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Tato bakalarska prace se zaméfuje na digitalné-etnografickou analyzu postupl ve
vyrobé kvasenych népojd v Cing, Japonsku a Koreji. Vyroba kvasenych napojt, jakymi jsou
huangjiu, makgeolli ¢i doburoku saké ma v této ¢asti svéta dlouhou tradici. V poslednich letech
doslo k vyraznému narUstu popularity, coZz predstavuje vétsi zajem o studium, kulturu ci
Castéjsi zminky v médiich. Prace se zaméruje na identifikaci spole¢nych rysu a odlisnosti, a to
nejen v technologické sfére pfiprav, ale také v historickém kontextu.

Metodologie zahrnuje sbér dat zvolné dostupnych webovych zdroji obsahujicich
videozaznamy uzivatell, jaké uvadi napfiklad YouTube nebo Bilibili, a jejich analyzu pomoci
metod digitalni etnografie. Vysledky této analyzy umozni lépe porozumét aktudlnim trendlim
ve vyrobé kvasenych napojh v Cing, Japonsku a Koreji.

Tato prace je relevantni pro oblasti kulturni etnografie, vyzivy, gastronomie a digitdlniho
rozméru tradicnich praktik. Vysledky mohou byt vyuZity i k lepSimu pochopeni soucéasnych

kulturnich trendd.
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Edi¢ni poznamka

V praci se vyskytuji odborné terminy, jejichZ vyznam je uveden pouze u prvniho vyskytu.
TéZ jsou zde pritomné Cinské znaky, které jsou zapsany ve zjednodusené formé. Pro transkripci
¢inskych znakl byl vyuzit mezindrodné vyuZivany systém pinyin. Korejstina a japonstina byla

ponechdna v anglickém prepisu z dlivodu anglicky psanych zdroja.



Uvod

Vyroba vina a vyroba alkoholu obecné je tak stard jako civilizace (Skinner 2022, 387).

Od praddvnych dob hraje alkohol vyznamnou roli v lidské kulture; predstavuje nejen
staly prvek ve zpUsobu oslav, ale je také odrazem spolecenskych, nabozenskych a ritualnich
hodnot. Jeho vyroba, konzumace a vyznam jsou pevné zakotveny v historii a kulturnim
kontextu spoleCnosti po celém svété. Alkohol, v mnoha spole¢nostech nazyvany ,elixirem
spolecenského propojeni” nejenie odrazi vkusové preference, nybrz nese i hluboky
symbolicky vyznam. Tato bakalarska prace se vénuje zkoumani tohoto komplexniho fenoménu
s ddrazem na kvadené napoje v tradi¢nich kulturach Ciny, Japonska a Koreje.

Historie kvasenych napoju, jakymi jsou huangjiu, makgeolli a doburoku saké, saha tisice
let zpét a je spjata s myty, ritudly a tradicemi. Tyto napoje jako ,tekuty prvek” jednak provazeji
spolecenské udalosti, jednak oteviraji okno k chdpani kulturnich hodnot, vkusovych preferenci
a predavani dovednosti z generace na generaci.

V souCasném digitalnim kontextu, kde lidska interakce stdle vice migruje do online
prostoru, se otevird fascinujici oblast vzdélavani a pozndvani prostfednictvim digitdlnich
platforem. V této bakalarské praci se vénuje zvlastni pozornost dvéma prednim digitdlnim
platformam, YouTube a Bilibili, které se staly klicovym zdrojem informaci pro digitalné-
etnografickou analyzu vyroby kvasenych napojt v Ciné, Japonsku a Koreji. Platforma YouTube,
jakoZto nejvétsi a nejrozsirenéjsi videohostingova sluzba, poskytuje uzivatelim moznost sdilet
a prozkoumavat obsah ve formé videi. Bilibili, dalsi vyznamna platforma, nabizi unikatni
prostor pro kulturni a komunitni interakce predevsim v kontextu ¢inského online prostiedi a
nabizi tak specificky pohled na obsah, ktery ¢asto reflektuje subkultury a nové trendy.

Primdarnim cilem této prace je systematicky analyzovat postupy recept(, které se tykaji
vyroby kvadenych ndpojd v Cing, Japonsku a Koreji a nachézeji se na online platforméch, a
zaméfit se pritom na historicky kontext s dlirazem na identifikaci spole¢nych prvk( a rozdild.
Teoretickd ¢ast prace zacina zamérenim na vyznam fermentace a roli alkoholu v kontextu
vyroby téchto ndpojl. Druhd kapitola se nasledné vénuje archeobotanickym naleziim, jez byly
dokumentovany v ramci zkoumanych regionl. Treti kapitola zpracovdva historii vyroby
alkoholu obecné a déle podrobné rozebira historii specifickych kvasenych ndpojd zkoumanych

v této prdci.



| Teoreticka cast

1 Podstata fermentace a jeji vyznam; vyznam alkoholu

1.1 Co je to fermentace

Fermentace neboli kvaseni znamend vdneSnim svété proces, pfi kterém
mikroorganismy a jejich enzymy bez pfistupu vzduchu preménuji organickou latku na latku
energeticky chudsi (Katz 2012, 3). Termin ,,fermentace” je odvozen z latinského slova fervere,
coz znamend vafit, a tim popisuje projev puUsobeni kvasinek na extrakty z ovoce nebo
sladovych obilovin (Stanbury, Whitaker, Hall 1984, 19). Proces fermentace zvySuje obsah
bilkovin, vitamin( a Zivin v plvodnim produktu, pfidava specifickou chut, aroma a texturu a
napomaha jeho konzervaci (McGovern 2009, 7).

Vychodoasijska fermentace se vyznacuje vyuZitim rlznych startérl, které obsahuji
kvasinkovou, bakterialni ¢i plisiovou kulturu. V Japonsku se napfiklad vyuZziva koji (kvasené

obiloviny, typicky ryZze a psSenice; Shoda, 2021, 8).

1.2 Vyznam fermentace

V rlGiznych regionech svéta, zejména v Japonsku a Koreji, ma kvaseni potravin hluboké
historické koreny a predstavuje zadkladni prvek kulinarskych tradic. V soucasné dobé je kvaseni
vyznacné diky svym potenciadlnim zdravotnim pfinostim a schopnosti obohatit gastronomickou
zkusenost. Vyznamnym aspektem kvaseni potravin je také jeho ekonomicky potencial, nebot

fermentované produkty Ize snadno skladovat a uchovavat po dlouhou dobu (Shoda 2021, 1).

1.3 Prvni fermentace

Mezi prvni fermentace patfily fermentace ovocné. Kvasinky vyvinuly schopnost ménit
cukry na alkohol pfiblizné pfed 100 miliony let. Teorie tvrdi, Ze kvasinkové buriky nalezené
v mize strom( se spojily a jejich vzdjemnym prolindnim doslo ke genetickému spojeni
nazvanému ,duplikace celého genomu®. Po dokonceni této udalosti byly kvasinky schopny
preménovat glukézu na alkohol (tento proces genové duplikace je v evoluci vyznamny,
protoZze umoznuje replikdm genl prijimat nové funkce). Stejnd duplikace genomu nastala u
predchidct kvétnatych rostlin, jez diky evoluci dokdzaly vyprodukovat sladké a duznaté

ovoce, které kvasinky preferuiji. Priblizné 63 milionU let poté byli lidé schopni diky tomuto jevu
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ochutnat alkohol. Pfedpoklada se, Ze ¢lovék pravdépodobné ochutnal zkvasenou duzinu ovoce
a prisel na to, Ze vyvolava prijemny ucinek (Baumgarthuber 2021, 23-24).

Vlivem dalsiho pozorovani se zjistilo, Ze rovnéz kombinaci mléka a vody s medem muze
dochdazet k fermentaci, ¢imz lze také ptispét ke vzniku opojnych napojd. Zvlasté dobrym
zdrojem pro fermentaci byly hrozny, jez se staly zdrojem vina (Baumgarthuber 2021, 24)

Lidé zacali umyslné fermentovat alkoholické napoje priblizné pred 9 000 lety. Nicméné
konzumace alkoholu zacala mnohem dfive. Vyzkumnici zkoumali travici enzym nazyvany
alkoholdehydrogenaza 4 (ADH4), ktery byl schopny efektivné metabolizovat etanol a umoznil
modernim lidem konzumovat alkohol (v mirném mnoZstvi) bez negativnich Gcinkd. Tento
enzym byl studovan v pribéhu pfiblizné 70 milionUl let evoluce, aZ byla identifikovéna variace
vznikla priblizné prfed 10 miliony lety, coZ vedlo k vyvoji enzymu schopného metabolizovat
etanol, jaky zndme dnes. Vyzkumnici zdraziuji, Ze tato zména souvisela s dobou, kdy primati
zacali Zit na zemi (tj. na zemi, nikoliv na stromech). Ovoce, které bylo sbirdno z lesni pldy,
mélo podle badatelll vyssi pravdépodobnost zacit fermentovat ve srovnani s ovocem na
stromech (a to véetné zralého ovoce, které mélo nizsi koncentraci kvasinek a alkoholu). Tim
padem primati vybaveni enzymem ADH4 ziskali biologickou vyhodu oproti tém, ktefi tento
enzym neméli. Jinymi slovy, schopnost lidskych tél metabolizovat alkohol se vyvinula mnohem
drive, nez spole¢nost zacala s jeho vyrobou (Skinner, 2022, 59).

Clovékem tizena fermentace alkoholu zapocala b&hem neolitického obdobi (trvajiciho
priblizné od 10 000 pf. n. |. do zhruba 4500 pf¥. n. I., ackoli data jsou predmétem diskuzi). V
archeologickych zaznamech z této doby nalezneme duikazy o alkoholickych fermentacich z
rdznych casti svéta, presahujici misto i ¢as a objevujici se jak v plvodnich americkych

komunitach, tak v oblastech na Stfednim vychodé, v Ciné a jinde (Skinner, 2022, 59).
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2 Historie vyroby a vyuziti alkoholu

Jak ale doslo k tomu, Ze lidé po celém svété konzumuiji tak vyznamné mnozstvi alkoholu?
Z hlediska praktického vyuZiti poskytuji alkoholické napoje ¢ast nezbytného ptijmu vody pro
udrzeni Zivotnich funkci. Clovék je zhruba ze dvou tFetin sloZeny z vody a dospély jedinec
potrebuje pfiblizné dva litry tekutin denné ke zdravému fungovani organismu a zachovani
hydratace. Bez dikladného ¢isténi mohou vodni zdroje obsahovat patogenni mikroorganismy
a parazity. Alkohol efektivné eliminuje mnoho patogend. Lidé vranych dobach
pravdépodobné pfisli na to, Ze osoby, které konzumovaly alkohol, byly obecné zdravéjsi nez
lidé, jez alkohol odmitali (McGovern 2009, 7).

Alkoholické napoje s sebou nesou celou fadu dalSich vyhod. Alkohol stimuluje chut
k jidlu a v kapalné formé téZz uspokojuje pocity hladu. Mnohé lékarské studie ukazuji, Ze
stfidma konzumace alkoholu snizuje riziko kardiovaskularnich onemocnéni a nékterych typl
rakoviny. Lidé, ktefi pravidelné konzumuji alkohol, vykazuji delsi priimérnou délku Zivota a
vyssi reprodukéni schopnosti (McGovern 2009, 7).

Alkohol byl zakladnim pilifem, a to jak v minulosti, tak v soucasnosti. Jak uz bylo
uvedeno, jeho vyroba a konzumace tvoftila vyznamnou soucast oslav, spolecenskych setkani a
ndbozZenskych ritual(. Ve spolecnosti hral klicovou roli pti uvoliiovani napéti a usnadrnovani
komunikace. Lidé alkohol vyrdbéli nejen pro domdci spotfebu, ale také pravé pro sdileni se

sousedy ¢i rodinou, ptipadné mohl tvofit jeden ze zdroju pfijma (Skinner 2022, 386—391).

2.1 Netextové evidence vyroby alkoholu na ¢inském, korejském a japonském Gzemi

2.1.1 Cinska nalezisté

V ramci Ciny lIze na zékladé chemické analyzy nadob pochéazejicich z neolitické vesnice
nazyvané Jiahu konstatovat, Ze ndpoj vytvoreny z ryze, medu a plod( hlohu ¢i hroznl byl
vyrabén jiz v sedmém tisicileti pf. n. . Nasledovaly napoje varené zpracovanim obili ve druhém
tisicileti pf. n. ., jez byly uchovdvany v uzavienych bronzovych nadobach pochazejici
z dynastie Shang a zdpadni Zhou. Po celém svété se objevuji argumenty, které naznacuji, ze
pravé medovina byla prvnim fermentovanym napojem, jenz prfedchazel jak vinu, tak pivu

(Skinner 2022, 60).
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Vyznamnym naleziStém je napriklad hrbitov Beibai, kde se nalezlo uskupeni hrobl
Slechtict z obdobi Jar a podzimU (770 pt. n. l. — 476 pf. n. |.). V roce 2020 bylo pfi vykopu
nalezeno také mnoho bronzovych nadob, které byly podle archeologické analyzy

pravdépodobné uzivany ke skladovani piva ¢i vina (Li et al. 2023, 1).

2.1.2 Korejska nalezisté

V Koreji byly v roce 2010 na vraku lodi Mado objeveny hlinéné desticky, které se datuji
priblizné do roku 1200 n. I. (Shoda 2021, 2).

Tabulky a Stitky pfipevnéné k témto nddobam nesly Etyfi znaky se znaky AK%%, dvé s %4
a dvé s UPfif. Tyto znaky jsou interpretovany jako oznaleni pro ,kvaseny séjovy hrudkovity
produkt®, ,plisen” a , kvaseny rybi vyrobek” (Shoda 2021, 2).

Hlinéné opevnéni v Pungnap-dong v Soulu je povazovano za hlavni mésto kralovstvi
Hangseong Baekjae (3.-5. stol. n. |.). Z dolni vrstvy nalezisté bylo vykopano 116 keramickych
nadob, mezi nimiz se nachdzela také ¢inskd keramika. Ddle zde bylo objeveno difevéné uhlia
spalena puda. Dva vzorky uhli byly podrobeny vyzkumu, ktery nadoby zaradil do obdobi let 80
az420n. 1.V padnich vzorcich byly identifikovany kosti ryb. Na zakladé receptu fermentované
ryby F#E v textu Qimin Yaoshu z 6. stoleti archeologové usoudili, Ze tyto nadoby by mohly
slouzit k fermentaci ryb. Tvar téchto nadob pripomind moderni korejskou keramiku onggi

pouzivanou k vyrobé fermentovanych potravin (Shoda 2021, 11).

2.1.3 Japonska nalezisté

Na archeologickych naleziStich Sannai-Maruyama a lkenai na severu Japonska byla
identifikovdna moznost vyroby vina z lesnich plod(i. Ndlezy z téchto mist se datuji do obdobi
raného Jomonu (5-4,8 tisic let pt. n. |.) a poskytuji archeologické dlkazy o pfitomnosti semen
z ovoce rodu Sambucus spp. (bez ¢erny). V sedimentech lokalizovanych na svahu v blizkosti
hlavni sidelni oblasti v Sannai Maruyama byla zaznamenana vrstva obsahujici semena a plody.
V téze lokalité byly objeveny kukly hmyzu celedé Drosophila (octomilka), coZ naznacuje, Ze
lesni plody mohly byt bud rozkladany, nebo fermentovany. Existuje hypotéza, Ze
nahromadéné semenné zbytky z lesniho ovoce slouzily jako pozlstatky po extrakci stavy, ktera
byla ndsledné vyuzivana k fermentacnim procesim. Tato praxe je spojena s moznym vyuZitim

téchto druhl rostlin vritudlnich obradech vsevernim Japonsku. Lesni plody se
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na archeologickych nalezistich nalézaji ¢asto, pfiéemz byvaji datovany do obdobi Jomon a

korejského neolitu (Shoda 2021,11).

V lokalité Ikenai bylo zjisténo celkem jedenact hromadnych vzorkd, sloZzenych ze semen

a ovoce. Kazdy z nalez(i obsahoval rostlinné zbytky, coZ naznacuje, Ze tyto pozUstatky mohly

vzniknout pravé po extrakci stavy z lesnich plodl (Shoda 2021, 11).

Botanicka analyza téchto dvou lokalit vykazuje vysoky vyskyt rostlin rodt Morus, Rubus,

Actinidia, Phellodendrona murense, Vitis, Swida controversa a Aralia elata.

Tabulka &. 1 — Srovndni archeologickych ndlezu

Zemé a oblast Odhadované stari Co bylo zkoumano Co bylo nalezeno Zdroj
Science and
. . . L. zbytky bunécénych stén kvasinek, L
Cina, Taixi Shang (1600 - 1046 pf.n. l.) | keramické nadoby VHy Y . Civilisation
setaria millet . .
in China
Science and
Cina, Henan Pozdni Shang 2 bronzové nadoby zhytky kapalin Civilisation
in China
Seeking
Prehistoric
Korea, Pungnap-dong 80-420n.1l 116 niddob kosti ryb Fermented Food
in Japan and
Korea
- Seeki
semena, morus, rubus, actinidia, ee'. |ng.
.. Prehistoric
. L phellodendron, amurense, vitis,
Japonsko Sannai Maruyama 5- 4,8 tis. pi. n. . svah . . Fermented Food
swida, controversa, aralia elata, K
L in Japan and
kukly drosofilie
Korea
Seeking
L Prehistoric
morus, rubus, actinidia,
. N . . Fermented Food
laponsko lkenai 5- 4,8 tis. pf. n. . zhytky zemé phellodendron amurense, vitis, in Japan and
swida controversa a aralia elata, .
Korea

Zdroj: zpravovdno autorkou

Obr. 1: Udajné nddoby pardké z nalezisté Jiahu
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10cm (7)

Figure 6. Putative “steamers” pottery from the Jiahu site (I-3, adapted from Henan Provincial Institute of Cultural Relics and
Archaeology [1999]) and the developed pottery steamers from the Xuejiagang site, China (4-6, adapted from Anhui Provincial
Archaeological Team [1982]). A stove-shape bronzeware with three steamers from the Yinxu site, China (7, Institute of Archaeology,

CASS [1985], fig. 9).

Zdroj: Shoda (2021, 9)

Obr. 2: Nddoby z nalezisté Taixi

Fig 40. Vessels excavated from site 14 at Thai-hsi, Kaochhéng, Hopei. Hopei sheng wen-wu yen-chiu so (1485), p. 51,
Fig. 20. Scale 25cm.

Zdroj: Needham (2000, 151)
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Obr. 3: Vinné fermentacni nddoby z Taixi

Fig 41. Wine fermentation vessels from Thai-hsi, Kaochhéng, Hopet: (a) Large wéng jar containing 8.5 kg residual
mash. Pl. 31 (14:58); (b) Vessel resembling ‘General’s helmet’ for heating or fermenting mash. PL. 30, no. 3: (14:42);
{c) Funnel for transferring or filtering fermentation mash. Pl. 33 no. 2 (14:50).

Zdroj: Needham (2000, 152)

Obr. 4: Keramika z nalezisté Punggap
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Zdroj: Shoda (2021, 10)

Obr. 5: Bronzové nddoby ze hrbitova Beibai

- l‘
Fig. 2 a Front view of the M1:45 bronze vessel; b liquid residue
in the M1:45 bronze vessel; ¢ saturated mud residue in the M1:44
bronze vessel

Zdroj: Li et. al. (2023, 2)

2.2 Prvni fermentované napoje v Asii

Nejzndméjsi ndlezy z neolitického obdobi, jeZ se datuje do doby 8000 pfr. n. ., pochazeji
z Blizkého vychodu a Ciny. Priizkum prvnich trvalych lidskych sidel zaznamenéva bohatou

databazi, zahrnujici material z rGznych oblasti (architektura, Sperky, fresky a dalsi artefakty).
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Tato pozoruhodna sbirka zahrnuje také keramické nadoby, které slouzily k uchovani
fermentovanych ndpojd. Tim, Ze nadoby pouZité k uchovani téchto tekutin byly mélce
vydlabané, vytvorily prostfedi pro ptirozené kvaseni. BEhem tohoto procesu se na povrchu
vytvarela péna. Po ochutnani clovék prisel na to, Ze tento napoj prinasi zazitek klidu a uvolnéni,

a tak k nému pfrizyval i své pratele a zndmé (McGovern 2009, 12).

2.2.1Cina

Objeveni alkoholu v Ciné pFedchazi jeji historii, a dokonce i civilizaci. Cifiané zahdjili svou
keramickou vyrobu pfiblizné pred 15 000 lety, coZz predstavuje zhruba 5000lety naskok pred
Sifenim této inovace na uzemi Blizkého vychodu. Keramika slouzila k pfipravé, skladovani a
servirovani fermentovanych napojd. Hlina do svych skulin absorbovala stopy napojd, coz
usnadnilo jejich uchovani pro pozdé;jsi analyzu (McGovern 2009, 30).

Zde stoji za zminku jiz uvedené nalezisté Jiahu, které bylo mistem neolitického osidleni
v centralni starovéké Ciné pobliz Zluté feky, v souasné provincii Henan. Jiahu je stéle
historicky vyznamnym nalezistém chysi, hrob( a souvisejicich artefaktl. Upfesnéme, Ze zde
byla objevena celd vesnice a pfilehly hrbitov, datovany do obdobi mezi 7000 a 5600 pt. n. I.
Nejenze zde byly nalezeny nékteré z nejstarich keramickych artefaktl v Cing, byla zde
identifikovana i nejstarsi ryze a také hudebni nastroje. Tyto poznatky byly zaznamenany diky
nalezlim zvirecich kosti a Zelvich krunyr(, jejichz stafti je pfisuzovano do obdobi dynastie Shang
(1600-1046 pf. n. I.) (McGovern 2009, 31-33).

Vysledkem McGovernova priizkumu bylo nalezeni stop hlavnich pfisad starodavného
napoje z Jiahu — nejstarsiho alkoholického napoje, ktery sestaval z bobuli vinné révy, hlohu,
medu a ryZe. Obsahovaly 9-10 % alkoholu a podstatnou slozkou byla ovocna $tava (McGovern
2009, 39). Nejenze Slo o nejstarsi zndmy nalez alkoholu, ale také o jeden z nejstarSich znamych
pripadl péstovani ryze pro lidskou spotiebu.

Nejstarsi pisemny zdznam piti alkoholu v severovychodni Asii se objevuje v knize o ¢inské
historii nazvané Sanguo Zhi (,,Zadznamy tfi kralovstvi“). Dle ni lidé z kmen( dong yi uZivali
alkoholické ndpoje béhem celostatnich slavnosti (Tamang 2016, 7).

Podle povésti jeden z hrdinG Di Yi predstavil alkohol Da Yu, zakladateli nejstarsi
zaznamenané ¢inské dynastie Xia (Sun 2021, 7). Lidé v minulosti taktéz véfili, Ze alkohol dokdze

spojit lidi s bohy, a proto byl od samého pocatku obétovan nebi a zemi, duchlim a bohim
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vyménou za Stésti. Primarnim vyuZitim alkoholu bylo uctivani bohl a predkl a smutecni

obrady za zemrelé (Sun 2021, 53-54).

2.2.1.1 Dynastie Han (206 pf. n.l. =220 n. |.)

Za dynastie Han bylo vynalezeno qu, které hraje podobnou roli jako kvasinky v zapadnim
pramyslu vyroby alkoholu. Tento startér predstavoval vyznamny pokrok: smichan s obilim
pouzivanym pfi tradi¢ni ¢inské vyrobé alkoholu preménuje Skrob na cukr a cukr na alkohol

(Sandhaus, 2019, 59).

2.2.1.2 Dynastie Song (960-1270 n. |.)

Nejvétsi pozdvizeni za této dynastie vyvolala destilace, jejiz postup se do této zemé
pravdépodobné dostal obchodem s oblastmi Blizkého vychodu. Jakmile se destilace spojila
s domacim uménim vyroby, vzniklo baijiu. Tento ndpoj se rozsitil do kazdé provincie a béhem
této své cesty se vyvinul v nékolik odliSnych podob. Na jihovychodé se kultivovaly spiSe lehci
ryzové destilaty. Zbytek zemé pfijal za své &irok, ze kterého se vyrabél gaoliang. Cirok se
nechdval kvasit na jihozapadé v hlinitych jamach a na severovychodé v hlinénych nadobach.
Skoro kazdé mésto a vesnice mély sv(j vlastni origindlni recept a techniku, které se predavaly
z generace na generaci. V pozdéjsich dynastiich se baijiu stalo oblibenym mezi farmafi a
délniky, zatimco huangjiu (nedestilované Zluté vino varené zlepkavé ryze) zlstavalo

oblibenéjsi mezi Slechtou a uredniky (Sandhaus, 2019, 77).

2.2.1.3 Dynastie Ming (1368-1644)

Vraném obdobi dynastie Ming disponovala Cina napojem, jenZ vykazoval znaéné
podobnosti s destilatem, ktery dnes oznacujeme jako baijiu. BEéhem pozdéjSich obdobi Ming a
Qing (1644-1912) se baijiu rozvijelo v rliznych regionech. Mistni femeslnici pridavali své
vlastni inovace do vyrobniho procesu a byla vytvarena promyslena schémata fermentace. Na
jihozapadé byly vyuzivany podzemni jamy jako fermentacni komory. Na severu se zpracovavali

obiloviny v kameninovych nadobdch. (Sandhaus, 2019, 80)

2.2.1.4 Huangjiu
Huangjiu, nefiltrovany alkoholicky napoj, se fadi mezi prominentni a popularni

alkoholické napoje s dlouhou historii, trvajici pres 7000 let. V nadnarodnim kontextu se
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huangjiu fadi mezi tfi starodavné alkoholické ndpoje, spole¢né s vinem a pivem. Chut se
vyznacuje svou jemnosti a plnym télem.

Co se tyCe nazvoslovi, huang znamena Zluty a jiu odkazuje na alkoholicky napoj.

Dle narodniho standardu (GB/T 13662-2008) je huangjiu definovan jako fermentovany
napoj, vyrobeny z ryze a prosa. Jako sacharifikacni a fermentacni ¢inidlo se zde pridava jiuqu.
Klasifikovano byva dle typu, obsahu cukru, mista plivodu, vstupnich surovin, zpGsobu vyroby
a pomeéru pridaného jiuqu.

Huangjiu Ize systematicky rozdélit do tfi hlavnich chutovych kategorii, z nichZ kazda
vykazuje vyrazné odliSnosti v procesu vyroby a v koneéném charakteru. Tyto kategorie zahrnuji
tradi¢nityp, lehky typ a specidlni huangjiu. Tradi¢ni typ je charakterizovan svou osvézujici chuti
a sklada se ze zakladnich surovin, véetné ryze, prosa, kukufice, naparené psenice a kvasného
startéru znamého jako jiuqu.

Proces vyroby zahrnuje postupné kroky, kterymi je sacharifikace, fermentace, lisovani,
filtrace a var. Tato komplexni technologie nejenze prispiva k vytvoreni charakteristické chuti,
ale slouZi také ke sterilizaci ndpoje. Druhym vyznamnym typem huangjiu je lehky typ, ktery se
vyznacuje pfitomnosti jiuqu, jiz obsazeného v psenici (jako alternativa jiugu by se zde mohly
dosadit kvasinky ¢i enzymy). Tato variace v procesu fermentace pfinasi subtilni odliSnosti ve
vysledném produktu, cozZ zahrnuje chut a aroma.

Posledni kategorii je specidlni huangjiu, ktery se lisi vstupnimi surovinami a vedlejSimi
pfidanymi slozkami. Zmény v kombinaci téchto surovin ddavaji tomuto typu jedineény
charakter a chutové vlastnosti.

Co se tyce obsahu cukru, huangjiu je klasifikovano do étyf skupin: suché, polosuché,
polosladké a sladké (Sun 2009, 5-6).

Huangjiu lze klasifikovat i do nékolika regiondlnich kategorii. Hlavni producenti jsou

z oblasti Shaoxing, Dai, Fang, Jimo, Lanling a Longyan Chengchang (Sun 2009, 5-6).

2.2.2 Korea

V korejské historii se konstatuje, Zze nejstarsi obyvatelé vyuzivali obilniny jako hlavni
suroviny prfi vyrobé alkoholickych napoju, jelikoz zemédélstvi se v Koreji rozvijelo od
nejranéjSich obdobi. Pravdépodobné dochazelo k pfirozenému kvaseni obili, kdy obyvatelé

Cekali, az obili samo od sebe zkvasi a proméni se v lihovinu. Néktefi zrna pravdépodobné
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Zvykali, aby slina urychlila proces fermentace, nebo je namaceli do vody, aby vytvofili slad.
V mnoha pripadech Ize sledovat plivod nékterych korejskych vin a dalSich alkoholickych
ndpoju az do doby pred vznikem T¥i kralovstvi — Silla, Goguryeo a Baekje (Koehler 2014, 10).
Dle historickych zaznam( lidé na severu Koreje davali prednost nejprve piti,
nasledovanému zpévem a tancem. Na jihu zpév a tanec udajné piti predchazely (viz tamtéz

2014, 85).

2.2.2.1 Obdobi T¥i kralovstvi

V tomto obdobi (1. stol. pf. n. I. = 7. stol. n. |.) byla fermentovana vina velmi populdrni.
Lidé z Goguryea (37 pf. n. l. — 668 n. |.) vyrabéli vino znamé jako chiju, které sklizelo velky
uspéch predeviim u Cifan(, a vyslouZili si tak povést odbornikd na fermentaci. V této dobé
byla konzumovdna dalsi vina znama jako nangnangju, mion a yorye, jejichz vyroba vsak nebyla
zaznamendna. V pozdnim obdobi Goguryeo byly techniky vyroby fermentovaného alkoholu
exportovany do Ciny a vedly k vytvoreni korejskych vin nazyvanych goryeoju a gogaju. Mezitim
se v kralovstvi Silla (57 pf. n. I. — 935 n. |.) staly nejoblibené;jsimi alkoholickymi napoji sillaju a
nangnangju (Koehler 2014, 12).

PrestoZe jsou jména vin spjaté se starovékymi korejskymi kralovstvimi, nebyly nalezeny
zadné popisy jejich sloZzeni nebo technik fermentace. Rtzné druhy obilnych vin vznikly béhem
obdobi sjednoceného kralovstvi Silla (668-935 n. |.). Vareni obilnych vin pak béhem prvni
poloviny dynastie Goryeo (918-1392 n. |.) dale pokracovalo vyrobou makgeolli a cheongju.
Makgeolli bylo nazyvano také takju (kalné vino), bakju (fidké vino), baekju (bilé vino) podle
vzhledu a konzistence. BEhem druhé poloviny dynastie Goryeo byly z ¢inskych dynastii Song a
Yuan predstaveny dalsi pivni a destilacni techniky spolu s novymi druhy lihovin. Diky
kontaktim s mongoly se v Koreji zacalo objevovat mayuju (vino z konského mléka), zatimco
hroznovd vina ze zdpadniho svéta byla obezndmena prostfednictvim dynastie Yuan. Cinské

sangjonju a baekju byla oblibena mezi vrchni tfidou. (Koehler, 2014, 13-14)

2.2.2.1.1 Makgeolli
Makgeolli je tradiéni korejsky alkoholicky ndpoj, ktery by se svou hodnotou dal pfirovnat
k francouzskému vinu nebo japonskému saké. Vyrabi se kvasenim smési varené ryze a vody

s kvasnicemi (Oh 2012, 47). Obvykle se nazyva nongju, jelikoz bylo popularni mezi farmari,
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ktefi jej uzivali predevsim k uUlevé od bolesti a Unavy spojené se zemeédélskou praci. BEhem
dynastie Goryeo bylo nazyvdno ihwaju, coz znamenad ,vino hruskového kvétu®, protoze nuruk
(startér obsahujici plisiové enzymy) se vyrabél béhem obdobi kvetoucich hrusni. Bylo také
znamo jako takju a dongdongju (Koehler 2014, 27).

Pojem makgeolli se skldda ze slova mak, coz v korejstiné znamend ,hruby”, a georeu,
coZz znamenad ,prosit” nebo ,sit“. Makgeolli je vyrobeno z prosatych fermentovanych zrn,
pricemz vytvari kalnou a neprihlednou tekutinu. Pokud je makgeolli filtrované, nazyvd se
cheongju. Destilované cheongju se nazyva soju (Koehler 2014, 28).

Priprava makgeolli neni naroc¢na, je zapotrebi jen nelepkava ryZze, nuruk a voda. Ryze se
nejprve umyje, na nékolik hodin namoci a poté uvafi v hrnci vylozeném gazou. Timto
postupem ryze prejde do stavu godubab, ktery predstavuje plné uvarenou ryzi vhodnou pro
kvaseni. Nasledné se ryZze premisti do nadoby s vodou a prida se nuruk. Cela nadoba se umisti
na teplé misto s cilem iniciovat fermentaci. Smés se ponechd k fermentaci po dobu jednoho
tydne pfi teploté 20-25 stupnd Celsia. Smés by se méla alespon jednou denné michat. Po
dokonéeni fermentace je smés rozdélovana na dvé ¢asti — Eistou a kalnou. Cistd &ast je poté
odstranéna a stdva se z ni cheongju, zatimco zakalend tekutina je filtrovana a proménuje se
v makgeolli. V této fazi se do makgeolli pridava voda a ndasledné je napoj lahvovan (Koehler

2014, 28).

2.2.2.1.1.1 Historie vyroby makgeolli

Neexistuji Zadné definitivni zaznamy o tom, kdy vyroba makgeolli zapocala, avsak text
zvany Samgukyasa ze 13. stoleti naznacuje, Ze vino podobné takju bylo uZivano pfi
ceremoniich krale Sura z fiSe Gaya. DetailnéjSi zdznamy o vyrobé se zacinaji objevovat az
v ¢asech Goryeo. Ve spisu zvaném Goryeo Doyeong, jez napsal ¢insky velvyslanec z dynastie
Song, je popsan kalny, lehce alkoholicky napoj, oblibeny mezi obycejnym lidem (Koehler 2014,
31-32).

V obdobi Joseon byla populdrni domaci vyroba tohoto ndpoje. Pozdéji, v roce 1909,
v temném obdobi japonské kolonidlni éry, byly zavedeny dané z vyroby alkoholu a v roce 1916
byla zakdzana jeho nelegalni produkce. Makgeolli vsak preZilo, a to diky jednoduchosti své
vyroby — na rozdil od soju nepotfebovalo Zadny destilacni aparat. Koncem roku 1945 se
poméry zmirnily, avSak ekonomicka situace vrozdélené Koreji predstavovala krizi pro

lihovarnicky prdmysl, jelikoZ bylo obtizné ziskat suroviny. V roce 1965 jihokorejskd vlada
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zakdzala pouzivani ryze kvyrobé alkoholu, a tak vyrobci makgeolli presli na pouzivani
dovezené mouky jako hlavni suroviny. Vznikl alkohol jiné chuti i barvy, ale presto byl v 60. a
70. letech velmi popularni. V pozdéjsich letech se poptavka neustale zvySovala a lihovarnici se
uchylili k vyrobé podfradnych vyrobku, které byly bud° méné kvasené, nebo nedodélané, a
spotrebitelé hledali jinde. V 90. letech bylo opét povoleno uzivat ryzZi k vyrobé. Vyrobci méli
neustdle tendence uzivat starou ryZzi nebo ryZi smichanou s moukou, coZ spotrebitele
odrazovalo. V poslednich desetiletich makgeolli opét ziskalo svou pfedchozi popularitu hlavné
u nové generace spotrebitelll (Koehler 2014, 32).

Obsah alkoholu v tomto tradi¢nim ndpoji obvykle cini pfiblizné 6,5 %, coz z néj Cini
alkoholicky napoj s nizS§im obsahem alkoholu ve srovnani s jinymi alkoholickymi napoji, jakym
je napriklad soju (lokalni lihovina) a vino. Makgeolli je bohaté na laktobacily, proteiny,
aminokyseliny a vitaminy, diky nimz téz ziskava jedine¢ny mlé¢ny sediment. Zajimavym faktem
je, Ze popularita makgeolli se neomezuje pouze na Uzemi Koreje. Velmi popularizované je téz
v Japonsku, kde Ize zakoupit nejen klasiku, ale tézZ jeho varianty, napfiklad v podobé makgeolli

koktejlti (Oh 2012, 47).

2.2.3 Japonsko

Prvni alkoholicky ndpoj v Japonsku byl pravdépodobné vyrobeny z ovoce, a nikoli z ryzZe.
Bylo to vino vyrabéné pred tisici lety, mozna z divokych hrozn(i a bobuli. Archeologové objevili
stopy semen ovoce v hrncich z obdobi Jomon (14 000-300 pft. n. |.), které byly pravdépodobné
uréeny k fermentaci. Vino bylo zde pravdépodobné prvnim alkoholickym napojem, jelikoz ryze
byla do Japonska pFivezena z Ciny a Koreje aZ pfed 2500 nebo 3000 lety. V obdobi Jomon se
zrodil ryZovy alkohol. Ale saké jako takové prislo az pozdéji, kdy se ustdlila produkce ryze. Dle
Kojiki (711-712 n. |.) pfijel za japonskym cisafem Susukori z Baekje a cisafe opil. V 8. stoleti
cisarsky dvir v obdobi Nara ustanovil své vlastni vyrobni oddéleni nazvané Miki no tsukasa
nebo Sake no tsukasa. V obdobi Muromachi (1333-1573 n. |.) se dostaly do popredi soukromé
lihovary a komercni vyroba saké se dostala ze spar(i buddhistickych a Sintoistickych svatyni.
V roce 1580 byl zaveden proces vyroby saké, jaky zndme dodnes. Pfedtim panovala docela jind
tradice: saké rozzvykané v ustech (kuchikamizake; Ashcraft 2020, 294).
Kuchikamizake a jeho proces se rozvinul kolem roku 400 pf. n. |. Tento napoj se

pfipravoval Zvykanim ryZe. V prvnich stoletich pravdépodobné nebylo pfipravovdno pouze
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s pouzitim ryZe, ale také za pomoci prosa a orfechli. Enzym v lidské sliné sacharifikuje ryZzovy
Skrob, cozZ vede k vytvoreni cukrové pasty, kterd byla plivana do hlinéné nadoby. Jakmile dojde
k tomuto chemického rozkladu, pfirozené se vyskytujici kvasinky zkonzumuiji cukry a vytvori
alkohol. Stejny proces se vyvinul i v jinych ¢astech Asie (Tichomofi) nebo v Jizni Americe a
Africe. V Ciné se touto dobou k vyrobé lihovin pouZival vicestupfiovy proces vareni (Ashcraft

2020, 295).

2.2.3.1 Saké

Saké je definovano jako filtrovany ndpoj z kvasené ryze, koji a vody (Ashcraft 2020, 13).

P&stovani ryZe na polich bylo do Japonska pfivezeno kolem 4. stoleti pt. n. I. z Ciny.
Udajné tehdy se zavedly také techniky spjaté s vyrobou saké z ryze, ocefiované a posvatné
potraviny. Saké bylo povaZovano za ndpoj obsahujici boZskou silu, coz vedlo ke konzumaci
vsemi kmeny, a to za ucelem posileni jednoty a spolecenské soudrznosti (Yoshizawa 1999, 85—
86).

Nejstarsi pisemné zdznamy datované do 8. stoleti pouZivaly pro saké &insky znak H.
V japonstiné se zplsob ¢teni rlzni. Samostatné se jednoduse ¢te sake. Pridanim na konec
slova se m{ze Cist jako -zake nebo -shu. Saké bylo oznacenim pro alkohol vareny zpravidla
z ryZe a spojovany s japonskym slovem sakaeru, coz znamena ,,rozkvést” nebo , prosperovat”.
Teorie tvrdi, Ze saké bylo plivodné sakaemizu, tedy ,slavnd voda“, a postupem c¢asu se slovo
zkratilo na sake. Druhd teorie tvrdi, Ze sa odkazovalo na boha ryZe Sanaburi a ke bylo
starodavnym odkazem na jidlo (Ashcraft 2020, 13).

V kontextu piti saké byla vzdy prisuzovana dlleZitost nabozZenskych aktl. V ramci
naboZenskych ritudlll bylo saké plvodné obétovano bohim a ndsledné sdileno mezi
pozemskymi bytostmi béhem naorai, spoleéné hostiny, kterd probihala po samotném
naboZenském obradu. Naorai pavodné vyjadiovalo myslenku spoleéného stolovani boh a lidi
(viz Partanen 2006, 179)

Vyroba saké pUsobi pomérné jednoduse. Jednoduchym postupem je omyt a namocit
ryZi, napafrit, smichat s koji a vodou, nechat fermentovat, procedit a uskladnit (Ashcraft 2020,

72).
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2.2.3.2 Doburoku

Vysledkem nejstarsi dochované metody vyroby saké je doburoku, které je nefiltrované
a nerafinované. Tato surova domadci varianta saké byla ve velké mire vyrabéna a konzumovana
na japonském venkoveé v obdobi Tokugawa (1603—-1867). Vesnice vafily velké mnoZstvi tohoto
napoje pro masovou konzumaci béhem svatkl, svateb a jinych slavnostnich udalosti. Navic
domadcnosti vyrabély svou vlastni verzi doburoku a konzumovaly ji pravidelné béhem dne jako
soucast své stravy, podobné jako venkovsti obyvatelé Evropy konzumovali slabsi formy vina,
piva a cideru (West 2020, 1).

Licenci na vyrobu doburoku bylo mozno ziskat od obdobi Meiji (1868—1912). Doburoku
je pokladano také za omiki — posvatny alkohol. Omiki se pouZivd jako obét boZstvim
v chramech a knéii jej vyuZivaji pti ocistovacich obradech spojenych napfiklad s vystavbou
novych budov. Véfi se, Zze pokud ndpoj neprojde filtraci, viechna posvatna zrna zlstanou
uvnitf a ndpoj dosahuje bozského ucinku (Ashcraft 2020, 296).

Farmari vyrabéli doburoku po staleti a profesiondlni lihovarnici vyuzivali pro vytvareni
svych ndpoju i nejnovéjsi technologie. V roce 1880 zacalo omezovani domdci vyroby doburoku
a o dva roky pozdéji byly vyZzadovany licence pro domdci vareni a zakdzan prodej doburoku.
Po prvni ¢insko-japonské valce bylo domaci pozivani doburoku zdanéno a v roce 1899 uplné
zakazano (Ashcraft 2020, 297).

V soucasné dobé je vyroba doburoku bez patficné licence nelegalni. Licenci vlastni
desitky Sintoistickych svatyni, ale pouze malé procento jej skuteéné vyrabi. Pro svatyné je
vyroba doburoku financné ztratovd, nicméné svatyné, jez proddvaji alkohol, tak necini kvali

zisku, ale kvuli zachovani kulturniho dédictvi (Ashcraft 2020, 299).
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7 vz

Il Analyticka cast

3 Metodologie vyzkumu

Zemé jako Japonsko, Korea a Cina maji vyrazny podil na formovani tradic v oblasti
alkoholickych ndpoijl, a proto je zajimavé zkoumat, zda se recepty na doburoku saké, huangjiu
a makgeolli 1isi, a pokud ano, v éem spocivaji tyto rozdily. Cilem analytické casti prace je
vytvofit prototypy pro vyrobu vy$e zminénych napoji vJaponsku, Koreji a Ciné a tyto
prototypy dale porovnat.

Pro provedeni studie byla vyuZita metodologie znama jako digitdini etnografie, ktera
byvd nazyvana netnografii. Tato metoda patfi mezi modernéjsi pristupy v badatelské praxi.
V porovnani s tradi¢nimi metodami sbéru dat spociva hlavni rozdil vtom, Ze sbér dat probiha
vyhradné skrze digitalni technologie. Tato metoda byla zvolena vzhledem k povaze
zkoumaného jevu.

Na zdkladé otdzek zkoumanych v teoretické Casti jsme zformulovali nékolik hypotéz,
které znély takto:

Hi: Pfiprava huangjiu, makgeolli a saké ma v zdsadé stejny postup.

H»: Recepty zpracovavaiji spiSe Zeny.

Hs: Videa nahrdvaji spiSe mladi lidé.

Ha: Prevladaji spiSe tradiéni nadoby pouzivané k fermentaci.

K vyzkumu byly vyuzity online platformy pro poskytovani videoobsahu, a to YouTube a
Bilibili, na kterych autorka vybrala a zhlédla 60 videi, pficemz pro kazdy recept vybrala alespon
20 videi. Nejdrive byla ze vSech zemi vybrana nejznaméjsi videa, jez byla poté doplnéna o videa
nahodnéjsiho charakteru. Hlavni parametry, které autorka porovnavala, jsou vypsané nize
v tabulkach.

Autorka nejprve zhlédla niZe uvedena videa, ze kterych do tabulek programu Microsoft
Office Excel zapsala informace tykajici se zkoumanych parametrd. Nejprve se zamérila na
obecna fakta, jakymi jsou pohlavi ¢i mozny vék, ale také na vice detailni parametry, napfiklad
zda se pfi zpracovani pouzivaji rukavice, v jaké nddobé se napoj uchovava ¢i jaky material ma

kucharské nacini, které se pfi vyrobé pouziva.
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4 Analyza dat

V analytické casti budou nejprve srovnany vSeobecné informace, poté budou

porovnavany Udaje tykajici se kuchynského nacini pouzivaného pfti pfipravé a nakonec bude

shrnut postup pfipravy.

Tabulka ¢. 2 — Ndzev videa a kandl korejskych receptu

Korea
Poradi Nazev videa Kanal
1 How to make Makgeolli, Korean rice wine Johnny Kyunghwao
2 Makgeolli (Korean rice liquor: 3 2 2[) Maangchi
E How to make Makgeolli (Korean Rice Wine/Liquor) Kimchimari
4 Makgeolli easy recipe_ how to make maekgeolli at home(no fail) Sandy Choo
5 S O] E 8t2R| BHS7]1 - Raw Rice Wine (Makgeolli) : 2F 2 2] by kozy 2 X KQzy
6 How a Master Fermenter Makes the Iconic Korean Rice Drink Makgeolli — Handmade Eater
7 How to Make Korean Rice Wine Makkoli at Home! [ 22| Dr.E
8 Aot 2| Exe|AE £ 9tH2| BH=S 7|1 how to make Makgeolli (Unrefined Rice Wine) O/ K| O] 2| A| | /] recipe |EJ recipe
9 Premium triple brewed makgeolli: Samyangju Brewing Oppa
10 Making a 3 stage fermentation makgeolli (Samyangju) Baekusaeng Makgeolli
11 Makgeolli, Korean Traditional Alcoholic Beverage | grde] B2 Youtube KCCLA
12 How to Make Makgeolli Makgeolli Lab
13 [sHeldM ==510] 9tde| BHS 7| (S A5 SHOUME 7Hs) =9 =& Drinkhouse
14 [How to make rice wine makgeolli (makgeolli recipe) 2 2| TtE & ] HH @ X2t Mel Aussia Life
15 How to make wine in Korea?(Makgeolli)/2 22| THS 7| 7 M =X} Korean cooking
16 Homemade Makgeolli Alpaca in the kitchen
17 [K-Food recipe with Eng-Sub] Mothers korean home food: Makgeolli(korean rice wine) Mothers K Food 10FS] =CHZ FIEHE
18 |AHI= #iche] 2 % e - Quick Jeju Makgeolli Korean Rice Wine (Jeju Yogurt) Home sweet YOU 76l G
19 FOUR INGREDIENTS KOREAN RICE WINE - MAKGEOLLI | Plus Skin Care Tips | Part| At the intersection
20 [Korean Embassy in India] Embassy Chef's Secret Recipe - Makgeolli (Korean rice wine) Embassy of the republic of Korea in New Delhi

Zdroj: zpracovano autorkou

Tabulka ¢. 3 — Ndzev videa a kandl japonskych recepti

Japonsko
Pofadf Nézev videa Kanal
1 how to make a homemade japanese rice wine, Doburcku/Nigori- ¥ A3 { FICTYBEDIEY H Hiroshi Toyoda
2 10 DAYS Home brewing SAKE (doburoku) FermenStation
B How to make homemade Sake (Doburoku) at home La Cocina de HITOMI
4 How to make Sake at Home (6 Liters) TazPantry
5 [BEHECTERS  FiED 1 FREBOBRE)! B omE
6 Doburoku Nigorizake Sakekasu Japanese Rice Wine Melody Fermentation
7 DOBUROKU B
8 |RTEE [FEY L35 {] | HOW TO MAKE JAPANESE RICE WINE Neko Neko Walk
9 | [BFEEER2 )OIEYH] BREOREK S V) - TEFBELFT. BHCIEDHAR

10 [ [E] [ERE+ &1 DOBUROKU facon BODAI MOTO [sake] [kojil

Kaguya Café

11  |Japanese rice wine(doburoku) nodryyeast R 54 4 —RX bELOAFFAY ERZ L, YA TEKREEER IS Z YA} |Chinami Vegan

12 [MAKING MOVIE] How is traditional sake made?

Asahi-tsuru brewery

13 [ FHLEOERLOERZ(DIEYS

Budoya A1 VEIE

14 | [BFEEEBOEYH] [E55 (] S3BRPASTHE L THXEE{FYES

S TIER EER

15 |BEAEINEE (CAY0EL L7~ RT04iEY ] BB THOLEEAL, BEICLD [FTAa—LHER| [<5Y0EL LEHFN

16 | GBIMEE] E55 (ST YBEREY A Eko kitchen
17 [HCHBRCCED RS CDIEY T | BIMEEEZORHE | XV g —/n—| higTndy
18 | [BRE] UEMERETI o] E52EYH Y hI<Hi

19 [FEEY ] GE. WRBTERE (Ed. F—o0MAH~HRCEHRLOEARE. A2 (DEYA [BIMB{IHE- FEL\ T4 0% JL from Ontario Canada

20 [EXRA<oBBREEYS

R—H—7ILF
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Zdroj: zpracovdno autorkou

Tabulka ¢. 4 — Ndzev videa a kandl ¢inskych recepti

Cina

Pofadi

Nazev videa

Kanal

E F B Chinese Hakka Yellow Rice Wine

Traditional Chinese Yellow Rice Wine Eil§ | 458

HOW TO MAKE CHINESE SWEET FERMENTED RICE WINE?

PERREAER, FFHIEEHHEEEE, MR, i EHRT s ENE
How to Make Rice Wine

Making Rice Wine at Home, easy and 100% success

How to Make Chinese Rice Wine (JEER)

Homemade sweet fermented rice wine £ 3ingredients: sweet rice, yeast, and water
Easy to Make Chinese Rice Wine (Beer)

I A ERNIEREENELE, ENAIETFE SRR
EBEEN

BE

WFEENE: BE, HR=AmEE—, RHEOREEIR RIA SR
BEABRARRE

HAHEREA, —BERFEIEENRET R

BKEEFEA—R LsEE, aREEErE
OIEREE RS — AR

EREFEEIE

FIFEERNEREREE, LSRR, MixsalEs

12ANANR [HRFEK] FREFREKER

Zdroj: zpracovdno autorkou

MsChoOk

Josephine recipes
Foodiechina888
KRR
Winemaker TV
Spicy Food Lover
Comic Series

Ms Shia Mr He

2 guys & a cooler
[NEES =Y
BEERIME
fiziavd

LhPERE
E=REREIDSKR
—EMR

HEE
Jane_f@4ETE
Malaysia Cellglo
Bzl

EMBR sin Chew Daily

Prvnich dvacet videi se zaméfovalo na korejské autory, dalSich dvacet na japonské

autory a poslednich dvacet na autory ¢inské. Pro vytvoreni vérohodného vzorku byla zvolena

prednostné populdrni videa s vysokym poétem zhlédnuti. Takova videa YouTube algoritmy

vétSinou nabizi jako prvni, tudiz by méla predstavovat adekvatni vzorek. Zbyly pocet videi byl

doplnén nahodnéjsimi videi a rozhodujicim parametrem bylo splnéni vSech potfebnych

informaci.

Co se tyce dostupnosti videi, ¢inskd videa nebyla tak snadno dostupna a pouziteln3,

autorka se tedy musela uchylit k vyuziti nejen platformy YouTube, ale pfedevSim Cerpala

z platformy Bilibili. Je moZné, Ze k tomu doslo predevsim kvuli vysoké mife cenzury nebo tézsi

dostupnosti nahravani v ¢inskych zemich, ale mozné je také to, Zze makgeolli ¢i saké je daleko

popularnéj

i napoj neili huangjiu.

Tabulka ¢. 5 — Zdkladni kategorizace (vék, pohlavi)
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Korea

Poradi 11 2| 3| 4| 5 6| 7| 8] 9| 10| 11{12| 13| 14| 15| 16| 17|18] 19| 20
Mu? X X X x| x X | x| x x| 9
Zena X | x|x X X X | x X | x | x| x 11
Mladsi vék X x| x| x X x[x] x| x|x] x| x| x| x| x|x| x| x]|18
Starsivék X X 2
Japonsko
Poradi 112)3|4]|5]|6]|7|8|9]|10]11]12| 13 |14| 15|16 1718|1920
Mu? x| x X x| x x| x x| x| x |10
Zena X | x X X| x| x| x| x X | x 10
Mladsi vék x| x| x| x| x| x]x|x X x| x | x| x| x| x|x]| x 17
StarSivék X X X |3
Cina
Poradi 112 3|4]|5]|6]|7|8|9|10]11]12( 13 |14| 151617 |18| 19|20
Mu? X X X | x X X x| x| x| x 10
Zena X | x X X | x X X x| x| x|10
Mlad3i vék X x| x] x| x| x]x{x] x| x X x| x| x| x| x 16
|Star§|'\.ré’k X X X x|4

Zdroj: zpracovdno autorkou

V prvni tabulce, kterda specifikuje charakteristiky sledovanych videi s korejskym
kontextem, lze pozorovat, Ze tvlrci proces videi vytvarelo 11 Zen, z nichZz 9 spada do mladsi
vékové kategorie a dvé do starSi vékové skupiny. Naopak celkové 9 muzskych tvlrca videi
spadd do mladsi vékové kategorie. Vékové sloZeni je zde velmi rozmanité, avsak previlada
dominance mladsi vékové kategorie s muzskymi ucastniky.

Ve druhé tabulce, popisujici charakteristiky analyzy videi s japonskymi recepty, je
patrné, ze tvurci proces videi je rovhomérné rozdélen mezi Zeny a muze. Z 10 muzskych tvirct
bylo 9 zarazeno do mladsi vékové kategorie, zatimco jen jeden muz byl klasifikovan jako starsi.
Co se tyCe Zenské reprezentace, osm Zen bylo zarazeno do mladsi vékové kategorie a dvé do
starsi. Zde vidime vyvazené zastoupeni obou pohlavi, ale celkové lze fici, Ze mladsi vékova
kategorie prevlada jak mezi muzi, tak mezi Zenami. PrestoZe je rozloZeni pohlavi vyvazené,
vékova dynamika ukazuje urcitou prevahu mladsi populace v tvorbé videi v rdmci sledovaného
japonského kontextu.

Ve treti tabulce, vénujici se analyze ¢inského prototypu alkoholového receptu, lze
identifikovat rovnomérné rozdéleni mezi muiskymi a Zenskymi tvlrci, pricemz obé skupiny
tvori 10 zastupcl. Z muzské kategorie bylo 7 jedinct zarfazeno do mladsi vékové sféry, zatimco
tfi byli klasifikovani jako starsi. Co se tyce zastoupeni Zen, devét z deseti osob bylo zarazeno
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do mladsiho vékové kategorie a pouze jedna Zena byla zafazena do kategorie starSiho véku.
Vzhledem k pohlavi je zde pozorovano vyvazené zastoupeni s prevahou mladsi vékové
kategorie ve skupindch muzi i Zen.

Co se tyce srovnani vSech tti tabulek ohledné pohlavi, celkovy pocet Zen prevaZzuje nad
celkovym poctem muzl (31 : 29). Na drovni jednotlivych prototypl neexistuje konzistentni
trend ve prospéch jednoho pohlavi v ramci véech zkoumanych skupin.

Pokud jde o vékovou strukturu, celkovy pocet osob mladsiho véku prevaZuje nad
celkovym poctem starSiho véku. Z tabulek vyplyva, Ze mladsi vékova kategorie dominuje ve
vSech trech prototypovych skupindch.

Na zakladé analyzy lze konstatovat, Ze pokud se jednd o pohlavi, Zeny maji vétsi
zastoupeni nez muzi, ale tuto dominanci lze identifikovat pouze na Urovni celkovych dat, nikoli
na urovni jednotlivych prototypud. Co se tyce vékové kategorie, v mladsi vékové skupiné je
zaznamendna vyraznd prevaha ve vSech tfech sledovanych skupindch. Celkové lze tedy fici, Ze

ve sledovanych videich jsou obecné vice zastoupeni Zeny a muzi v mladSim véku.

V dalsi ¢asti prace byla vénovana pozornost kuchyrniskému ndcini, jako prvni jsou zde

rozebirdny typy nadob, jejich velikost a material.

Tabulka ¢. 6 — Zdkladni kategorizace nddob v Koreji (materidl, velikost)

Korea

Pofadi 1121 3|4|5|6]|7|8(9]10|11)12| 13 |14( 15| 16| 17|18] 19| 20

Onggi x| X X X X X | x| x 8
Misa X 1
Krabice X X 2
Zavarovaci nadoba X x| x x| x | x] x| x X 9
Velka X X X X X 5
Stredni X X X X X X | x| x X X | x| x 12
Mala X x| 2
Plast x | x X 3
Sklo X x| x x| x | x| x | x X 9
Jil x| x X X X x | x| x 8

Zdroj: zpracovdno autorkou
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Na zdkladé této tabulky tykajici se kategorizace nddob vyuZivanych pfi procesu
fermentace v Koreji mGzeme vyvodit nékolik klicovych informaci. Nadoby lze rozdélit do ctyr
kategorii: onggi (specifické nadoby vyuzZivané pro fermentaci), misa, krabice a zavarovaci
nadoba. V osmi pfipadech byla fermentace realizovana v nadobdach typu onggi. V jednom
pripadé byla pouZzita misa. Krabice byla vyuzZita ve dvou ptipadech a devétkrat byla fermentace
provedena v zavarovacich nadobach.

V ptipadé rozmér( nddob byla provedena kategorizace do tfi zakladnich trid: velka,
stfedni a mald. Ziskané Udaje naznacuji, Ze v péti pfipadech byly preferovany nadoby velkého
rozméru, ve dvanacti pripadech byly vyuZity stfedné velké nddoby a ve dvou pripadech byla
zvolena nadoba malych rozméra.

Pokud jde o materidlové charakteristiky nadob, byly zde znovu zjistény tfi kategorie:
plast, sklo a jil. Ziskana data ukazuji, Ze plast byl vyuZzivan ve tfech pfipadech, jil v osmi

pripadech a sklo bylo pouzito devétkrat.

V ramci celkové analyzy je patrné, Ze i pres preferenci specifickych nadob onggi (8
pripadu) tyto nevykazuji nejvyssi frekvenci vyuziti. V tomto sméru vitézi sklenénd zavarovaci
nadoba, ktera byla pouZita celkem v deviti pfipadech, coz ji ¢ini nejcastéji preferovanou
variantou.

Vzhledem k velikostni kategorizaci je zfejmé, Ze velikost stfedniho rozsahu dominuje nad
velkymi a malymi rozméry. Tento trend poukazuje na Sirokou aplikovatelnost a flexibilitu
stfedné velkych nddob v ramci fermentacnich procesu v Koreji.

V oblasti materidlu dominuje sklo, a to v deviti pfipadech. Tato preference muze byt

ovlivnénd snadnou dostupnosti ¢i ekonomickou vyhodnosti sklenénych nadob.

Tabulka ¢. 7 — Zdkladni kategorizace nddob v Japonsku (materidl, velikost)
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Japonsko

Poradi 11213 |4|5|6(7|8|9(10]11|12] 13|14 15| 16| 17|18] 19| 20

Zavarovaci nadoba x| x| x|x X x| x X X X | x 11
Hrnec X X X 3
Umélohmotna nadoba X X X X X 6
Velka x | x X X X 5
Stredni X x| x x| x x| x | x X 10
Mala X x | x X X 5
Plast X X X X X 6
Sklo x| x| x| x X X x| x| x X X 11
Nerez X X X 3

Zdroj: zpracovdno autorkou

V této tabulce je zfejmé systematické rozdéleni nadob do tfi kategorii na zakladé jejich
konstrukce: zavarovaci nddoba, hrnec a umélohmotnd nadoba. Vzhledem k velikosti nddob
jsou zde znovu definovany tfi hlavni kategorie: velkd, stfedni a mald. DalSim dulezitym
hlediskem je material, ktery je zde predstaven také ve tfech kategoriich: plast, sklo a nerez.

Zavarovaci nddoba byla vyuzita jedendctkrat, hrnec tfikrat a umélohmotna nddoba byla
pouzita Sestkrat. Pokud jde o velikostni kategorie, velké nadoby byly pouzity pétkrat, stfedni
desetkrat a malé pétkrat. Co se tyCe materidlového slozeni nadob, plast byl vyuzit celkem
Sestkrat, sklo jedenactkrat a nerezovy material trikrat.

Z této tabulky se da vyvodit nékolik vyznamnych trendu. Nejvice preferovanou nadobou
pro tuto ¢innost se ukdzala zavarovaci nddoba, kterd byla vyuZita v celkovém poctu jedenacti
ptipadl. To jen podtrhuje jejich zfejmou efektivitu a popularitu v rdmci zkoumanych
fermentacnich praktik.

S ohledem na velikost nadob dominuje stfedni kategorie, jez byla vyuZita v deseti
pripadech.

V oblasti materidlu vysoce prevazuje sklo (jedendct pripadd). Tato dominance muze byt
interpretovana jako dusledek vlastnosti sklenénych nadob, jako jsou neovlivnitelnost chuti,
odolnost vici chemickym interakcim a dlouhd Zivotnost.

Celkové lze konstatovat, Ze sklenéné zavarovaci nadoby stifedni velikosti vykazuji

vyraznou prevahu v kontextu zkoumanych fermentacnich praktik.

Tabulka ¢ 8 — Zdkladni kategorizace nddob v Ciné (materidl, velikost)
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¢ina

Poradi 112|3|4]|5[6]|7]|8[9]10|11|12( 13 |14) 15| 16| 17|18]| 19|20

Onggi X X X X X X

Zavarovaci nadoba x| x| x X X X X

Kbelik X | x X

Krabice X

Hrnec X X X

Velka X x| x x | x| x X X | x

Stfedni X X | X X X X | x

Mala X x| x|x

Plast X | x X X X

Sklo X x| x| x X X X X

Jil X X X X X X

Nerez X

POl Jd|C|lWIRLR|[W]Id|O

Zdroj: zpracovdno autorkou

V uvedené tabulce jsou nadoby rozdéleny do péti kategorii: onggi, zavarovaci nadoba,
kbelik, krabice a hrnec. V ramci velikosti jsou nddoby diferencovany znovu do tti zdkladnich
kategorii: velkd, stfedni a mala. Co se tyCe materidlu, zahrnuje plast, sklo, jil a nerez.

V této tabulce je patrné, Ze nadoby typu onggi byly vyuZzity v Sesti pripadech, zavarfovaci
nadoby v sedmi pripadech, ve tfech pfipadech byly vyuZity kbeliky, v jednom pripadé byla
vyuzita krabice a hrnec byl pouZit v pripadech trfech.

Sohledem na velikostni kategorie nadob je zfejmé, Ze velké nadoby se vyuZivaly
nejéastéji, a to celkem devétkrat; stfedni nddoby pak sedmkrat a malé byly zaznamenany ve
¢tyrech pripadech.

V rdmci materialovych charakteristik byl plast vyuZit pétkrat, sklo osmkrat, jil Sestkrat a
nerez jednou.

Z vyse uvedené analyzy vyplynuly klicové trendy v preferencich ndadob. Zavarovaci
nadoby vykazuji maximalni frekvenci vyuzZiti. Pokud jde o rozmérové kategorie, zde prevladaji
velké nadoby. V oblasti materidlového slozeni je patrné, Ze sklo predstavuje nejcastéji
preferovany material.

Ve vSech analyzdch nadob je zfetelny trend pouZivani zavarovacich nadob, pfiéemz ve

velikostni kategorizaci dominuji velké a stfedni nadoby. Sklo jako material je také konzistentné

vvvvvv

vvvvvv
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sklo. Tato skutecnost mliZze odrdzet kulturni a technologické zmény v preferencich pfi

provadéni fermentace.

Tabulka ¢. 9 — Zpusob pfipravy ryZe

Korea
Poradi 112|3]|14|(5|6|7(8[9|10|11|12| 13 |14| 15| 16| 17 |18| 19| 20
ryZovar 2
hrnec X X | x| x | x| x x | x [ x| x| x |11
bambusovy pafak x| x x| x| x 5
misa x| x 2
Japonsko
Pofadi 1121 314|5|6]|7|8(9|10|11(12| 13 |14( 15| 16| 17|18 19|20
ryzovar X x| x| x|4
hrnec x| x| x|x X | x|x|x x| x | x 11
tlakovy hrnec x | x 2
parak X | x X 3
Cina
Poradi 1121 3|4|5|6]|7|8(9|10|11(12| 13 |14( 15| 16| 17|18 19| 20
ryzovar X X X 3
parak x| x| x x| x|x X x | x| x| x |11
hrnec X X 2
kad’ X x | x| x 4

Zdroj: zpracovdno autorkou

V analyze pouzivaného kuchyriského nacini pfi pripravé ryze byly identifikovany ctyfri
hlavni kategorie v rdamci korejského, japonského a ¢inského prototypu. V korejském scénafi
bylo zaznamenano pouziti nasledujicich kategorii: ryZovar, hrnec, bambusovy pafdk a misa.
RyZovar byl zde vyuzit dvakrat, hrnec jedenactkrat, bambusovy parak pétkrat a misa dvakrat.

Japonsky prototyp zahrnuje nacini ve ¢tyrech kategoriich: ryzovar, hrnec, tlakovy hrnec
a parak. Ryzovar byl pouzit ¢tyrikrat, hrnec jedenactkrat, tlakovy hrnec dvakrat a parak trikrat.

V Cinském prototypu byly zaznaceny taktéz Ctyfi kategorie: ryZovar, parak, hrnec a kad.
RyZovar byl pouZzit tfikrat, parak jedenactkrat, hrnec dvakrat a kad' Ctyrikrat.

V analyze korejského a japonského prototypu vyuZivaného kuchynského nacini pro
vyrobu ryZze bylo zjisténo, Ze nejcastéji pouzivanym ndstrojem byl hrnec. Tato tendence byla

patrna jak v korejském prostfedi, kde hrnec predstavoval preferovany kulinarsky nastroj, tak i
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v japonském kontextu, kde hrnec zaujimal podobné dominantni roli. Cinsky prototyp se
odliSoval, zde byl nejvice vyuzivanym kuchyniskym nacinim parak.
Tato pozorovana variabilita v preferencich kuchynskych ndstroji naznacuje, Ze mezi

zkoumanymi regiony existuji rozdily v kulturnich postupech pfi pripraveé ryze.

Tabulka ¢. 10 — Materidl kuchyriskych varecek

Korea
Poradi 112|3|4|5|16(7]|8]9(10]11)12( 13 [14| 15| 16| 17|18| 19| 20
Plastova varecka X X x| x X x| x 9
Nerezova varecka x| x 2
Dfevéna varecka X | x| x|x]|x X x| x| x| x| x| x| x| x|x| x| x]|17
Japonsko
Pofadi 112|3|14|5|16(7]|8|9(10]11)12( 13 (14| 15| 16| 17|18| 19| 20
Plastova varecka x | x X | x X x| x| x| x| x| x| x]12
Nerezova varecka X x| x X 5
Drevéna varecka x| x| x|x x | x [ x| x X 9
Cina
Pofadi 1123|1451 6(7]|8]9(10] 1112 13 (14| 15| 16| 17|18 19| 20
Plastova varecka X| x X X | x x| x | x X 9
Nerezova varecka X X X X X | x x |7
Drevéna vafecka x| x X X | x 5

Zdroj: zpracovdno autorkou

Vramci analyzy materidld varecek pouzitych pfi vareni fermentovanych napoja
v korejském, japonském a cinském prototypu byly systematicky identifikovany tfi hlavni
skupiny materiali. VSechny tfi prototypy byly rozdéleny do tfi kategorii: plastova varecka,
nerezova varecka a drevéna varecka. V kontextu tohoto druhu ndcini je dllezité zdlraznit
moznost simultdanniho poutZiti vice typl varecek.

Byly zde identifikovany specifické frekvence jednotlivych material(i. V korejském
prototypu byly nejcastéji vyuzivany drevéné varecky (17 pfipadu), nasledovany plastovymi (9
ptipad(l) a ve dvou pripadech byly pouzity varecky z nerezové oceli.

Japonsky vzorek vykazoval prednost v pouzivani plastovych varecek (12 ptipadu),

nasledovanych drevénymi (9 pfipadud) a nerezovymi (5 pripadl) vareckami.
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V Cinském vzorku prevazovalo vyuziti plastovych varecek (9 pripadl), nasledovanych
nerezovymi (7 ptipad(l) a difevénymi (5 pripadd).

Ziskana data indikuji, Ze v japonském a Cinském prostredi pfevaZzuje uprednostiovani
plastovych varecek, coz mizZe reflektovat technologické a estetické preference v téchto

regionech. Naopak v korejském kontextu je pozorovatelny zjevny zajem o dfevéné varecky.

Tabulka ¢. 11 — VyuZiti rukavic

Pouziti rukavic

Poradi 1|{2|3|4|5|6|7|8|9|10|11|12| 13 |14 15| 16| 17 (18| 19| 20
Korea X X X
Japonsko X X

Cina X X X x | x

Zdroj: zpracovdno autorkou

Z uvedené tabulky lze vycist vzor v ¢etnosti vyuzivani rukavic pfi procesu fermentace
v ramci sledovanych kulinarskych prototypl. V korejském kontextu byly rukavice pouzity
trikrat, v japonském dvakrat a v ¢inském pétkrat. Z této analyzy vyplyva, Ze v zddném z téchto
regiond neni pouzivani rukavic béhem fermentace ndpadné rozsitené. Nicméné Ize pozorovat,

Ze v Cinském vzorku bylo uzivani rukavic nejfrekventovanéjsi.

Tabulka ¢. 12 — Doba trvdni fermentace
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Doba trvani fermentace

Zemé Korea Japonsko Cina
1 7 dni 8-10 dni 10 dni
2 9 dni 10 dni 1 mésic
3 10-14 dni 4-5 dni 3 dny
4 5 dni 16 dni 2 dny
5 3 dny 21 dni 7-10 dni
6 19-20 dni 3dny 2 dny
7 3-5 dni 1den 2 dny
8 3 dny 3dny 2 dny
9 3 tydny 5dni meésic
10 mésic 5 dni mésic
11 1-2 tydny 8 dni nezminéno
12 5 dni 2-4 tydny 3-4 mésice
13 9 dni 4-5 dni nezminéno
14 10 dni 6-7 dni mésic
15 7 dni 4 dny rok
16 7 dni 12 dni mésic
17 7 dni 4 dny mésic
18 2 dny 12 dni 3 dny
19 9-12 dni 2 tydny 3 mésice
20 2-3 dny 10 dni 45 dni

Zdroj: zpracovdno autorkou

Hodnoty predstavené v této tabulce znazornuji fermentacni dobu alkoholickych ndpoju
a jsou pomérné riznorodé. Analyza uvedenych hodnot v tabulce odhaluje vyraznou variabilitu
v dobé fermentace alkoholickych napojl, coz svédci o rozmanitosti kulindrskych tradic mezi
sledovanymi regiony. Zprvu si vSimnéme extrémnich hodnot v kazdém sloupci, které zastupuji
nejdelsi a nejkratsi fermentace.

V korejském kontextu byla nejdelSi doba fermentace stanovena na tfi tydny, zatimco
nejkratsi doba byla pouze dva dny. Japonsko vykazuje nejdelsi dobu 4-5 tydnU a nejkratsi byla
jednodenni fermentace. Pokud jde o ¢insky prototyp, nejdelsi doba fermentace je zde jeden
rok a nejkratsi doba dva dny.

Primérna doba fermentace poskytuje ucelenéjsi pohled na kazdy sledovany region.
V Koreji primérnd doba cini 7,8 dni, v Japonsku 8,55 dni a v ¢inském prototypu vyraznych
62,75 dni. Celkovy prlimér vSech zemi se ustaluje na 26,7 dni.

Vyrazny rozdil v primérnych dobdch fermentace naznaduje, Ze proces vyroby

alkoholickych napoju je v ¢inském prototypu podstatné delsi nez v korejském ¢i japonském.
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Tabulka ¢. 13 — Materidl nddob pro uskladnéni

Korea
Poradi 12| 3|4]5|6]|7|8|92|10]11]12( 13 |14| 15| 16|17 |18| 19|20
Plastova X X X | x X X | 6
Sklené&na x| x X x| x| x| x| x| x x| x| x| x| x 14
Japonsko
Poradi 12| 3|4]|5|6]|7|8|9|10]11]12( 13|14| 15| 16|17 |18| 19|20
Keramicka X 1
Plastova x| x X X X | x X | x
Sklenéna x| x| x x| x x| x| x| x X X 11
Cina
Poradi 12| 3|4]|5]|6]|7|8|92|10]11]12( 13 |14| 15|16 17 |18| 1920
Sklenéna x| x X X x| x X X x| 9
Plastova X X X X X X 6
Jilova X X X X 4
Nerezova X 1

Zdroj: zpracovdno autorkou

V prezentovanych tabulkdch je evidovdn typ materidlu pouzity pro skladovani
vyslednych fermentovanych napojl. Vétsina z téchto uskladnovacich nadob se radi mezi
lahve, a proto tento parametr nebyl dale zkouman.

V korejském prototypu bylo vyuZito Sest plastovych a ¢trnact sklenénych nadob. V rdmci
japonského prototypu bylo zaznamendno jedenact sklenénych, osm plastovych a jedno
keramické nadobi. Naopak v ¢inském prototypu dominuje devét sklenénych nadob, nasleduje
Sest plastovych, Ctyfi jilové a jedna nerezova nadoba.

Z tohoto srovnani vyplyva, Ze sklenéné nadoby dominuji ve vSech tfech prototypovych
vzorcich, zatimco plastové nadoby jsou zastoupeny méné. Keramické a nerezové nddoby jsou
méné casté a mohou byt vnimany jako specifické a méné casté volby v téchto konkrétnich

tradi¢nich vyrobnich postupech.
Zavéry ukazuji, Ze zatimco makgeolli a doburoku saké casto podléhaji pravidelnému

michdni béhem fermentace, Cinsky ndpoj obvykle prochdzi procesem bez zasahl a je

ponechan nedocten az do okamziku, kdy fermentace dosahne svého konce.
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Tabulka ¢. 14 — Prototyp pfipravy

Makgeolli Saké Huangjiu
rozemlit nuruk umyt ryZi vydesinfikovat nadobu
pfedmacet nuruk 1 hodinu predmacet ryii umyt ryZzi
umyt ryzi uvafit ryzi pfedmadet ryZi
predmacet ryzi nechat vychladnout ryZi uvafit ryzi

uvafit ryZi vydesinfikovat nadobu nechat vychladnout ryZi
nechat vychladnout ryZi vloZit ryZi do nadoby pfidat jiugu
prosit nuruk pridat vodu promichat
pfidat kvasnice zamichat vytvofit diru ve stiedu
pridat ryZi k nurukové smeési pridat koji zakryt a nechat fermentovat

promichat

pridat kvasnice

nalit do skladovacich nadob

vydesinfikovat nadobu

promichat kvasnice

zakryt a nechat fermentovat

zakryt a nechat fermentovat

procedit nalit do skladovacich nadob

nalit do skladovacich nadob

obcas se pfidava cukr a jogurt

Zdroj: zpracovdno autorkou

V uvedené tabulce jsou prezentovany tfi prototypy procesu vyroby specifickych napoja,
tj. makgeolli, saké a huangjiu. V kazdém z téchto procesl je patrny pocatecni dliraz na udrzeni
a zajisténi sterilnich podminek prostrednictvim dezinfekce fermentacnich nadob. V souladu
s obecnymi hygienickymi postupy jsou rovnéz v kazdém receptu zahrnuty faze umyvani a
predmaceni ryze, pficemz tento postup slouzi k aktivaci enzym0( a zapoceti procesu Stépeni
Skrobu na cukry.

Vyznamné odliSnosti se objevuji v kontextu pridani specifického fermentacniho startéru.
Makgeolli vyuziva rozemlety nuruk, saké zahrnuje pridani koji (kvasnice), zatimco pfi
fermentaci huangjiu se pridava jiugu, specialni startér obsahujici enzymy. Tato diferenciace
naznacuje klicové aspekty kazdého vyrobniho postupu a specificky vliv zvoleného startéru na
vysledné charakteristiky kazdého napoje.

Celkové je moZné konstatovat, Ze i kdyZ jsou vSechny tfi napoje vytvareny fermentaci
ryze, kazdy z nich ma specifické kroky, které odrazeji unikatni vyrobni postupy a tradice
v kazdém regionu. Spolecné prvky zahrnuji obecné kroky pro udrzeni Cistoty a hygieny

Vv procesu.
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5 Diskuze

Naplini této bakalarské prace bylo priblizeni historie tfi specifickych alkoholickych ndpojt
a nasledné detailni analyza videi vénovanych procesiim vyroby korejského, japonského a
¢inského fermentovaného napoje. Hlavnim cilem bylo identifikovat spolecné charakteristiky a
odlisnosti v prezentovanych videich, abychom Iépe porozuméli této problematice.

Alkoholické ndpoje obecné zaujimaji vyznamné misto v kulturnim kontextu lidské
spolecnosti, coZ plati i pro zkoumané reprezentativni ndpoje, jako jsou makgeolli, saké
(doburoku) a huangjiu. Tyto napoje jsou nerozlucné spjaty s historii a kulturou danych regiont
a predstavuji specifické aspekty tradi¢niho pozivani ndpoju.

Vramci analytického vyzkumu byla provedena komparace videi, kterd umoznila
identifikovat vzajemné spolecné rysy a odchylky mezi prezentovanymi technikami pfipravy.
Pro vyslednou analyzu byly formulovadny hypotézy, jez byly ndsledné ovérovany na zdkladé
ziskanych dat.

Vramci analytické prace byla zminéna videa srovndna, a za ucelem vyhodnoceni

vysledkl byly stanoveny hypotézy, které Ize diky ziskanym vysledkim potvrdit, anebo vyvratit.

Hi: Priprava huangjiu, makgeolli a saké ma v zasadé stejny postup

Na zakladé provedené analyzy videi a komparace postupu ptipravy huangjiu, makgeolli
a saké lze konstatovat, Ze tato hypotéza o zasadnim shodném postupu vyroby téchto tfi
alkoholickych napojl neni v plné mire potvrzena. Na prvni pohled tyto ndpoje mohou vypadat
podobné, avsak zjisténé vysledky ukazuji na vcelku vyznamné odliSnosti, zejména pokud se

jedna o startér, ktery proces tvofi, a trvani jednotlivych etap.

Hz: Recepty zpracovavaji spiSe Zeny

Dle analyzy videi, v niz jsme si v§imali pohlavi a do které bylo celkem zahrnuto 31 Zen a
29 muzll, lze tuto druhou hypotézu potvrdit. Analyza ukazuje prevahu Zenské ucasti
v prezentovanych videich, coZ naznaduje, Ze Zeny maji tendenci vice se zapojovat do procesu
pripravy a prezentace receptll na zpracovdvané alkoholické napoje v porovndni s muzskou
populaci — nicméné jen za predpokladu, Ze bereme celkovy pocet ze vSech zkoumanych
asijskych zemi. Co se ty¢e Japonska a Ciny, tito zastupci byli velmi vyrovnani. V p¥ipadé Koreje

prevazovaly Zeny.
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Hs: Videa nahravaji spiSe mladi lidé
Na zakladé zjisténych informaci Ize tuto treti hypotézu potvrdit. Data ukazuji vyraznou
prevahu mladsi vékové kategorie ve vSech tfech sledovanych kategoriich, coz znaci, Ze mladi

jednotlivci jsou dominantnimi producenty obsahu oproti starsi generaci.

Ha: Pfevladaji spise tradicni nadoby pouzivané k fermentaci

Tato hypotéza musi byt hned na zacatek vyvrdcena. Ziskana data ukazuji, Ze sklenéné
nadoby maji ve sledovanych videich zna¢nou prevahu nad tradi¢nimi jilovymi ¢i hlinénymi
nadobami. Jak jiz bylo zminéno, tento vybér muze byt ovlivnén vlastnostmi skla, jakymi jsou

neovlivnitelnost chuti ¢i odolnost vici chemickym interakcim a dlouha Zivotnost.
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Vradmci této bakalarské prace byla provedena dlkladna analyza a zkoumadni tfi
vyznamnych kvasenych ndpojd: makgeolli, huangjiu a doburoku saké. Teoretickd Cast prace
byla vénovdna detailnimu pohledu na historii a kulturni kontext vzniku téchto ndpojd,
odhalujici zajimavé aspekty spojené s jejich vyvojem a vyznamem v odliSnych spolec¢nostech.

Alkoholické napoje, véetné téch kvasenych, jsou ¢asto spojovany s mistnimi tradicemi,
ritudly a slavnostmi. Jsou nedilnou soucdsti kulturni identity a historie. Zjisténi z této ¢asti
prace ndm poskytlo hlubsi vhled do propojeni téchto ndpoji s mistnimi tradicemi, obrady a
kazdodennim Zivotem.

V analytické ¢asti prace byla provedena komparace videi pro pripravu makgeolli,
huangjiu a doburoku saké. Ziskana data odhalila jak podstatné podobné charakteristiky, tak
odlisnosti v postupech pripravy téchto ndpojd, zejména v oblasti pouZzitych surovin, materialu
a délky fermentace. Tato analyza potvrdila, Ze i pfes nékteré spolecné rysy jsou tyto napoje

jedineéné a nesou v sobé specifika kazdé kultury.
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Abstract

This bachelor’s thesis focuses on the digitally ethnographic analysis of processes in the
production of fermented beverages in China, Japan, and Korea. The production of fermented
beverages such as huangjiu, doburoku saké or makgeolli has a long tradition in this part of the
world. It has been found that although these beverages seem of a striking resemblance, they
also exhibit significant differences in preparation, particularly in the addition of different

starters or fermentation duration.
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