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Cilem této préce je podat struény popis jihokorejské kuchyné jakozto neodmyslitelné
¢asti narodni kultury a identity. Prace se zaméfi na vyvoj narodni kuchyné v historickém
kontextu, pedstavi zakladni suroviny, se kterymi se v jihokorejské gastronomii setkame,
vybrané postupy pfipravy a svate¢ni ¢i specialni pokrmy. V praktické ¢asti obsahuje

dotaznikové Setfeni zamétrené na znalost jihokorejské kuchyné v Ceské republice.

This bachelor thesis aims to briefly characterize South Korean cuisine as part of national
culture and identity. It investigates the relationship between national cuisine and historical
evolution, and introduces elementary ingredients found in Korean cuisine. Besides that,
the thesis involves the description of particular cooking methods and typical festive foods.
The practical part of this thesis is focused on the relationship and knowledge of South

Korean cuisine among Czech people.
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Edi¢ni poznamka

V praci je pii transkribovani korejskych vyrazii pouzita Ceskd védecka transkripce
na zakladé Pravidel Ceského pravopisu. VSechny transkribované vyrazy jsou pro
prehlednost prace uvedeny kurzivou, v zavorce jsou uvedeny v originalnim korejském
znéni. V piipadé, Ze ma slovo mezinarodné zavedeny nazev, pod Kterym je vefejnosti

Znamo, je tento vyraz uveden v poznamce pod ¢arou.



1 Uvod

Jizni Korea je zemé s velice osobitou kulturou, jejiz praktiky se do dnesni doby
promitaji do kazdodenniho Zivota jejich obyvatel. Zejména v poslednich dvou dekéadéach
se jihokorejska kultura dostala diky masovému S$ifeni tzv. viny hallju ! (3H7)
do povédomi celého svéta. Jako soucést kultury se Sifi také tradicni korejska kuchyné
a pro ni charakteristické chut& a pokrmy?2. Typickym piikladem je historicky serial
Tadzanggiim® (H°4=") vysilany v roce 2003, ktery podnitil zajem zahrani¢nich divakii
o korejskou kuchyni a tradi¢ni postupy piipravy pokrmi.* Tradiéni kuchyni mizeme
vidét v fad¢ filma a serialti, nebo se s ni setkat diky zndmym jihokorejskym osobnostem.
Piikladem posledni doby je oscarovy film Parazit, diky kterému se stalo popularnim
jednoduché téstovinové jidlo ccapchaguri (PF3F7-2]). % Vliv jihokorejské kultury
ve svété roste, i v Ceské republice miizeme pozorovat nartist po&tu korejskych obchodi,
restauraci, kavaren, bister &i pekaren. Tento vliv je v Cesku patrny pievazné v regionech,
ve kterych ma korejské obyvatelstvo vétsi zastoupeni, tedy obzvlast v Praze nebo v okoli
Ostravy®. V jinych oblastech republiky jsou ovSem korejské restaurace, srovname-li

je s predstaviteli jinych asijskych kuchyni, stale pfevazné raritou.

Cilem této prace je piedstavit pestrost a jedine¢nost jihokorejské kuchyné
i nezainteresovanym osobam. Bakalafska prace se sklada ze Ctyf ¢asti. V prvni Casti

w7 rowr

se zaméfim na historicky vyvoj jihokorejské kuchyn€. Druhd cast bude soustfedéna

! Hallju vlna je oznaceni ptivodem z Ciny. Vyraz, ktery byl poprvé pouzit &inskymi médii pied témé¥
dvéma dekadami, odkazuje na popularitu a masové §ifeni produktt korejské kultury mezi ¢inskym
obyvatelstvem. Korejska kultura, obzvlasté hudebni a seridlova tvorba, se od té doby rozsiftila po celém
svété. KOCIS. The Korean Wave: A New Pop Culture Phenomenon. (s. 11)

2V Jizni Koreji se pro korejské jidlo pouziva termin sinokorejského pivodu hansik (3+21). Japonské jidlo

je oznaGovano ilsik (& 2), ¢inské cungsik (=) a jidlo zapadnich zemi jangsik (%2)).

3 Serial je v angli¢ting znAm pod ndzvem Jewel in the Palace. Jedna se o historické drama, které se
vysilalo mezi lety 2003 a 2004. Dostupné z: Wikipedia [online].
https://en.wikipedia.org/wiki/Dae_Jang_Geum.

4 CHUNG, Hae-Kyung et. al. Aesthetics of Korean foods: The symbol of Korean culture. (s. 179-180)
5 LEE, Herim. Food as Cultural Intermediary: Hansik in Media. (s. 18)

® Na Gzemi Ostravska se nachazi jihokorejska komunita pievazné diky jihokorejskym firmam, které zde
pusobi. Mezi tyto firmy mizeme zafadit napt. automobilku Hyundai se sidlem v NoSovicich nebo firmu
Sejong v Karviné.
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na charakteristiku zakladnich rysi jihokorejské kuchyné vcetné tradi¢nich postupti
ptipravy. PopiSu zakladni pilife, na kterych narodni kuchyné stoji, tradi¢ni suroviny
a pokrmy. Nasledné vymezim zakladni rozdily mezi z&padnim a asijskym pojetim
stolovani a uspofadanim jidelni plochy. Ve tfeti ¢asti se ve vztahu k jidlu a stolovani
zamé&fim na etiketu, zvyky a tradice, které s timto tématem Gzce souvisi. Dale se budu
vénovat svateénim pokrmum, které se poji s vyznamnymi udalostmi v zivoté. V posledni
Casti predstavim a nasledné vyhodnotim kratky dotaznik, ktery byl distribuovan

respondentim za Ucelem potvrzeni ¢i vyvraceni mé domnénky, Ze tradiéni korejska

kuchyné neni v Ceské republice zdaleka tak zndma jako jiné asijské kuchyng.



2 Predstaveni jihokorejské kuchyné

2.1 Vymezeni terminu “ndrodni kuchyn¢”

Kazda zemé oplyva jedine¢nou kulturou, kterd se postupem casu pod vlivem
historickych a socialnich zmén formovala do dne$ni podoby a ktera se neustéle vyviji.
Soucasti kulturniho dédictvi zemé je také jeji tradi¢ni kuchyné a jeji gastronomické
postupy, které se piedavaji z generace na generaci.” Narodni kuchyné je soucast narodni

identity a jednou z moznosti naroda, jak vejit do povédomi piislusnikd jinych stati.

Encyklopedie Brittanica definuje narodni kuchyni jako: ,Jidlo a metody jeho
piipravy, které jsou povazovéany za tradiéni pro urdity region ¢i populaci.® Tradiéni
kuchyné v sob& ovsem skryvd mnohem vice neZ jidlo samotné. Jedna se o etiketu
stolovani, ritualy s jidlem spojené a vyznam jidla v zivoté a spole¢nosti.® Staty po celém
sveté jsou na své tradi¢ni pokrmy hrdé a buduji na nich svou popularitu a cestovni ruch.
Jak ve své knize uvadi Michael Pettid: “Jidlo je oknem do kultury, jak 1épe ji mizeme
poznat?”. (2008, s. 9)

Samotny zéklad korejské kuchyné mizeme hledat v Cing, jejiz civilizace byla pro
korejsky poloostrov inspiraci od samotného pocatku.l? Stejné jako spolecnost samotna,
1 podoba korejské kuchyné, jeji sloZeni ¢i pravidla stolovani se béhem let ménila
a formovala do podoby, v jaké ji zname dnes. Historicky vyvoj s sebou pfinesl piirodni,
nabozenské a spoleCenské zmény, z nichz kazda urcitym zpisobem ovlivnila podobu

narodni kuchyné.

"Dostupné z: Freely Magazine [online]. https:/freelymagazine.com/2017/01/07/what-food-tells-us-about-
culture/.

8 Dostupné z: Britannica [online]. https://www.britannica.com/topic/cuisine.

® ROZIN Paul. The Integration of Biological, Social and Cultural and Psychological Influences on Food
Choice. in SHEPHERD, Richard a Monique RAATS, ed., The Psychology of Food Choice. Frontiers in
Nutritional Science. (s. 30)

0 CWIERTKA, Katarzyna J. Cuisine, Colonialism and Cold War: Food in Twentieth-century Korea. (s.
8)
10


https://freelymagazine.com/2017/01/07/what-food-tells-us-about-culture/
https://freelymagazine.com/2017/01/07/what-food-tells-us-about-culture/
https://www.britannica.com/topic/cuisine

3 Historicky vyvoj

3.1 Obdobi doby kamenné, bronzové a Zelezné

Pocatky tradicni kuchyné na korejském poloostrové mizeme na zékladé
archeologickych nalezii datovat do druhé poloviny mladsi doby kamenné — neolitu.
Jiz v této dobé je z dochovanych keramickych artefakti patrné, ze na izemi existovala

primitivni forma zemé&délstvi, lovu a sbéru potravy.

V obdobi, kdy na korejsky poloostrov ptichazi doba bronzova, vznikaji prvni mésta
a staty. Z dochovanych ¢inskych zaznami vime, Ze ve 4. stoleti pt.n.l. vzniké na severu
poloostrova prvni stat s ndzvem Kocoson'? neboli Stary Coson, jehoz vznik doprovazi

myticka legenda.

Legenda vypravi o bajném zakladateli statu Tangunovi (<), synovi boha
Hwanunga (3+-8). Nebesky bith Hwanung sestoupil z nebes obdafen schopnostmi
ovladat ptirodni sily. Mezi tyto schopnosti patiilo ovladani desté, mraka ¢i vétru — tedy

elementtl, které jsou kli¢ové pro usp&snou sklizen a agrarni ¢innost. 3

Diky ¢inskym vliviim za¢ala na poloostrové ve 4. stoleti pi.n.l. doba Zeleznd. Jeji
nastup s sebou prinesl inovace, které vyrazné ulehéily zemédé€lskou ¢innost, zvysily
produkci a umoznily, aby bylo obd€lavano vétsi mnoZstvi plidy. Mezi nejvyznamnéjsi

vynalezy t¢ doby miizeme zafadit srpy &i radlice.'*
3.2 Obdobi Tti kralovstvi

Pivod regionélnich rozdild, které jsou dodnes na poloostroveé patrné, 1ze hledat
v obdobi T kralovstvi'®. Kazdé z kralovstvi mélo v oblibé jiné pokrmy a chuté.

Z ¢inskych pramenti napiiklad vime, Ze na uzemi kralovstvi Pdkce byly ve velké oblibé

1 PETTID, Michael J. Korean Cuisine: An Illustrated History. (s. 10)

12 Kocoson (21.3=71) neboli stary Coson (Z241) byl prvnim statem na korejském poloostrové. Jeho
existence se datuje mezi lety 2333 pi.n.l. - 108 n.l.

13 PETTID, Michael J. Korean Cuisine: An Illustrated History. (s. 12)
1% Tamtéz. (s. 13)

15 T#i kralovstvi Silla (21 2}), Kogurjo (3L7-2) a Pékce (2 A]) existovaly od 4. stoleti az do roku 676.
11



studené pokrmy a tradi¢ni korejské kiméehi (74 *]) 16.27 Oblibenym jidlem, které bylo
podavano také napiiklad krali v kralovstvi Silla, byla ¢erna sezamova kaSe.
Ta diky vysokému obsahu vitaminti udrzuje nasi plet mladou. | z tohoto diivodu bylo
jidlo dtlezitou soucasti stravy bojovniktt Hwarang®®, kteii kladli velky diraz na péci

o vlastni vzhled.1®
3.3 Korjs

V obdobi Korjo (312]) 20 sili na Uzemi poloostrova vliv buddhismu. Spolu
s buddhismem se $ifi vegetariansky zplsob stravovani a rozviji se tzv. chramové jidlo?*.22
Za vyznamny meznik ve vyvoji a obzvlast ve struktuie korejské kuchyné miizeme
povazovat 13. stoleti. V tomto obdobi byl tehdejsi stdt Korjo suzovan mongolskymi
najezdniky. Byt mluvime o invazi, kterd méla kvili velkému pocétu obéti na zivotech
negativni vyznam pro spole¢nost, nemliizeme opomenout také jeji pozitivni ptinos
korejskeé kuchyni. Kdybychom totiz patrali po ptivodu nékterych korejskych jidel, ktera
jsou v dnesni dobg jiz zcela automaticky povazovana za tradi¢ni korejska, zjistili bychom,
7e mnohé z nich maji ptvod pravé v Mongolsku. Typickymi pfedstaviteli t€chto jidel jsou
plnéné knedlicky zvané mandu (5H), tradi¢ni grilované masité pokrmy, které jsou

dalezitym pilitem korejské tradicni kuchyné, ¢i jidla postavend na téstovinovém zakladu.

16 Na zakladé pravidel ¢eské védecké transkripce uvadim kimcchi. Pokrm je celosvétové i v Cesku znam
také pod mezinarodné uznavanym ptepisem kimchi.

1" PETTID, Michael J. Korean Cuisine: An Illustrated History. (s. 13)

18 Hwarang byla elitni skupina mladych buddhistickych muzi, ktefi tvofili obranné sily Koreje. Tito
bojovnici véfili, ze obétovat se pro vlastni zem je uctyhodny ¢in. (Clark, 2000, s. 38)

19 KFF [Korean Food Foundation]. Great Food Great Stories from Korea. (s. 37)
20 Obdobi Korjo datujeme od poloviny 10. stoleti do konce 14. stoleti.

21 Anglicky Temple food, korejsky sacchal iimsik (AF2F -2]), je termin oznadujici buddhistickou stravu
mnicht. Od tradi¢ni kuchyné se 1isi zejména v surovinach, které vyuziva na pfipravu jidel. Na rozdil

od bézné stravy chybi maso, ¢esnek, pazitka, jarni cibulka a hiinggo (Gesky: lo¢idlo Certovo lejno, je
rostlina, ktera roste na hranici s Cinou) nebot’ nejsou dobré pro meditaci a proces sebezdokonalovani se.
Tyto suroviny se souhrnné oznaduji jako tzv. osincchd (241 #), neboli 5 zakazanych ingredienci. (Yun,
2015, s. 83)

22 TUDOR, Daniel. Korea: The Impossible Country. (s. 243)
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Spolu s nékterymi pokrmy mongolské kuchyné se do Korjo dostal také naptiklad cerny

pept.?
3.4 Coson

Coson — éra trvajici dlouhych 500 let?*, ptinesla zmény, které nejenze vyznamné
ovlivnily spolecnost, ale dotkly se také agrarni ¢innosti. Obdobi je charakteristické
velkym darazem, ktery byl kladen na vzdélanost a vychovu u¢enct. Vzhledem k tomu,
ze zemédélska produkce byla jiz delsi dobu povazovana za nepfili§ efektivni, stala

se oblasti, jejimuz vyvoji a zdokonaleni byla vénovéana zna¢na pozornost.?

A& mnozi historici oznaduji obdobi Coson za obdobi stagnace, zemédélstvi
zaznamenalo obrovsky pokrok.? Vyznamnym pocinem bylo zavedeni nové metody
vysadby ryze zvané iangbop (©] ), ktera ovlivnila produkci kli¢ové obiloviny — ryze.
Metoda byla zaloZzena na odd€leném péstovani sazenic ryze pied jejich naslednou
vysadbou do dlouhych fad na zavlazovanych polich. Mnozstvi vyprodukované ryze

se diky ni zvysilo ¢tyinasobng.?’

Z PETTID, Michael J. Korean Cuisine: An Illustrated History. (s. 15)
24 Obdobi Coson (Z=41) trvalo od konce 14. stoleti az do zagatku obdobi japonské okupace v roce 1910.
% PETTID, Michael J. Korean Cuisine: An Illustrated History. (s. 17)

2% Tamtéz. (s. 17)

27 Dostupné z: Bburi kitchen [online]. http://bburikitchen.com/ssal-rice.
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Obrdzek 1: Srovnani dvou metod péstovani ryze: cikpchabdp (vlevo) a iangbdp (vpravo)®

(zdroj: Blog Naver, 2014)

Obrézek 2: Rozdil mezi metodou cikpchabop (vlevo) a iangbdp (vpravo)

(zdroj: Blog Naver, 2014)

28 Obrazek srovnava dvé metody sazeni ryze tzv. ¢ikpchabop (21 3}%) a iangbop

(preklad autorky)

Metoda cikpchabop neboli metoda piimého sazeni:

e Je obtizné ryzi plit, kdyZ je zasazena neorganizované

e Neni potieba velké mnozstvi vody

e  Pfi vysadbé neni potieba vynalozit velkou lidskou praci

Metoda iangbop (znama také pod nazvem monagi):

e  Prfisazeni do fad je jednoduché rozlisit jednotliva seminka

e Pfesazovanim ryze ma rostlina moznost pfijmout z nové pidy nové ziviny, nartsta produkce
e Po sklizni mizeme na stejné misto zasadit je¢men

Dostupné z: Blog Naver [online].

https://m.blog.naver.com/PostView.nhn?blogld=alsn76&logNo=40204349730&proxyReferer=https: %2F
%2Fwww.google.com%2F.
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V druhé poloviné obdobi Coson pronikaji na poloostrov americké suroviny.
Prostfednictvim Japonska, Ciny, Evropy a Filipin se do zemé dostavaji nové suroviny
a kofeni. Mezi nimi bychom nasli chilli papricky, kukufici, rajcata, brambory nebo také
tabak.?® Zatazeni chilli papricek mezi oblibené suroviny mizeme povazovat za jeden
z nejvetsich meznikl ve vyvoji korejské kuchyné. Chilli papricky proptjcuji korejskému
jidlu ostrou chut,, kterd je pro korejskou kuchyni charakteristicka. Cervené chilli papricky
dotvaieji chut’ 1 jednoho z tradicnich korejskych jidel, ktery je ve svét¢ povazovan

za korejsky narodni pokrm — kiméchi®C.
3.5 20.a21. stoleti

V 19. a pozd¢ji ve 20. stoleti se dosavadni asijsky svét a jeho tradi¢ni hodnoty
zadinaji hroutit. Zapadni zemé vyvijeji velky tlak na obchodovani s Asii, Japonsko a Cina
jsou nuceny pfistoupit na nerovnopravné podminky obchodu a Coson své blizké sousedy
brzy nasleduje. Korea je predmétem mocenskych sporti a na za¢atku 20. stoleti®! se stava

kolonii pod imperialistickou nadvladou Japonska.?

Obdobi japonské kolonizace skoncilo spolu s koncem druhé svétové valky v roce
1945 poté, co bylo Japonsko porazeno a donuceno vzdat se svych kolonii. Ackoliv
je obdobi japonské kolonialni nadvlady hodnoceno zpravidla negativng, ovlivnilo zemi

i pozitivnim zpGsobem.®3

V obdobi japonského protektoratu zazila Korea ekonomicky rust. Mezi
nejvyznamnéj$i zmény patii zavadéni novych technologii, které mimo jiné umoznily
zvysit produkci potravin, piedevsim ryze. RyZe je jednim ze zakladnich surovin tradiéni
korejské kuchyné a asijské kuchyné obecné. V obdobi japonské okupace doslo v Koreji

k velkému nartistu v jeji produkci. Ryze ovSem nebyla urc¢ena primarné ke korejské

2 PETTID, Michael J. Korean Cuisine: An Illustrated History. (s. 18-19)

30 Kimcchi, jak bude dale uvedeno, existuje velké mnoZstvi druhti — nékteré z nich jsou palivé, jiné chilli
neobsahuji.

31 Korea piisla pod japonskou nadvladu v roce 1910.
32 PETTID, Michael J. Korean Cuisine: An Illustrated History. (s. 19-20)
3 Tamtéz. (s. 19-20)
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konzumaci, nybrz k exportu do Japonska. Kviili povinnosti vyvazet ji do Japonska byl
ryze kvlastni konzumaci nedostatek. Z tohoto dtvodu byla nahrazovana jinymi
obilovinami, jako jsou pSenice, jeCmen nebo jahly, které se staly soucasti korejské

stravy.®*

Béhem okupace pronikly na korejsky poloostrov kromé novych technologii takeé
instantni polévky, zpracované potraviny a déle jidla pivodem ze Zapadu, napiiklad
chleba®. Na konci tficatych let se mezi Korejci hojné konzumované vyrobky dostava téz

pivo, zapadni sladkosti a sycené napoje.=®

V soucasné dobé je jihokorejska kuchyné, na rozdil od jinych asijskych,
charakterizovana jako masovd a maso se vni t&i velké oblibé. Adekvatngjsi
charakteristika by ale spise zn€la: kuchyné zalozena na zeleninovém zakladu. Byt je dnes
v Jizni Koreji maso velice popularni, v minulosti hralo v Zivoté obycejnych lidi pouze
okrajovou roli. Chudi rolnici a nizsi spoleCenska tiida, ktera tvotila v minulosti vétSinu
populace, neméla ani dostatek ryze, natoz aby si mohla dovolit luxus v podobé masa.
Pfed ekonomickym pokrokem, ktery Korea zaznamenala po roce 1970, bylo
maso — at’ uz hovézi, veprové, kuteci ¢i jehnéci, konzumovano pievazné vyssi vladnouci
ttidou. Pro nizsi vrstvy byla konzumace masa typicka v 1ét€, kdy se podéavalo dusené psi
maso, a dale v zim¢&, kdy se pfipravovaly pokrmy z vrabct, divokych prasat a kralikd.
Maso nebylo soucasti kazdodenni korejské stravy, bylo symbolickym jidlem, které m¢lo
ve vSech ptipadech dodat psychickou silu a energii v extrémnich pfirodnich podminkach.

V Severni Koreji ziistava maso dodnes luxusem, ktery si nemohou dovolit vSichni. ¥’

34 CWIERTKA, Katarzyna J. Cuisine, Colonialism and Cold War: Food in Twentieth-century Korea. (s.
19-23)

% Zajimavosti je, ze vyraz ppang (*), ktery oznacuje chleba, je portugalského ptivodu a vznikl
z portugalského vyrazu pro chleba péo. (Dostupné z: Naver Dictionary [online].
https://ko.dict.naver.com/#/entry/koko/49ed29471178407a946blafdc1171455.)

PETTID, Michael J. Korean Cuisine: An lllustrated History. (s. 19)

% CWIERTKA, Katarzyna J. Cuisine, Colonialism and Cold War: Food in Twentieth-century Korea. (s.
25)

ST CWIERTKA, Katarzyna J. Cuisine, Colonialism and Cold War: Food in Twentieth-century Korea. (s.
9)
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Neni mozné fict, Ze se vyvoj korejské kuchyné v druhé poloving 20. stoleti zcela
zastavil, ba naopak. Zajimavosti je, Ze ackoliv mnohé¢ tradice pomalu upadaji — korejska
spole¢nost uz davno nenosi tradi€ni obleCeni, nybrz zapadni obleceni, a nezije
v tradi¢nich domech, ale v bytech zapadniho stylu, tradi¢ni jidlo a postupy ptipravy jsou
v zemi nadale uchovavany. Nehledé¢ na westernizaci a rostouci popularitu fast-foodd,
Korejci stale jedi ryzi a kimcchi a ziistavaji tak vérni tradici. %8 Kdyz se nad tim zamyslime,
moda a hezké obleceni se stfida snadno, moda je pomijiva. OvSem od chuti, na které jsme
navykli jiz od détstvi, se tak lehce oprostit neumime. Mame je radi cely Zivot a jsou

soucasti nas samych.

Témér pul stoleti po konci Korejské valky v roce 1953 se korejska vlada rozhodla
piijit s ambicidznim programem?®®, ktery mél za tikol do roku 2017 zpropagovat tradiéni
kuchyni a dostat ji do povédomi cizincii (pfevazné se cililo na americky trh) zptisobem,
jakym toho dosahla Cina, Japonsko a dalsi asijské zemé. Jinokorejska vlada si uvédomila,
jak mocnym néastrojem v propagovani vlastni kulturni identity a tradic miaze jidlo byt.°
Jejim cilem byla nejen propagace kultury, ale spiSe zbozi. Diky hallju vin¢ je dnes
po svéteé nespocet tradicnich restauraci, diky kterym mame pftilezitost poznat tu pravou

chut’ Koreje.

38 CHUNG, Hae-Kyung et.al. Aesthetics of Korean foods: The symbol of Korean culture. (s. 179)

39 VIadni program s nazvem Korean Cuisine to the World, tedy v piekladu: ,, Korejska kuchyné

svétu“ (preklad autorky) odstartoval v dubnu roku 2009 a jeho cilem bylo zatadit korejskou kuchyni mezi
5 nejoblibengjsich kuchyni svéta. Dostupné z: New York Times [online].
https://www.nytimes.com/2009/09/23/dining/23kore.html

40 CWIERTKA, Katarzyna J. Cuisine, Colonialism and Cold War: Food in Twentieth-century Korea. (s.
8)
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4 Hodnoty a tradi¢ni postupy pripravy

Pro kazdou nérodni kuchyni jsou typické urcité suroviny, chuté a pokrmy,
prostiednictvim kterych vstupuje do povédomi piislusnikli jinych nérodii. V nasledujici
¢asti se spolecné podivame na zakladni charakteristiky korejské kuchyné, typické chuté,
procesy a postupy piipravy jidla. Definujeme si tzv. zakladni pilife, na kterych je korejska

kuchyné postavena.
4.1 Estetika, harmonie a rovnovaha

Jihokorejska kuchyné je barevna a elegantni. Jednotliva jidla jsou vyjadfenim
harmonie barev a rovnovahy rozdilnych teplot, struktur a chuti. Pokrmy v sobé& spojuji
protiklady. Zatimco obiloviny maji jemnou chut’, kofenéna zelenina a polévky maji chut’
vyraznou. Spole¢nou konzumaci téchto jidel dosdthneme rovnovahy chuti. Takeé struktura
jednotlivych jidel je rozdilna. V tradi¢ni korejské kuchyni najdeme napft. jak susSenou,
tak Cerstvou zeleninu, obycejnou nebo michanou ryzi (s obilovinami ¢i luSténinami).
Rozdil v teploté jidla si muZzeme ukazat na klasické ryzi a kimcchi, zatimco ryze je tepla,

kimdéchi, které se konzumuje zarovefi s ryZi, je studené.*

Miriam Lowensteinova ve své publikaci uvadi ze: ,,Korejské jidlo je zalozeno
na harmonii mezi surovinami, chutémi, barvami dle jinu (%1) a jangu (%), diky ¢emuz
ma vysledny pokrm byt zdravy a chutny zaroven. Koncept jin a jang se tak promitne
do pokrmu chutové, ale také esteticky.” (2019, s. 84) Odedavna kladli Korejci velky
diiraz nejen na to, jak jidlo chutna, ale také na jeho podobu. Dokonce existuje piislovi,

které miZzeme volné pielozit jako ,,Co vypada dobie, to chutna dobie 42,43

4L PETTID, Michael J. Korean Cuisine: An lllustrated History. (s. 31)

42 p¥islovi v originalu: B.7] &2 o] W 7| %= =t} [pogi cohiin ttogi mokKido cotcha]. Dostupné z:
Naver dictionary [online]. https://ko.dict.naver.com/#/entry/koko/99755d04650149859¢c1129591345e88a.
Doslovny pieklad tohoto korejského ptislovi by mohl znit: ,,Dobfe vypadajici ryzovy knedlik ok také
dobte chutna.“ (Pteklad autorky)

4 CHUNG, Hae-Kyung et.al. Aesthetics of Korean foods: The symbol of Korean culture. (s. 180)
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4.1.1 Pibimbap

Typickym pokrmem, ktery symbolizuje rovnovahu a harmonii, je pibimbap 4
(912 5. Pibimbap je piedstavitelem korejské kuchyné, ktery si ziskal velkou popularitu
nejen v Koreji, ale také v zahrani¢i. Ptislusnici zapadni kultury jsou zvykli na jedno jidlo
na jidelnim stole a pibimbap této myslence vyhovuje. Svou podobou totiz nejvice
piipomina klasicky zdpadni pokrm. Pokrm je servirovan v jedné mise, ktera obsahuje ryzi,
na které je naaranzovano maso, zelenina a dochucovadla.*® Vse se pied samotnou

konzumaci smicha dohromady.
4.2 Fermentace a fermentované produkty

Tradi¢né se zemé a narody, které¢ za sebou maji dlouholetou historii zeméd¢elské
¢innosti, v ur¢itém momentu své existence transformuji v zemée industrializované. Béhem
této zmény se vyznamné meéni pohled a postaveni k jidlu, k produkci surovin a k jejich
naslednému uchovavani. V obdobi, kdy je zemé orientovana na zemédélskou produkei,
jak je uchovat a ochranit nejen pfed divokou zvéfi, ale také pfed chemickymi procesy

a mikroorganismy. ¢

Kazdd zemé je charakteristicka jinym piistupem k zajisténi druhého z rizik.
Obyvatelé Sibife pfisli na to, Ze se jidlo nerozklada, kdyz jej vystavi nizkym teplotam.
Vyuziti kotfeni je zptisob zndmy v Indii, v Ciné se tomuto riziku a naristu mikrobui v jidle
snazilo pfedejit smazenim na oleji. Diky omezené produkci rostlinnych oleji zacali

obyvatelé korejského poloostrova vyuzivat pii uchovavani potravin fermentaci.*’

Fermentace neboli mlé¢né kvaseni je proces, jehoz hlavnim ucelem je uchovani

surovin za vyuziti mikroorganismu, které brani tomu, aby se jidlo zkazilo. V zemich

# Na zakladé pravidel geské védecké transkripce uvadim pibimbap. Pokrm je celosvétové i v Cesku znam
pod mezinarodné uznavanym piepisem bibimbap.

4 CHUNG, Kyung Rhan et. al. Historical and biological aspects of bibimbap, a Korean ethnic food. (s.
74)

4 KWON, Dae Young. Why ethnic foods? (s. 91)
47 Tamtéz. (s. 91)

19



s velkym mnoZzstvim chovného dobytku bylo mlééného kvaseni vyuZivano pii vyrobé
syrti a dalSich mlé¢nych vyrobki. 8 Nicméné v Koreji, kde byla vysoka zem&délska
produkce, byly hlavni soucasti fermentovanych jidel obiloviny a zelenina. Oboji
bylo tieba uchovat v extrémnich klimatickych podminkach v obdobi vihkého
léta a studené zimy. Spolu se zeleninou byly diky geografické poloze zemé fermentovany
také moiské plody.*® , Typickymi piedstaviteli fermentovanych produktd jsou riizné
druhy kimcéchi a dale jidla piipravovana z fermentovanych soéjovych bobu,

tzv. cang ().« (Lowensteinova, 2019, s. 84)

421 Cang

Do skupiny produktt nazyvanych c¢ang mizeme zafadit sojovou omacku kandzang
(+4), pastu ze sojovych bobii téndzang (¥7), palivou chilli pastu kocchudzang
(5% ¢ méng znamého zastupce cchonggukdzang (74 =°3)%. Sdja je zdrojem
bilkovin a jeji vyuziti m& na poloostrové historii dlouhou 4000 let. Konkrétné
fermentované soéjové produkty jsou kazdodenné konzumovany ve formé zminénych

dochucovadel, jsou soucasti vedlejsich chodd nebo také polévek.

Sojova omacka, pasta ze sdjovych bobu a chilli pasta jsou dle tradi¢ni receptury
vyrdbény zmedzu (™). Medzu je cihla zformovand z vafenych séjovych bobd.
Tradi¢né se ptipravovala na pielomu fijna a listopadu a pak se nechala 1-2 mésice zrat
venku. Poté nasledovalo dalsi kvaSeni, kdy byl k medzu ptidan solny roztok, a vse bylo
nasledné ulozeno do hlinénych nadob. Po uplynuti 1-2 mésici byla do nové nadoby odlita
kalova voda, ktera slouzila k vyrob¢ s6jové omacky. Zbyla hmota byla vyuzita k ptiprave
sojoveé pasty. Vyroba chilli pasty trvala tradi¢né vice nez pul roku a bylo na ni potieba
drcené chilli papri¢ky, medzu v drcené podobé, sil, ryzova mouka a ryZovy sirup.

Cchonggukdzang je na rozdil od vsech diive zminénych vyrabén rovnou z uvaienych

4 KIM, Soon Hee, et. al. Korean diet: Characteristics and historical background. (s. 27)
49 LOWENSTEINOVA, Miriam a Markéta POPA. Made in Korea. (s. 84)

50 KIM, Soon Hee, et. al. Korean diet: Characteristics and historical background. (s. 27)
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sojovych bobi a k jeho piipravé neni zapotiebi medzu.>* Cely proces piipravy produktt

ze skupiny cang znazornuje obrazek ¢. 3.

Raw Soy Beans

Cooked Soy Beans

/

Ferment 2~3 days Form into Blocks and
with Bacillus subtilis Ferment for 20~90 days

Chungkukjang 1/

Meju

(Similar to Japanese Natto)

Add Salt Brine
and Age

Add Rice Powder, Salt, and
Red Pepper and Age

Liquid Solid
Kanjang

Kochujang
P "

(Soy Sauce) (Similar to Japanese Miso) (Red Pepper Paste)

Obrazek 3: Proces piipravy tradi¢nich kvagenych vyrobki ¢ang®

(El-Shemy, 2011, s. 23)

51 SHIN, Donghwa a Doyoun JEONG. Korean traditional fermented soybean products: Jang. (s. 2-5)

52 Postup piipravy produkti cang (preklad autorky):
Syrové sojové boby se po uvafeni nechaji kvasit 2—-3 dny k vyrobé& tradiéniho cchonggukdzang, ktery ma
nejkratsi proces kvaseni. K vyrobé ostatnich zastupct jsou uvaiené sdjové boby vypracovany do kvadra
(cihel) zvanych medzu, a cela smés se necha kvasit po dobu 20-90 dnti. P¥idanim ryZového prasku, soli
a ¢ervenych papricek vznika kocchudzang, Pfidanim solného roztoku ¢i nalevu se vyrabi s6jova omacka
kandzang (tekuta smés) a pasta tondzang (tuha smés).
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5 Papsang
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Banchanl Banchan 11
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Obrézek 4: Diagram zndzoriujici béznou prostienou tabuli

(zdroj: Kim, et. al., 2016, s. 28)

Nikoho, kdo mé&l mozZnost navstivit Jizni Koreu, stolovat s Jihokorejci nebo zavital
do korejské restaurace, nepiekvapi, ze se vzhled jidelni plochy zcela 1isi od té nasi.
V zapadnich zemich je v ramci jednoho talife naservirovan kompletni pokrm. Ackoliv
se 1 vJizni Koreji mizeme S takovym zplsobem servirovani setkat (napf. jiz dfive
zminovany pibimbap), ve vétsiné piipadu tomu tak neni. Typicky se na prostiené tabuli
nachazi nespocet nejrizngjsich misticek riznych tvart a velikosti, z nichz kazda obsahuje

jiny druh jidla. Konzumujete potom to, na co mate v dany moment chut’.

Termin oznacujici porci pro jednoho ¢lovéka na prostieném stole se nazyva
papsang (5+4). Hlavni roli, jak bude v dalsich kapitolach p¥ibliZzeno, hraje na prostfeném
stole ryze neboli pap (%, na obrazku bap), ktera se nachazi na levé spodni strané.
Sougésti prostfeného stolu je také polévka nazyvana kuk (=7), ktera se nachazi nalevo
od misky s ryzi. Na stole jsou také mensi vedlejsi chody zvané pancchan (RFZF,
na obrazku banchan), mezi kterymi muzeme najit kimcchi (na obrdzku kimchi), dale

zeleninu namul (4++=) a jidlo bohaté na bilkoviny. Ty jsou v jihokorejské stravé
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ziskdvany z masa, ryb a také z lusténin. Posledni soucasti byva c¢ang (na obrazku jang),

kterému byla vénovana pfedchozi kapitola.>®

V nésledujicich kapitolach si podrobnéji pfibliZime jednotlivé soucasti tradi¢niho

prostien¢ho stolu.

3 KIM, Soon Hee, et. al. Korean diet: Characteristics and historical background. (s. 28-29)
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6 Ryze

Evropané a zapadni kultury obecné vnimaji ryzi jako ptilohu, ktera dopliiuje hlavni
chod. Na strané druhé asijska spole¢nost, korejskou spole¢nost nevyjimaje, vnima ryzi
samotnou jako hlavni chod. Ve ostatni — maso, pancchan, zelenina ¢i polévka maji
za ukol ryzi na stole doplnit. Vyuziti ryze je Siroké. Slouzi jako hlavni chod, k vyrobé
ryzového octu ¢i ryZové mouky; je hlavni ingredienci v typickych sladkych ¢i palivych
ryzovych kolagcich #tok (%). V neposledni fadé slouzi také jako ingredience k vyrobé

tradi¢niho korejského ryzového vina makkolli (%74 2]) &i napoje sikhje (2] )5

RyZe tvofi na korejském poloostrove zaklad stravy a nesmi chybét téméi u zddného
jidla. Vadéi postaveni ziskala tato obilovina v obdobi Tii Kralovstvi, konkrétné
v kralovstvi Silla a Pdkce. Vzhledem k jejich umisténi na jihu poloostrova poskytovaly
pro péstovani ryze idealni podminky.% Kazdy rok na podzim po narodnim svétku
Cchusok (374]) probiha sklizeti vypéstované Urody, kterd se v korejstiné oznacuje jako

cchusu (F757). 56

V Jizni Koreji se dnes setkdme s vice nez 10 riznymi navzdjem odlisSnymi odridami
ryze. Mizeme se setkat s kratkozrnnou ryzi znamou jako mepssal (8% nebo jeji
neloupanou variantou hnédou ryzi hjonmi ssal (2 1] ). Déle je v Koreji oblibena
lepkava ryze zvana cchapssal (312 a jeji neloupana varianta hjonmi cchapssal (&7
12,57 Barbara Sheen ve své knize uvadi, Ze: “Nejvétsi oblib& se v Koreji t&si
kratkozrnnd ryze, ktera ma spravnou vlhkost, lepivou texturu a sné¢hové bilou barvu.”

(2011, 5. 9)

Konzumace ryze mé na korejském poloostrove dlouhou historii. Ackoliv je v dnesni

dobé pro Korejce samoziejmosti, byvala ryze, stejné jako maso, pokrmem, ktery

54 SHEEN, Barbara. FOODS OF KOREA. (s. 9)
SSPETTID, Michael J. Korean Cuisine: An Illustrated History. (s. 33)

% Dostupné z: Bburi kitchen [online]. http://bburikitchen.com/ssal-rice.

5 Tamtéz.
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si oby¢ejni rolnici, a tedy vétSina obyvatelstva, nemohli dovolit.>® Mnozstvi ryze, které
jste vlastnili, bylo ekvivalentem bohatstvi a kdo mél ryzi, byl povazovan za bohatého
Cloveka.®® V korejsting existuje réeni®, které miizeme volné pielozit jako “Diky obfadiim
pro predky mizeme jist ryzi”. Ze réeni je patrné, ze ryze byla konzumovana jen v ramci
specialnich piilezitosti.®* Pro nizs$i vrstvy bylo typické ryzi nastavovat prosem nebo
je¢menem.®? Kombinace ryze s jinymi obilovinami neni pouze zaleZitosti historickou.
Dodnes je krom¢ obilovin kombinovana napiiklad se s6jovymi boby, ¢ervenymi fazolemi,
ze zeleniny pak s oby¢ejnymi ¢i sladkymi brambory, nebo s motskymi plody jako jsou

Ustiice a slavky. &
6.1.1 Pfipravaryze

Korejska kuchyné je velice rozmanitd — at’ uz mluvime o pfichutich, jidlech
¢i samotném postupu ptipravy jidla. I ryzi lze pfipravit na nékolik zpisobli. Vafena
oby&ejna bila ryze se nazyva huinbap (¥1%}). Pokud je smichana také s jinymi
obilovinami, pak mluvime o capkokpap (3F=r%}). Ryze se zeleninou nebo moiskymi

plody se nazyva sogiimbap (4~741).%4

Nejstar$i metoda pripravy ryze je v zelezném hrnci zvaném sot () nebo taky
musosot (F-4]<&). Tato metoda je na poloostrové znama jiz vice jak tisic let. Zrna ryze

jsou nejdiiv oddélena od plev a nasledné nékolikrat umyta ve studené vods. Radné

proplachnuta ryze je poté spole¢né s vodou vlozena do hrnce sot v poméru 1:1,5. Ryze

58 Tamtéz.

9 SHEEN, Barbara. FOODS OF KOREA. (s. 7)

60 Korejsky A A} G ol o] Hlo| U}, [esa ttoge ssari pabidal.

81 PETTID, Michael J. Korean Cuisine: An Illustrated History. (s. 34)

62 Dostupné z: Bburi kitchen [online]. http://bburikitchen.com/ssal-rice

8 KFF [Korean Food Foundation]. Great Food Great Stories from Korea. (s. 16)
64 Tamtéz. (s. 16)
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se zaCind vafit za velmi vysoké teploty a v momenté, kdy dojde k varu, je teplota

sniZena. %

6.1.2 Vyrazy pouZivané pro ryZzi

V korejsting existuje pro ryzi hned nékolik réiznych pojmenovani. Ctyfi rozdilné
vyrazy, které se vazi k zivotnimu cyklu ryze jsou: mo (=), pjo (H), ssal (&) a pap ().
Sazenice ryze, které se vzdy na jafe ptesazuji do zavlaZovaného pole, oznacujeme jako
mo. Pjo je termin oznacujici jiz dozralou, ale nesklizenou ryzi. Mluvime-li o ryZi obecné,
o sklizenych zrnech nebo o ryzi, kterou kupujeme v obchodé, pak pouzivame vyraz ssal.

Vyraz pap oznaduje uvafenou ryzi, ktera je pfipravena ke konzumaci.®

Jelikoz je ryze zakladni potravina a v korejské stravé mimoiadné dulezita, oznacuje
vyraz pap také plnohodnotné jidlo obecné. V Koreji je obvyklé zdravit se vétou, ktera
v piekladu doslova znamena, zda jste jedli ryzi®’. Korejec v otazce pouzije slovo pap.
Nemysli tim ovSem, zda jste jedli skuteéné pouze ryzi, nybrz jidlo obecné. Typické
je tento pozdrav pouzit mezi blizkymi ptateli a rodinou, ¢imz vyjadfite starost o druhou
osobu vam blizkou. Tento pozdrav pochazi pravdépodobné z doby, kdy byla ryze velice
vzéacna. Odpovédi ,,ano”, jste tak dali druhému najevo, ze mate jidlo, coz symbolizovalo,

Ze se mate dobie.%

Korejskéa spolecnost, jez byla tradicné zaloZzend na konfucianskych hodnotach,

je hierarchicky strukturovana.®® Honorifika a honorifikaéni styly fe¢i se uplatiiuji také

8 PETTID, Michael J. Korean Cuisine: An Illustrated History. (s. 35)

% Dostupné z: Bburi kitchen [online]. http://bburikitchen.com/ssal-rice.

67 Korejsky Wt ™ %10 [pap mogosso] — ve formé tykani.
8 PETTID, Michael J. Korean Cuisine: An Illustrated History. (s. 6)

89 | Ze vsech jazykd svéta je korejitina spolu s japonstinou pokladana za jazyk s nejrozvinuté&j$im a
nejkomplikovangj$im systémem vyjadiovani stupné zdvotilosti a respektu k oslovenému, piip. i jinym
Clentim ve véte. (Pucek, 2012, s. 83) Hierarchickou strukturou myslime dulezitost a vyznamnost
jednotlivce ve spoleénosti. Star$i clovek je vazené;si, zkuSenéjsi kolega v praci je spolecensky vyse,
nadfizeny je nadfazeny podfizenému, muz Zen¢ atd. Lidem, ktefi jsou ve spoleénosti nam nadfazeni,
vyjadiujeme nasi tctu uzitim stylu fe¢i zvany nopchimmal (3% 1 '2) — honorifikaéni feci. ,,Honorifika, tj.
jazykové prostiedky k vyjadieni zdvotilosti a uctivosti se realizuji mnoha zptsoby, pfedevs§im gramaticky
(koncovky ukonéeného prisudku, afixy, zdvorilé varianty pad. koncovek) anebo lexikalné
(zdvorild/skromnostni zajmena ...) apod.* (Pucek, 2012, s. 84)
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mluvime-li o jidle. Oznaceni pap neni mozné pouzit ve vSech situacich a vici vSem.
Korejstina rozliSuje na zékladé osoby, které je ryze (poptipadé jidlo) uréena ¢i na zakladé
udalosti, kdy je podavana, vyrazy cindzi (X1 A1), sura (5-2}) a cenme (A1, taky me ).
Cindzi oznaduje jidlo, které je uréeno osobé& vyrazné star$i nez vy, typickymi prikladem
jsou prarodice. Sura je vyraz pouzivany pro Slechtu a cenme nebo me je vyraz pro ryzi,
ktery se pouziva pii ritudlech k ucténi predki. "© Také slovesa vyjadiujici vyraz jist se lisi
Vv zavislosti na osobg, ktera ji. Mezi prateli ¢i sourozenci pouzivame vyraz mokta (2 T}).
Naptiklad k vyjadieni skuteCnosti, ze ji babicka, pouzijeme sloveso capsusida

($HR A Eh).

0 KFF [Korean Food Foundation]. Great Food Great Stories from Korea. (s. 17)
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7 Polévky

Jihokorejci maji polévky ve velké oblibé, a proto jich je na poloostrové velké
mnozstvi. Polévka je servirovana vzdy napravo od misky s ryzi, jeji konzumaci dopliiuje
a podava se zarovei s ni. Polévky jsou pfipravovany z ruznych ingredienci, mezi kterymi
najdeme maso, zeleninu, tofu, také kimcchi nebo musle. Déle se k piipravé Casto vyuziva

s6jova omacka, S6jova pasta nebo paliva chilli pasta, ktera polévkam doda ostrou chut’.”

Podle velikosti mizeme polévky délit na &ty druhy: kuk (=), tchang (%),
ceigd (B 7N) a éongol (71 ). Kuk byva zpravidla zeleninového zakladu. Mezi oblibené
polévky typu kuk miizeme zatadit polévku z kluzkych motskych tas mijokkuk (7] < =),
mu kuk (% =), kterd se pripravuje z korejské fedkve, nebo pugoguk (&o1=),

ptipravovanou ze suSené tresky.

Tchang je na rozdil od zeleninovych polévek kuk méné vodnaty a jeji zaklad tvori
maso, kosti, ryby nebo moiské plody. Typickym zéstupcem je polévka samgjetchang

(AHAI '), ktera se piipravuje z kufeciho masa a Zensenu.

Dalsi v poradi je duSeny pokrm ¢cigd, ktery je slanéjsi a hustsi nez dvé predchozi
skupiny polévek. Dva nejznamé&j$i zastupci jsou kimcchi écigd (A= A 71), ktera
se piipravuje z veprového masa, tofu a kimdéchi a téndzang cciga (178 A 71), na jejiz

piipravu se pouziva pasta ze s6jovych bob téndzang.”

Congol, ktery miizeme do angliGtiny pielozit jako hot pot, do ¢estiny jako horky
hrnec ¢i kotlik, je poslednim zastupcem polévek. Na rozdil od pfedchozich se jedna
o polévku, kterd obsahuje pocetné vice ingredienci a ma slouzit jako hlavni plnohodnotné
jidlo. V korejskych restauracich je pak obvyklou praxi, ze si host sam tuto polévku

na stole pfipravi.’

"L PETTID, Michael J. Korean Cuisine: An Illustrated History. (s. 55-56)
KIM, Soon Hee, et. al. Korean diet: Characteristics and historical background. (s. 28-29)

2YUN, Jin-Ah. K-FOOD: Combining Flavour, Health and Nature. (s. 61-62)
PETTID, Michael J. Korean Cuisine: An Illustrated History. (s. 56)
LOWENSTEINOVA, Miriam a Markéta POPA. Made in Korea. (s. 88)

3 Dostupné z: YouTube [online]. https://www.youtube.com/watch?v=3x7HglcAwww
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8 Masitée pokrmy

Maso hraje v korejské kuchyni dulezitou roli, ackoliv tomu tak nebylo vzdy.
Na rozdil od zapadni kuchyné ho ov§em na stole nebyva takové velké mnozstvi. Maso
ma doplnit ryzi, je tedy servirovano pouze v malych porcich.” Korejsky poloostrov byl
v minulosti suzovan nejednou valkou a najezdniky, coz ¢asto vedlo k nedostatku potravy.
Z tohoto duvodu se obyvatelé naudili zpracovavat velkou cast stravitelnych casti
zvitete.” LOwensteinova ve svém dile uvadi: ,,Oblibené pochoutky dodnes konzumované
jsou napiiklad kufeci paratky takpal (5H'Z) bohaté na kolagen, ale také grilované
vnitinosti kopéchang (&7, vétsinou dobytéi, ale mohou byt i vepiové) a dalsi ¢asti masa,
na Zapadé ne tolik frekventované (napiiklad vepiovy bucek — samgjopsal (5F5 Ah).«

(2019, s. 86)

Nejoblibenéjsim druhem masa je hovézi. To je pfipravovano nckolika riznymi
zpusoby — grilovanim, susenim ¢i vafenim. Typickym ptikladem grilovaného masného
pokrmu jsou hovézi Zebirka kalbi (ZH]). Dalsi oblibenou pochoutkou je také pulgogi

(¥3117]), doslova ohnivé maso, které se ptipravuje na grilu.”

Casto se setkame také s masem kuiecim nebo veprovym, jejichZ cena je nizsi nez
cena hovéziho masa. Kufeci a vepfové maso proto tvoii zaklad vétsiny masitych
korejskych jidel. Kufeci maso je dnes oblibené smazené, v tradi¢nich receptech je vSak
piipravovano nejcast&ji vafenim nebo dusenim v celku.”” Vepiové maso byva nejéastéji
restovano nebo ptidavano do polévek, napt. kimcchi ¢cigd. Oblibenou pochoutkou
zZ vepfového masa je jiz zminény grilovany bicek — samgjopsal.”® Jeho ptipravu mizeme
Casto vidét také v korejskych filmech a serialech. Hlavni hrdinové navstivi restauraci,

kterd nabizi stoly s jiz zabudovanymi grily. Maso se vlozi na gril v celku, a jakmile

" PETTID, Michael J. Korean Cuisine: An Illustrated History. (s. 31)

5 LOWENSTEINOVA, Miriam a Markéta POPA. Made in Korea. (s. 86)
6 YUN, Jin-Ah. K-FOOD: Combining Flavour, Health and Nature. (s. 109)
T LOWENSTEINOVA, Miriam a Markéta POPA. Made in Korea. (s. 86)

8 PETTID, Michael J. Korean Cuisine: An Illustrated History. (s. 62)
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je hotové, nastiiha se pomoci specidlnich nizek na mensi prouzky. Ty se potom spole¢né

s dalSimi ingrediencemi vlozi na list salatu a pak najednou do Ust jako jedno sousto.
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9 Prilohy pancchan

Pancchan je vyraz, ktery se pouziva pro Siroké spektrum vedlejSich chodu, které
maji spole¢né s polévkou za ukol doplnit konzumaci ryze. Spole¢né maji byt v harmonii,
a proto Korejci vénuji jejich vybéru pti piipravé jidla velkou pozornost.”® Na jidelni plose
se muzeme tradién¢ setkat s3-12 malymi mistiCkami, ve kterych je pancchan
servirovan.® Jelikoz je ur¢en pro vSechny ucastniky, je umistén prakticky uprostied stolu
tak, aby na n¢j vSichni dosahli. Obvykle se jedna o rizné varianty kimcchi, ze zeleniny
se pak muzeme setkat se Spenatem se sezamovym olejem a Cesnekem, salatem
ze sojovych kli¢ki nebo vafenymi rajéaty se sdjovou omackou. Z plodi motfe mohu
zminit susené ancovicky vaiené s chilli pastou. Dale také muZeme narazit na rizné

varianty ryzovych knedli¢k ##ok.8
9.1 Kimccehi

Jednim ze zastupci vedlejSich chodu je kiméchi. Na Gzemi korejského poloostrova
se stiidaji ¢tyfi ro¢ni obdobi — chladné zimy, vihka a horka léta a sucha obdobi jara
apodzimu. Zimni obdobi je typické svymi extrémné nizkymi teplotami, které znemoziuji
produkci zeleniny — hlavni soucasti korejské stravy. Aby bylo i v zimé dostatek zeleniny
a vitaminu, bylo v Koreji, stejné jako v jinych zemich s podobnymi podminkami, zvykem
zeleninu na podzim nasolit, aby se nezkazila a bylo mozné ji pozdé¢ji zkonzumovat.
Pivodné pojem kimcchi odkazoval pouze na nasolenou zeleninu. 8 Postupem &asu
se podoba kimcchi ménila a dnes je se svou zcela netypickou piichuti soucasti témér

kazdého jidla, at’ uz jako vedlejsi chod nebo piisada chodu hlavniho.®

9 YUN, Jin-Ah. K-FOOD: Combining Flavour, Health and Nature. (s. 56)

8 PETTID, Michael J. Korean Cuisine: An Illustrated History. (s. 51)

81 SHEEN, Barbara. FOODS OF KOREA. (s. 21)

82 Jo, Jae-su. Background and Development of Korean Kimchi. Koreana: Korean Culture and Arts.

8 Jako piiklad miizeme uvést polévku kimcchi ¢¢igdi, smazenou ryzi s kiméchi — kiméehi pokkiimbap,
rizota aj.
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Kimcchi neboli kvasena nakladanad zelenina, je povaZovdno za néarodni pokrm
Koreje, ktery byl v roce 2006 zatazen ¢asopisem Health mezi nejzdravéjsi jidla svéta.8
Jedna se o pokrm ryze korejského ptivodu® a recepty na jeho piipravu se piedavaji
Z generace na generaci uz stovky let. Kimcchi se vyrabi z nékolika druhti zeleniny, z nichz
nejéast&jsi je cinské zeli, okurky ¢i bila fedkev zvana mu (). Regionalni a kulturni
rozdily mezi jednotlivymi jihokorejskymi provinciemi se odrazeji i v rozdilnych
zpusobech piipravy tohoto pokrmu. Na Uzemi Koreje totiz existuje vice nez 100 druht
kimcchi.® V hlavnim mésté Soulu je kimcchi odkazano i muzeum®’. V ném se nachézi
dokonce ochutnavaci mistnost, ve které mohou navstévnici degustovat nejriiznéjsi variace

tohoto pokrmu. Muzeum dale nabizi moZznost hloubé&ji porozumét historii pokrmu,

nutri¢nim a zdravotnim piinostim a procesu piipravy.88

Piiprava kimcchi se nazyva kimdzang (%174). Jedna se 0 ¢asové naro¢ny a slozity
proces, ve kterém se projevuji typické hodnoty korejské spole¢nosti — provazanost,
sounalezitost a sdileni. Na konci roku 2013 byl cely proces zapsan na seznam nehmotného
svétového dédictvi UNESCO, ¢imz se stal 14. polozkou korejské kultury, kterd
je na seznamu obsazena.®® KimdzZang, jehoz hlavnim u&elem bylo v minulosti pfipravit
zésoby na krutou zimu a zpracovani sklizné, probiha tradi¢né v obdobi pozdniho podzimu
az brzké zimy. Jedna se o obdobi, které svede dohromady nejen rodinné ptisluSniky,

ale také nejbliz8i sousedy. Spole¢né se vSichni podili na piipravé kimcchi a hodnoti

8 YUN, Jin-Ah. K-FOOD: Combining Flavour, Health and Nature. (s. 39)

8V roce 2020 probihala kauza, ktera odstartovala poté, co Mezinarodni organizace pro normalizaci
(ISO) vydala nové standardy pro ptipravu nakladaného zeli pakcoi, které je ¢inského piivodu. Ackoliv
dokument jasné obsahoval informaci, Ze se nejedna o korejské kimcchi, Sinsky nacionalisticky bulvar The
Global Times ozna¢il standard jako ,,mezinarodni standard pro vyrobu kimcchi v &ele s Cinou®, coz
popudilo korejské obyvatelstvo, které kimcchi bere jako soucast vlastni kultury. Jihokorejské ministerstvo
pro zemédélstvi na tuto skutecnost reagovalo prohlasenim, ze Cinské pakcoi by nemélo byt zaménovano

S kimcchi, jehoz proces vyroby byl standardizovan Spojenymi narody jiz v roce 2001. Dostupné z: The
Indian Express [online]. https://indianexpress.com/article/explained/explained-what-is-kimchi-why-
south-korea-and-china-are-fighting-over-it-7079167/.

8 NOBUKO, Hongu, et al. Korean kimchi: promoting healthy meals through cultural tradition. (s.172)

8"Muzeum kimcchi, v angli¢ting Museum Kimchikan (-2 94 71 %] 71), se nachazi v Soulu a zaznamenalo
187 druhti této nakladané zeleniny. (KOCIS, 2009, s. 32)

8 PETTID, Michael J. Korean Cuisine: An Illustrated History. (s. 51)

8 YUN, Jin-Ah. K-FOOD: Combining Flavour, Health and Nature. (s. 11)
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udalosti predeslého roku. Suroviny, které jsou pii vyrobé kimcchi pouzity, jsou pred
samotnym kimdzangem vice nez pul roku péstovany. V dne$ni dobé je kimdzZang spojen
S pomoci méné Stastnym. Organizace a firmy pofadaji n¢kolikrat do roka akce, kterych
se ucastni dobrovolnici, za i¢elem vyroby kimcchi a podporuji tak myslenku sdileni, ktera
je pro cely proces nepostradatelna.®® Tradiéné se kimcchi piipravuje velké mnoZstvi,
a neni proto nijak neobvyklé, aby mély korejské domacnosti specialni lednicku navic

za uCelem jeho skladovani.®

Pro vyrobu pravdépodobné nejznaméjsi verze kimcchi je potieba Cinské zeli,
v Koreji zvané pacchu (W15%), solny nalev, ryzova mouka, nasekany &esnek, zazvor,

chilli prasek, korejska bila fedkev, zelen4 jarni cibulka a rybi omacka.% (obrazek 4)

% YUN, Jin-Ah. K-FOOD: Combining Flavour, Health and Nature. (s. 11)
%1 SHEEN, Barbara. FOODS OF KOREA. (s. 11)

%2 NOBUKO, Hongu, et al. Korean kimchi: promoting healthy meals through cultural tradition. (s. 175)
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Making Baechu
(Cabbage) Kimchi

01. Ingredients 02. Cut the cabbage 03. Rinse well-brined
for kimchi lengthwise through cabbages in cold water
the stem into quarters and drain them.

and soak them
in salted water.

04. Mix seasonings 05. Spread fillings 06. Fold the cabbages in
with fermented fish evenly between half and wrap around
sauce to make fillings. the cabbage leaves. into firm bundles

and store them in
a cool place.

Obrazek 5: Pédcchu kimcéchi (nahore) a popis jeho piipravy® (dole)
(zdroj: KOREA.net)

93 Postup piipravy kimcchi (preklad autorky)

01. Ingredience na piipravu

02. Zeli podélné¢ nakrajejte na ¢tvrtiny a nasledné namocte do solného nalevu.
03. Dobte nasolené zeli oplachnéte a osuste.

04. Smichejte koteni spolu s rybi omackou, abyste vytvofili napli.

05. Rovnomémne vetiete vzniklou smes mezi jednotlivé listy zeli.
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Mezi dali oblibené varianty (obrazek 6) patii kkaktugi kimcchi (2771 X)),
které je pripravovano zkostek krajené fedkve, possam kimcchi (H% 1 X]) %,
které ma podobu ¢tyfcentimetrovych balickt nalozenych v nékolika druzich koteni, pcha
kimécehi (3} %1 A]), jehoz hlavni ingredienci je jarni cibulka, anebo c¢chonggak kimcchi

(Z7ZF 7 &), které se pripravuje z fedkvicek zvanych altchari (& E}2]).%

Obrézek 6: Riizné druhy kimcchi (po Sméru hodinovych rucicek) — picchu kimccehi, kkaktugi kimcchi

(zdroj: Imagine your Korea), possam kimcchi a pcha kimccehi (zdroj: The Korea Herald)

Ackoliv jsou to pravé korejské chilli papricky, které dodavaji kimcchi
charakteristickou ostrou chut, nebyly soucasti procesu piipravy odjakziva. Chilli

papricky se na lzemi Koreje dostaly z Japonska v 16. stoleti.%

06. Ctvrtiny zeli nakonec pielozte napill a zatoéte do pevnych svazkd, které nasledné uchovejte
na studeném miste.
% Possam kimcchi bylo v minulosti servirovano kralovské roding. (Pettid, 2008, s. 50)

% PETTID, Michael J. Korean Cuisine: An Illustrated History. (s. 50)

% JO, Jae-su, 2008. Background and Development of Korean Kimchi. Koreana: Korean Culture and
Arts.
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10 Stolovani

10.1 Tradi¢ni podoba stolovani

Nekteré jihokorejské rodiny jsou jiz ovlivnény zapadnim stylem stolovani a jedi
nam vlastnim zptisobem — u stolu na zidlich. Jiné rodiny jsou dodnes vérné tradici a stale
stoluji tradi¢nim zpisobem — usazeni na zemi. Tradi¢né se v Jizni Koreji stoluje na zemi
u nizkého stolu, coZ je mozné diky vytapécimu systému zvanemu ondol, ktery vyhftiva
podlahu ®” . Stimto stylem stolovani se miZeme setkat i v n&kterych korejskych

restauracich.
10.2 Cim se ji v Jizni Koreji?

V Jizni Koreji se stejné jako v fadé dalSich asijskych zemi ji hilkami. Hulky
se V téchto zemich jiz n€kolik stoleti pouzivaji jak ke konzumaci, tak k ptipravé jidla. Typ
kuchyné, tradi¢ni pokrmy nebo kulturni hodnoty jsou aspekty, které ovlivnily vzhled
hilek jednotlivych narodu. (obrézek 7) Japonska kuchyné, ktera je hodné zaloZena
na rybach vyuziva huilky, které jsou kratké a umozni ¢lovéku jednoduse konzumovat
i pokrmy obsahujici kosti (typicky ryby). Cinské hiilky jsou naopak dlouhé, nebot je tieba

dosahnout na jidlo, které se nachazi uprostied stolu.

Korejské hulky jsou sttedné dlouhé, a akoliv byly v minulosti vyrabény z bambusu,
dnes se nejcastéji setkdme s hilkami kovovymi. Vyuziti kovu je praktické, nebot’ 1ze
hilky pouzivat opakované, kov nepodléhd korozi a hilky nepochyti pach jidla. Hulky
jsou t&z8i nez bambusové ¢i dievéné a jsou ploché, diky ¢emuz se jejich uzivani mize
zdat na prvni pohled sloZité.

Oblibenou alternativou huilek kovovych, jsou hilky vyrobené z hbambusu,

se kterymi se muzeme setkat v korejskych restauracich. Bambusové hutlky jsou také

tzv. eco-friendly®, Ize je opakovatelng pouzit a diky niz§i hmotnosti je jejich pouzivani

% CLARK, Donald N. Culture and Customs of Korea. (s. 94)

% \/yraz eco-friendly je anglicismus, ktery se hojné vyuziva i v ¢esting. Do Seského jazyka bychom jej
mohli pielozit jako pratelsky k Zivotnimu prostredi.
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jednodussi. Nicméné jejich Zivotnost ve srovnani s kovovymi je niz$i %, péce

o n¢ slozitéjsi a Castéji zachyti pach jidla.

Spolu s hilkami se na prostieném stole setkame také s kovovou Izici. Spole¢né pro
oba piibory se pouziva jednotny vyraz sudzo (54). Ten vznikl slozenim prvnich slabik
slov oznadujici 1zici — sutkarak (5=7}2) a htlky — ¢otkarak (31712, 190 Hilky jsou
na stole ptipravovany vzdy napravo, 1Zice nalevo.?%! Lzice slouzi ke konzumaci polévek

i ryze, hilky jsou uréeny ke konzumaci vedlejsich chodi.1%?

CHINA

-

JAPAN

Obrazek 7: Srovnani éinskych, japonskych a korejskych hiilek (zdroj: KOREA.net)

10.3 Pravidla stolovani

Etiketa stolovani piedstavuje pravidla, kterd je sluSné pti konzumaci jidla dodrzet.
At uz se nachézite v Jizni Koreji, &i jste na navitévé korejské restaurace v Cesku, je dobré
pravidla stolovani znat a dodrzovat. V nasledujici ¢asti si predstavime nékolik zakladnich

pravidel stolovani, jejichz dodrzovanim se vyvarujete zbyte¢nym trapnym situacim.

% Doporudena doba pouZivani je 3—6 mésict.
100 Dostupné z: KOREA.net [online].
https://www.korea.net/NewsFocus/HonoraryReporters/view?articleld=193912

101 Dostupné z: KOREA.net [online]. https://www.korea.net/NewsFocus/Society/view?articleld=175173.

102 KFF [Korean Food Foundation]. Great Food Great Stories from Korea. (s. 12)
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Vlivem konfucianismu je slusnosti, aby ke stolu vzdy jako prvni zasedl nejstarsi. 103

Ten také zacina jist jako prvni, poté zahaji jidlo ostatni u stolu. Na zac¢atku pied samotnou

konzumaci je slunosti pronést frazi cal mokkesssimnida (2 ™ 205U t}), kterou lze

voln¢ pftelozit jako ,dobife se najim“. Na konci se za jidlo podékuje frazi

¢al mogossstumnida (2 = 55T}, tedy doslovné ,,dobte jsem se najed1*.

Ke konzumaci pokrmti se vyuzivaji hilky a 1zice. Ackoliv se v seridlech ¢i filmech
jihokorejské produkce mizeme setkat se scénou, kdy hlavni hrdina brilantn¢ zvlada drzet
zaroven 1zici i htilky v jedné ruce, obecné je to povazovano za nevhodné. Chce-li G¢astnik
hostiny ochutnat jiny pokrm, ke kteremu hulky nepotiebuje, odlozi je bokem nebo
na specialni odklada¢ na hulky. Za velice nevhodné je v Jizni Koreji povazovano

zapichovani hilek do misky s ryzi, nebot’ to je soucasti ritualt zemielym.

Soucasti pravidel stolovani jsou také pravidla tykajici se konzumace alkoholu.
Pokud je ucastnikovi hostiny nabidnut alkohol, je vhodné uchopit svou sklenici do obou
rukou a alkohol pfijmout. V opa¢ném piipadé — pokud alkohol sdm jedinec podava,
je sluSnosti nalévat jej obéma rukama. V piipadé konzumace alkoholu ve spole¢nosti
starSich ¢i vazeng¢jSich osob je vzdy slusné odvratit pfi samotném pozivani hlavu

na stranu a vyjadfit tim svou Uctu.

Béhem konzumace je velice neslusné smrkat. To se muze jevit jako problém tém,
pro které je korejska kuchyné ptili§ paliva, diky cemuz jim tece z nosu. Smrkat je neslusné,
ov§em popotahovéni je dovoleno. Krome smrkani je taktéz nevhodné vydavat béhem jidla
zvuky a mlaskat. Jedinou vyjimkou tohoto pravidla je konzumace nudli, béhem které

je srkani dovoleno. 104

103 SHEEN, Barbara. FOODS OF KOREA. (s. 19)

104 Dostupné z: KOREA.net [online].
https://www.korea.net/NewsFocus/HonoraryReporters/view?articleld=193912

Dostupné z: KOREA.net [online]. https://www.korea.net/NewsFocus/Society/view?articleld=175173

Dostupné z: YouTube [online]. https://www.youtube.com/watch?v=NQZs_4Exevw&t=95s
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11 Specialni udélosti, svatky a tradice

Soucasti kazdé kultury jsou specialni udalosti a svatky, které se poji s tradici
a typickym jidlem. Stejné jako v Cesku nebo na Slovensku existuji svate¢ni jidla,
ptipravovana na Vanoce ¢i Velikonoce, také v Jizni Koreji jsou svatky spojeny
s pripravou tradi¢nich jidel, kterd s sebou nesou urcitou symboliku. Mezi nejvyznamnéjsi
svatky miizeme zafadit (fazeno chronologicky) sollal (“2'), congwol tiboriim
(BEHEE) a cchusok (5+4]). Mimo tyto néarodni svatky se jidlo poji také

se specialnimi udalostmi v zivoté, jakymi jsou narozeniny ¢i svatby.

11.1 Svatky
11.1.1 Novy rok - sollal

Sollal neboli prvni den lunarniho nového roku tzv. ¢insky novy rok je tradi¢nim
svatkem v asijskych zemich. Lunarni novy rok tvofi spolu se svatkem cchusok dva
nejvyznamnéjsi svatky v Jizni Koreji. Svatek trva tradicné 3 dny — zacind den pted
samotnym Novym rokem a kon¢i den poté. Pro mnohé Jihokorejce je to obdobi, kdy

se vraci do svych rodnych mést, aby stravili svatky v rodinném kruhu.%

Lunarni novy rok je dnem, kdy je kazdému Korejci o rok vice.'% Oslavy Lunarniho
Nového roku za¢inaji tradi¢né rano, kdy je na stil pfipraveno jidlo ur¢ené k ucténi predkd.
Samotné slozeni tabule se mize v jednotlivych rodinach lisit, ovSem plati, ze jidlo byva
tiidéno podle barev. Poté probihd tradi¢ni poklona starSim generacim — rodi¢im
a prarodic¢iim, za jejiz vykondni si déti vyslouzi odménu v podobé& penéz. Pak uz ptichéazi

na fadu svate¢ni snidané.

Tradi¢ni jidlo, které je neodmyslitelné spojeno s oslavami Lunarniho nového roku,

je polévka z ryzovych knedlicka ttokkuk (% =7). Ttokkuk je pripravovan z hovéziho masa

105 Dostupné z: YouTube [online].
https://www.youtube.com/watch?v=_W1zN8FL bk&Iist=WL&index=78.

106 SHEEN, Barbara. FOODS OF KOREA. (s. 41)

Korejsky v&k pro nas miize byt takovou kuriozitou. V Ceské republice za¢indme poéitat vék ditéte az po
jeho narozeni. V Koreji se ov§em zaéin jiz v prenatalnim vyvoji, a proto ditéti, které se narodi je jiz
jeden rok. Kazdy rok na svatek sollal si pak kazdy Korejec piicte ke svému véku dalsi rok.
(LOWENSTEINOVA, 2019, s. 14)
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a ma podobu husté polévky. Doplnén je o tence nakrajené ryzové knedlicky ovalného
tvaru (korejsky ttok) a Cerstvou jarni cibulku. Ovalny tvar kolackl reprezentuje
slunce — symbol sily v nadchazejicim roce. Lepkavy povrch kolacki ma zajistit,

ze se na Korejce v ptistim roce nalepi Stésti.

Pravé konzumace této polévky je spojena s vypoctem korejského veku. Podle
tradice Jihokorejec, ktery v den Lunarniho nového roku neji ttokkuk nemize mit o rok
vice. 107 Existenci této tradice doklada i otdzka, kterou Vam mohou Korejci polozit,
aby zjistili, kolik Vam je let. Otazku bychom mohli doslovné pielozit jako: “kolik polévek

ttokkuk uz jsi snéd1?” 198, Pticemz ttokkuk v této otdzce reprezentuje pocet let.1%®
11.1.2 Congwal tiboriim — prvni novoroéni uplnék

V minulosti byl v zivoté oby¢ejnych Korejct dilezitéj$i nez Lunarni novy rok prvni
uplnék v novém roce, tzv. congwal tiborum. Doslova ,,velky Gpln¢k® byl dnem,
kdy se piipravoval tradiéni pokrm zvany ogokpap (2-=r%}F) neboli ryze z péti druht
obilovin.% Ogokpap je Gerveno-erné zbarveny ryzovy pokrm se slanou vini. A¢koliv
se obiloviny pouzité na jeho pfipravu mohou v kazdé domacnosti liSit ¢i byt nahrazeny

jinymi, je tradi¢né pfipraven z ryZze, Cervenych a ernych fazoli, prosa a ¢iroku.!

Podle tradice je ogokpap ptipravovan vzdy den pied samotnym svatkem a jeho
konzumace ma zajistit dobrou sklizen, §tésti a hojnost. Aby byla zajisténa bohata sklizen
v nadchazejicim roce, byl ogokpap konzumovan s deviti druhy zeleniny. Jednou z dalsich
tradic, které mély pfinést rodiné §tésti a hojnost, bylo sdilet pifipraveny ogokpap

s nejbliz§imi sousedy.!?

107 SHEEN, Barbara. FOODS OF KOREA. (s. 42-44)

108 Korejsky U W= 2 15 W 9] 0]? [nd ttokkuk mjot kiiriit mogdsso].
109 SHEEN, Barbara. FOODS OF KOREA. (s. 42-43)

10 PETTID, Michael J. Korean Cuisine: An Illustrated History. (s. 81)
1 Tamtéz. (s. 37)

12 PETTID, Michael J. Korean Cuisine: An lllustrated History. (s. 37)
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V uréitém obdobi jihokorejské historie byl namisto tradi¢niho pokrmu ogokpap
konzumovan jakpap (&%), také jaksik (2F2]), doslova léciva ryze, 1é¢ivé jidlo.
V den prvniho uplitku byl tento druh ryze stejné jako ogokpap sdilen s nejblizs§imi
sousedy. K ptipravé jidla jsou do uvarené ryze, ktera jesté nezchladla, pfidany kaStany,
korejské datle, med, s6jova omacka a sezamovy olej. Smés se potom spoleéné dusi
do doby, kdy dostane nacernalou barvu. 13 Jaksik ma ve findlni podobé& sladkou chut’
a je oblibenou sladkosti.'** Obé jidla jsou vyznamna, protoze ztélestiuji provazanost mezi
lidmi, harmonii a snahu zajistit hojnost a zdravi v nadchazejicim roce — znaky, které byly

v minulosti pro Jihokorejce velmi dilezité.

Se svatkem prvniho upliiku je spojen také tradi¢ni alkoholicky likér zvany
kwibalgisul (18} °]<)15. Réano pti Gsvitu kazdy ¢len doméicnosti — Zeny, muzi, stafi
1 mladi, pozvedl ¢i8i a napil se tohoto studeného likéru. Jihokorejci vétili, Ze konzumace
tohoto napoje =zajisti zdravi jejich u$i, zamezi nemocem a diky tomu uslySi

v nadchazejicim roce jen dobré zpravy.!16

11.1.3 Cchusok — korejské dozinky

Dalsim z velkych svétka lunarniho kalendate je c¢chusok. Tradiéné se slavi vzdy
15. den 8. lunarniho mésice, ktery je oznacovén jako obdobi sklizné.**” Cchusok oslavuje
sklizen a dikivzdani za urodu. Spolu se svatkem saollal se jedna o statni svatek. Oba byly
v minulosti svazané spocatkem a koncem zemédélského roku. V soucasnosti,

kdy uz tomu tak neni, je to moznost stravit ¢as s rodinou a oslavovat spole¢ng. 8

113 Tamtéz. (s. 37)

114 | GWENSTEINOVA, Miriam a Markéta POPA. Made in Korea. (5. 88)
115 N4zev miizeme pieloZit jako ucho ostfici/Eistici alkohol (pieklad autorky).
116 pPETTID, Michael J. Korean Cuisine: An Illustrated History. (s. 82)

W7 Tamtéz. (s. 86)

118 L OWENSTEINOVA, Miriam a Markéta POPA. Made in Korea. (s. 14)
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Rano v den svatku se odehrava obiad vénovany piedkim zvany cécharje (Z1d).
Ten doprovazi hostina, ktera se tradi¢né sklada z jidel piipravenych z nové drody. 119
Typickym svéate¢nim pokrmem je songpchjon (5-3). Jedna se o typ ryzového kolacku,
ktery je naplnén ¢ervenymi fazolkami adzuki, kastany a drcenymi sezamovymi seminky.
Kolacky maji pulmésicovy tvar, do kterého jsou formovany poté, co je do ryzového tésta
pfidana népln. Tradi¢né jsou potom vloZeny a piipravovany v hlinéném napatovacim
hrnci spoleéné s borovicovym jehli¢im, které jim doda specifické aroma. Borovicové
jehli¢i je zndmé pro své zklidnujici ucinky a latky, které jsou schopné odvratit nemoci.
Stati Korejci v minulosti véfili, ze pokud Zena umi ptipravit krasné knedlicky, narodi
se ji krasné déti. Naopak nehezké déti se mély narodit t€ém zenam, jejichz knedlicky
uz od pohledu nebyly hezké. Korejci si tedy dodnes velice zakladaji na podobé svych

vytvor(. 1?0

11.2 Jidlo a speciélni zivotni udalosti

11.2.1 Narozeniny a vyznamna zivotni jubilea

Korejci oslavuji své narozeniny, piestoze si ptipocitaji rok veku jiz na svatek sollal.
Oslava narozenin se neodmyslitelné poji s polévkou z kluzkych motskych fas jménem
mijokkuk (7] <3 =7). Tak je bohat4 na Zelezo a jod a tradi¢né se serviruje také t&hotnym
zenam. Jako piipominku porodu si pak mijokkuk doptava celd rodina vzdy pfi oslave
narozenin.*?! Po porodu Zena konzumuje polévku po dobu 3 tydnii, aby bylo jeji matefské
mléko vyzivné&jsi.*?? Dalsimi ingrediencemi k piipravé polévky je kufe, zelena cibulka,
Cesnek, sezamovy olej, sezamova seminka a tofu.'?3 Existuji oviem také situace, kdy tuto
polévku jist nesmite. V situacich jako je napiiklad test ve skole, se polévka mijokkuk jist
nesmi. V lidech je zakofenénd predstava, ze pokud polévku pied testem snite,

,uklouznete a u testu neuspéjete.

19 PETTID, Michael J. Korean Cuisine: An Illustrated History. (s. 86)

120 SHEEN, Barbara. FOODS OF KOREA. (s. 44-46)

121 L OWENSTEINOVA, Miriam a Markéta POPA. Made in Korea. (s. 22—24)
122 SHEEN, Barbara. FOODS OF KOREA. (s. 47)

123 Tamtéz. (s. 47)
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V minulosti, kdy byla imrtnost novorozencu velice vysoké, bylo divodem k oslavé,
kdyz dité ptezilo prvni rok zivota. V dnesni dobé je tato skutecnost méné Casta, ale tradice
se uchovala. Po prvnim roce ditéte se pofada hostina'®, na kterou je pozvana rodina,
pratelé, ale také blizci spolupracovnici. Na hostiné se podavaji rizné druhy ryzovych
kolackil, mezi kterymi mizeme najit napt. mudzigd ttok (-7 7119)1?%, doslova duhové
kolacky.1%®

Vyznamnym zivotnim jubileem jsou $edesété narozeniny neboli hwangap (3+7})1%.
Ackoliv se délka Zivota na poloostrové diky moderni medicing prodluzuje, v minulosti
byl tento vék povazovan za velice Uctyhodny. DovrSenim Sedesatého roku Zivota jste
dosahli konce aktivniho ve&ku, ukonéili Sedesatilety cyklus a vratili jste
se na tzv. pocatek.?® Hostina pfipravovana détmi oslavencti byva tradiéné velice bohaté
a muzeme na ni najit tradicni ryzové kolacky, maso, moiské plody, ovoce a zeleninu
a mnoho dal$iho, vSe naskladané do vysokych valct a nékolika tad tak, aby jidlo dobte

drzelo.1?®

11.2.2 Svathy

Jihokorejské svatby jsou tradiéné doprovazeny velkou hostinou. Na hostinach,
oslavéch ¢i pravé na svatbach se ¢asto muzeme setkat s nudlovymi pokrmy, nebot’ nudle
v jihokorejské kuchyni symbolizuji dlouhy a $tastny zivot.'*® Tuto myS$lenku pfevzali

Korejci od ¢inskych obchodnikt kolem roku 100 n.l., kdy nudle na Gzemi korejskeho

124 Hostina se nazyva & %+ X]— toldZancchi nebo také = — tol.

125 B2 7 [mudzigd] je vyraz pro duhu, ¥ [ttok] potom oznaduje ryzovy knedlicek.

126 | OWENSTEINOVA, Miriam a Markéta POPA. Made in Korea. (s. 25-26)

127 \syraz hwangap doslova znamena navrat k pocatku. (Léwensteinova, 2019, s. 25)

128 | OWENSTEINOVA, Miriam a Markéta POPA. Made in Korea. (s. 89)

Lunarni kalendaf, ktery byl v Jizni Koreji pouzivan pted pfechodem na zdpadni kalendaf, funguje na
principu Sedesatiletych cykl, nikoliv na principu stoleti. Kazdy rok ma své jméno, které se objevi opét az
za Sedesat let — tedy kazdych Sedesat let se dostaneme do stejné faze. (Clark, 2000, s. 100)

129 | OWENSTEINOVA, Miriam a Markéta POPA. Made in Korea. (s. 26)

130 Tamtéz. (s. 89)
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poloostrova pfinesli.'3! Pokrmy, které se na svatbach podavaji se mohou lisit, nicméné
téméi vzdy mezi nimi nesmi chybét polévka kuksu (=7<7). S polévkou je spojena fraze,
kterou mohou casto pokladat starSi clenové rodiny, rodie ¢i prarodice svym
neprovdanym détem a vnoucattim.*? Fraze, doslova ptelozend, kdy nas nakrmis§ kuksu,

V pfeneseném vyznamu znamend, kdy se bude dotazany vdavat ¢&i Zenit.'*3

181 SHEEN, Barbara. FOODS OF KOREA. (s. 50)

132 SHEEN, Barbara. FOODS OF KOREA. (s. 50)

133V origindle == A A WA 8l & A OF [kuksu ondze mokke hi éul koja]. (Dostupné z: Korean-
English Learners' Dictionary [online].
https://krdict.korean.go.kr/m/eng/searchResultView?wordMatchFlag=N&currentPage=1&mainSearchWo
rd=%EA%B5%ADY%EC%88%98&sort=&searchType=W&proverbType=&exaType=&ParaWordNo=38
579&font_size=12&nationCode=6&nation=eng&viewType=A.)
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12 Dotaznikové Setieni

V ramci bakalaiské prace jsem provedla kratké dotaznikové Setteni, které mélo
potvrdit &i vyvratit mou domnénku, e je popularita jihokorejské kuchyné v Ceské
republice v porovnani s jinymi asijskymi kuchynémi nizsi a lidé tradi¢ni jihokorejské
pokrmy stéle z velké ¢asti neznaji. Dotaznikové Setieni probihalo po dobu jednoho tydne

a ucastnilo se ho 345 respondent.

V ramci dotazniku byly respondentim polozeny otazky (viz seznam piiloh), které
mély za ukol zjistit jejich vztah k Jizni Koreji a jeji kultufe a dale k asijske a jihokorejské
kuchyni. S timto i¢elem jsem sestavila dva dotazniky, které jsem distribuovala dvéma
cilovym skupindm. Prvni byl uréen 0sobam, které se o Jizni Koreu a jeji kulturu zajimaji
nebo korejstinu studuji. Druhy byl pro respondenty, ktefi o zemi nejevi Zadny hlubsi
zajem, neznaji jihokorejskou kulturu a jazyk nestuduji. Jiz na zaklad¢ téchto dvou skupin
jsem oc¢ekavala rozdilné vysledky, a to konkrétné¢ vétsi znalost jihokorejskych jidel

na strané prvni skupiny, ktera se o zemi zajima.

Vyssi znalost pokrmti bylo mozné pozorovat v odpovédich studenti korejstiny
a zajemcu o jihokorejskou kulturu. Mezi nejcastéji se vyskytujicimi jidly, kterd tito
respondenti znaji, bylo tradiéni kimcchi a polévka kimcchi c¢cigd, kimbap (%)), dale
pikantni ryzové knedlicky ttokpokki (% %5 ©]), instantni nudle nebo ledové nudle

nangmjon.

U druhé skupiny respondenti bylo mozné pozorovat zmateni a nejistotu ohledné
puvodu jednotlivych asijskych jidel. Tato skupina ¢asto zaménovala jina asijska jidla
za korejska — nejcastéji vietnamské pho nebo japonské sushi. Mezi znamé jihokorejské

pokrmy respondenti uvadeli nejcastéji kimcchi, a to téméf ve vsech ptipadech.

Soucasti dotazniku byla také otazka ,Které znasledujicich pokrmu jste méli
moznost vyzkouset®, ktera obsahovala fotky deviti riznych asijskych pokrmi — sushi,
pho, pibimbap, ban bo nam bd, mochi, ramen, kimcchi, nan a pulgogi. Cilem bylo
porovnat, jak velkd procentudlni ¢ast respondenti méla moznost ochutnat jednotlivé
pokrmy a kolik z nich ochutnalo jihokorejské zéstupce. V obou skupinach bylo dle mého

o¢ekavani nejéastéji vyzkousenym pokrmem japonské sushi, které ochutnalo vice nez
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90 % respondentd. To neni nic neobvyklého, vezmeme-li v potaz, Ze je sushi k dostani

nejen v mnoha asijskych restauracich a bistrech, ale také v supermarketech.

Jihokorejské jidlo ochutnalo dohromady 275 respondenti. Dle mého oéekavani,
respondenti, ktefi se zajimaji o Jizni Koreu, uvedli, Ze ochutnali zminéné jihokorejské

pokrmy ve vEtsi mife nez respondenti druhé skupiny.

Procentualni zastoupeni téch, ktefi se o kulturu nezajimaji, a tradi¢ni jidlo Jizni
Koreje ochutnali, bylo niZsi. Z 225 respondentli pouze 59 uvedlo, Ze ochutnalo kimcchi,
pibimbap ochutnalo pouhych 14 z nich. Znalost kimcchi byla ovsem mnohem vétsi. Vice

nez polovina respondenti (57,3 %) této skupiny uvedla, ze tento narodni pokrm zna.

V Setfeni jsem se také zamefila na znalost jihokorejskych podniki (restauract,
kavaren &i pekaren) v Ceské republice. Nejvice korejskych restauraci, které méli
respondenti moZnost navstivit, se nachazi v Praze, Brné a ve Frydku-Mistku. Korejskou
kavarnu navstivili respondenti nejcastéji v Praze a oproti korejskym restauracim byla

jejich znalost v obou skupinach nizsi.

® Ano
@ Ne

® Ano
® Ne

Graf 1: Porovnani odpovédi na otazku 17: ,, Znate nejaky tradicni korejsky pokrm? *“ mezi

zainteresovanou skupinou (vlevo) a nezainteresovanou skupinou (vpravo)
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® Ano
® Ne

@® Ano
® Ne

Graf 2: Srovnani znalosti kiméchi mezi obéma cilovymi skupinami — zainteresovanou (vlevo)
a nezainteresovanou (vpravo)

12.1 Zavér dotaznikového Setfeni

Nelze fict, ze by dotaznik mou hypotézu zcela vyvratil ¢i potvrdil. Z dotaznikového
Setfeni vyplynulo, Ze vétsi znalost jihokorejské kuchyné projevuji respondenti se zajmem
0 zemi. Ti také ve vétsi mife ochutnali zobrazena jidla. Ackoliv byla znalost druhé
skupiny niz$i, byla vyrazné vyssi, nez jsem ocekavala. Piekvapila mé také znalost

jihokorejského kimcchi.

Dotaznik rovnéz potvrdil mou teorii, ze se jihokorejské podniky nachazi v mistech,
ktera jsou bud’ frekventované navstévovana Jihokorejci, nebo se v jejich okoli vyskytuje
jihokorejska komunita, typicky Frydek Mistek, ktery se nachazi nedaleko Nosovic,
ve kterych najdeme jihokorejskou automobilku Hyundai. Pokud tedy bydlite v jinych
oblastech Ceské republiky, je $ance, Ze se setkate s jihokorejskou kuchyni, zatim nizka.
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13 Zavér

Cilem této bakalaiské prace bylo charakterizovat tradi¢ni jihokorejskou kuchyni
a jeji vyvoj do dne$ni podoby. Jihokorejska kuchyné je bezpochyby naprosto odlisna
od ¢eské. Jidlo je harmonické, zdravé a vyvazené na zakladé principt jinu a jangu. Jednim
Z nejvétsich rozdilt je samotnd podoba prostiené tabule. Srdcem jihokorejské kuchyné
je ryze, kterou mé vSe ostatni na prostieném stole doplnit. Ryzi dopliuje také tradi¢ni

kvasend zelenina kimcchi, které existuje nad sto druhi.

Ackoliv je jihokorejska kuchyné a charakteristické pokrmy stale v Cesku méngé
zndmé nez jiné asijské, dotaznikové Setfeni, které jsem provedla jako soucast této prace,
ukazalo, Ze jeji vliv se rychle $iti a pomalu se na trhu objevuje vice podnikd, které
jihokorejskou gastronomii reprezentuji a nabizeji. Diky tomuto nardstu bude mit
v budoucnu vice Cechti moznost poznat a plné si vychutnat riznorodé chuté, které tato

narodni kuchyn¢ nabizi.
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14 Resumeé

The purpose of this thesis was to introduce traditional South Korean cuisine
and its development until today. It focused on four objectives. The main objective was
the introduction of basic pillars South Korean cuisine is built on. It also explained
the basic schema of the set table and its parts, namely rice, soup, meat, and banchan
including kimchi. Another part was dedicated to traditional foods eaten at special events
or during South Korean festivals. In this part, | described three South Korean
festivals - The Lunar New Year, First Full Moon Festival and Korean Thanksgiving.
It also described the relationship between special events such as birthdays or weddings
and food consumed during them. Furthermore, it briefly described the proper dining
etiquette. The last aim was to analyse the knowledge of Korean cuisine among Czech
people. My research showed, as expected, deeper knowledge of Korean cuisine in people
who also showed interest in other areas of Korean culture. It also supported my hypothesis

that South Korean cuisine is still not as popular as other Asian cuisines.
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17 Seznam priloh

Ptiloha 1: Otazky dotaznikového Setfeni

1.
2.
3.

10.

11.

12.
13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.
20.

Jste Zena/muz:

Kolik je Vam let?

Odkud pochazite? (V piipadg, Ze nejste z Ceské republiky, v jakém misté se delsi
dobu zdrzujete? V jakém mésté pracujete, studujete?)

Mite néjaky vztah k Jizni Koreji? (napf. studium, zajem o kulturu)

Studujete korejstinu? (Studium na VS, samouk, jazykové kurzy)

Zajimate se o korejskou kulturu? (napf. sledujete korejska dramata, poslouchate
k-pop aj.)

Ochutnavate rad/a tradi¢ni pokrmy cizich zemi? (aktivné zkousite tradi¢ni narodni
jidla pfi navstéve cizich zemi, doma navstévujete zahrani¢ni restaurace nebo sami
zkousite varit exoticka jidla)

Ktera z uvedenych jidel jste mél/a moznost vyzkouset?

M¢li jste moznost vyzkousSet korejské tradi¢ni jidlo?

Pokud jste na ptedchozi otazku odpovédéli ano, poptfemyslejte. Jak byste jednou
vétou popsali korejskou kuchyni?

Vite o tom, Ze jsou v Cesku korejské restaurace, které propaguji svou tradi¢ni
kuchyni?

Navstivil/a jste v Ceské republice korejskou restauraci?

Pokud jste na ptedchozi otdzku odpovédél/a ano, uved’te mésto, kde se navstivena
¢1 navstivené restaurace nachazi.

Vite o korejské restauraci, ktera je ve vasem okoli? Pokud ano, napiste, kde se
nachazi)

Pokud jste na pfedchozi otdzku odpovédél/a ano, v jakém meésté se podnik ¢i
podniky nachézi?

Vite o tom, Ze jsou v Cesku korejské pekarny, cukrarny, kavarny?

Navstivil/a jste v Cesku nékdy korejskou kavarnu, pekarnu &i cukrarnu?

Pokud jste na ptedchozi otazku odpovédél/a ano, kde se kavarna, pekarna ¢i
cukrarna nachazi?

Znate néjaky tradi¢ni korejsky pokrm?

Pokud jste na ptedchozi otazku odpovédél/a ano, uved’te, ktery pokrm (poptipadé

které pokrmy) z korejské kuchyné znate.
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21. Vite, co je to kim¢chi (také znamé jako kimchi)?
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