlady —
zdpadniho a vychodniho bloku. V zdpadnich spolecnostech pfiSel v 50. letech
rozmach masové distribuce, oteviraly se supermarkety a hypermarkety, jejichZ
principem se stal masovy prodej nové a velmi Siroké skaly potravin, a to od
balenych, pfes mraZené az po exotické ovoce. Socialisticka spole¢nost
neoplyvala ani masovou distribuci, ani velkoobchody, natoz rozsdhlym
vybérem potravin. Naopak, na mnohé se cekaly dlouhé fronty a nékterych

druhti potravin byl zna¢ny nedostatek.

Prevrat prichdzi az po roce 1989, a i proto jsme soucasnou postmoderni
dobu ohraniéili timto rokem. Rokem, ktery pfinesl do ceské spolecnosti
nebyvalé zmény. Teorii Gilles Lipovetskyho o hyperkonzumni kultufe, jeZ je
predevsim teorii vySe popsaného zdpadniho bloku, jsme se pokusili prenést
pravé do ceského prosttedi, a to v pribéhu jeho pfemény ze socialistické na
kapitalistickou spole¢nost. Ukazali jsme, Ze tieti faze, ve které se konzument
obraci ke svému zdravi a zaméfuje se na kvalitu potravin, je i u nds fenoménem

poslednich nékolika let.

Dosli jsme k zavéru, Ze dnes konzumujeme a nakupujeme potraviny
kvili tomu, co v nas vyvolavaji. Proto jsme v sociologické a antropologické ¢asti
ukazali, Ze funkce potravy jsou velmi rozmanité. V sociologii jidla jsme vylicili,
jak nase stravovaci navyky podléhaji zavedenym pravidliim dané doméacnosti,
nebo spolecnosti a kultury, ale také komunity, a to v pfipadé riiznych

vyzivovych smérd. Nacez soucasna globalizace a zvySena mobilita podnécuje
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touhu objevovat charakteristické rysy typické kuchyné. To znadi i rozmach
restauraci, zaméfenych na regionalni kuchyni, které mtiZeme nalézt témer
vSude. Pfiblizili jsme, Ze jidlo, které konzumujeme, vypovida o naSem
socidlnim postaveni, coz jsme predstavili uz dfive spolu s teorii Pierra
Bourdieuho. Ddle jsme ukazali, Ze také obstaravani, pfiprava a zptisob
podavani jidla nese urdity socidlni vyznam, a dotkli jsme se problematiky
stolovani, ktera je v dnesni postmoderni spolecnosti ¢im dal vice vytlacovana

fenomény typu fastfood nebo také prodejem hotovych jidel.

V antropologii jidla jsme prezentovali specifické funkce, jakych mtize
dany pokrm ¢i potravina nabyvat, a to diky gustémim Claude Lévi-Strausse,
anebo vykladu symbolické a mytologické funkce Rolanda Barthese. Zaroven
jsme popsali vyznam tradicni stravy a s ni spojenych ritudld, které castecné
vychazeji z ndbozenskych zvykd, jez posiluji vztahy jak mezi rodinnymi

pfislusniky, tak mezi obyvateli jednotlivych narod.

Jak vyplyva nejen z tohoto zevrubného shrnuti, historie vztahu ¢lovéka a
jidla je mimofadnym spolecenskym a kulturnim eposem. Tato diplomova prace
si kladla za cil interpretovat zdsadni momenty v pojimani jidla, a to jako
sociokulturniho fenoménu. Pfedstavila tak kontinualni vyvoj fenoménu, a to od
pravéku, az po soucasné reflexe s jidlem spojené. Syntetizaci poznatkd primarni
i sekundarni literatury vznikl tudiz komplexni pfehled vyznamu jidla ve
spolec¢nosti, a to se zaméfenim na jeho historické, antropologické a sociologické
pozadi. Prace nds ddle sezndmila s vyvojem pojimani jidla, rozmachem
gastronomie, rozvojem stolovani a pfislusného nacini, ale pfiblizila také
samotnou konzumaci konkrétnich potravin. V zavéru pfedstavila védni
disciplinu — aristologii, jeZ stvrdila dtleZitost zvoleného tématu. Tato
diplomova prace svym vyzkumem reprezentuje tuto systematickou disciplinu a

diky tomu tak smime tvrdit, Ze je vhodné nazyvat ji praci aristologickou.
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Tato diplomova prace také ukazala, Ze konzumace potravin je svou
povahou kulturnim zazitkem specifickym pro lidstvo, a Ze pouto mezi
stravovacimi navyky a kulturou se objevuje jako strukturalni aspekt v celé
lidské historii. Zda se vSak, Ze soucasna situace modernizace a technologizace
pomalu zapficinuje ztratu tohoto dulezitého aspektu, jakoz celkové kulturni
dimenze. Prace tak vede k zamysleni a posouzeni kulturni hodnoty ve vztahu
clovék —jidlo, nebot jidlo bylo vZdy prostiedkem pro agregaci a spolecenské

vztahy, procez je tfeba tuto pfirozenou tendenci zachovavat.
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