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Edicni poznamka

V této praci je pro piepis japonskych vyrazi pouzivana ¢eska transkripce, pouze
Vv pfipadé cizojazy¢nych zdroji a bibliografickych poznamek je ponechana transkripce
puvodni. Japonské vyrazy jsou psany kurzivou, u prvni zminky v textu pouzivam téz
znakovou podobu. U jmen japonskych cisaiti neni uvadéna znakova podoba, ale pouze

doba vlady. Vesker¢ pieklady z anglického jazyka jsou dilem autorky.
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Uvod

Cilem této prace je nastinit problematiku tradi¢niho japonského népoje nihonsu,
jez je Vv Cesky psanych textech neprdvem opomijena. Vyraz nihonsSu ¢ili ,japonsky
alkohol* neni mimo Japonsko piili§ rozsifeny. V ostatnich zemich svéta je tento napoj
znamy spise pod nazvem sake, v anglicky mluvicich zemich je chybné zapisovan jako
»saké®, kvili presn€jsi vyslovnosti. V Japonsku vSak termin sake zahrnuje i dalsi
alkoholické napoje jako napt. vino, vodku ¢i whisky. Pro tcely své prace jsem

se rozhodla pouzivat termin sake namisto nihonsu.

V prvni casti prace budou popsany nejdilezitéjsi udalosti, jez béhem staleti
ovliviiovaly historicky vyvoj sake. Vénovat se budu pocatkim péstovani ryze
v Japonsku, primitivni formé sake, tzv. kucikami no sake, a objeveni smési umoziujici
fermentaci. Dale bude nastinén postupny vyvoj sake od pochutiny pouzivané béhem

ritudlt, k vyznamné obchodni komodité.

voda aryze. Zamé&iim se hlavné na jejich vlastnosti, jez ovliviiyji vyslednou kvalitu
sake. Dale budou popsany jednotlivé faze procesu vyroby, jez dohromady tvoii velmi

slozitou a komplexni posloupnost.

Ve tieti kapitole budou analyzovany nejdilezitéjsi obiady pouzivajici ve svém
pribéhu sake. Prvnim znich je obfad DaidZ0sai, jenZ zavrSuje nastupnicky ritual,

dal§im svatebni ritudl, jehoz nejdileZzitéjsi ¢asti je provedeni aktu sansankudo.



1 Historie

Historie sake je tésné spjata s vyvojem péstovani ryze, jakozto hlavni suroviny
pro vyrobu sake. Jiz od prvopocatku bylo sake pouzivano pii riznych nabozenskych
obradech ¢i slavnostech. Vyroba sake se postupné stala velmi lukrativni zalezitosti,
Z niz vladnouci vrstvé plynuly velké piijmy v podobé¢ dani, a vyrobci sake se tésili velké
vaznosti. Ze sake se stal vyznamny obchodni artikl, a to i vyvozni. Béhem staleti
se ménil 1 vyrobni proces, novymi metodami byla zvySovana kvalita a prodluzovéana

trvanlivost sake.

1.1 Starovék

1.1.1 Pocatky péstovani ryze

Zakladni surovinou pro vyrobu sake je ryze. Podle vyzkumu renomovanych védct
zatalo péstovani ryze v udoli feky Jang-c’tiang v Ciné pfiblizné pred 9 000 lety.*
Na uzemi Japonska se tradice péstovani ryze dostala z pevninské Ciny kolem roku
1 000 pi. n. 1.2 Piedpoklada se, 7e existovaly dvé trasy, prvni vedla pres Korejsky
poloostrov a druha ptes Tchaj-wan a souostrovi le’lkjl’l.3 V této dobé¢ se ryze dala dobfe
péstovat pouze v nizinach, kde byl zajistén dostatek ptirozené vlahy. Diky osvojeni
techniky péstovani ryze v zavlahovych polich, jez ptisla z Ciny pfiblizné kolem roku
300 pt. n. 1., se p&stovani ryze postupné rozsifovalo z oblasti severniho Kjisa a jizniho

cipu Honsu do severnéjsich ¢asti Japonska.

Béhem obdobi Jajoi (7RERFX, Jajoi dZidai, 300 pf. n. 1. — 300 n. 1.) se spole¢nost
specializovand na lov a sbér postupné premeénovala na zemédélskou spolecnost.
S rozsitenim zavlahovych poli souvisela potfeba délby prace a vétsi spolecenské

organizovanosti. Vznikaly osady zalozené na rodovych spolecenstvich, jez vzdjemné

1 Viz New York University: Rice's Origins Point to China, Genome Researchers Conclude [online].
ScienceNewsline, 3. 5. 2011 [cit. 10. 6. 2014]. Dostupné z:
http://www.sciencenewsline.com/articles/2011050313000047.html?continue=y

2 Viz Henshall, Kenneth G.: A History of Japan: From Stone Age to Superpower. New York: St. Martin's
Press, 1999, s. 5.

®Viz Vasiljevova, Zdeiika: D&jiny Japonska. Praha: Svoboda, 1986, s. 31.

* Viz The Cambridge History of Japan. Volume 1, Ancient Japan / edited by Delmer M. Brown.
Cambridge; New York: Cambridge University Press, 1988, s. 106.



spolupracovaly, ale 1 bojovaly kvili zdrojim vody. Z téchto spolecenstvi se postupné

utvarela v&tsi seskupent, jez se pozdgji stala zakladem statu Jamato.”

1.1.2 Pocéatky vyroby sake

Nejstarsi formou sake bylo s nejvétsi pravdépodobnosti kucikami no sake (711 A
DA, tj. sake zvykané v ustech). Jak jiz samotny nazev napovida, nejprve jsou do ust
vlozena zrnka ryze, jez se béhem zvykani smisi se slinami. Tato smés je poté vyplivnuta
do dievéné nadoby, vniz je néckolik dni ponechana kvasit. ,,Enzymy obsazené

ve slindch preméni Skrob na cukr, jenz je preménén na alkohol.«®

Ptiprava kucikami no sake byla v riznych obménach soucasti mnoha
Sintoistickych slavnosti. V n¢kterych oblastech se na zvykani ryze podileli vSichni
obcané, ale naptiklad na Okinawé¢ bylo zvykani ryze dovoleno pouze pannam, takto
vyrdbéné sake bylo znamé jako bidzinsu (3 AiF, sake krasnych Zen).’ Zminka
V Zaznamech z provincie Osumi® (J<F§[E & 132, Osumi no kuni fudoki® ) dokazuje,

Ze tato metoda byla pouZivana je§té na zadatku 8. stoleti.™

Béhem 6. stoleti byla z Ciny dovezena plisen, jez vytvaiela enzymy, jeZ stejné
jako enzymy obsazené ve slinach, dokazaly pieménit Skrob na cukry. M
Ziznamy z provincie Harima' (3% B [E @ 152, Harima no kuni fudoki) obsahuji zapis
0 ndhodném vzniku sake. Jisty ¢lovék zanechal nezakrytou misku s uvatenou ryzi,
jez kvuli tomu zplesnivéla. Protoze byl velmi ledabyly, zapomnél misku s plesnivou

ryzi vyhodit a po né&kolika dnech s udivem zjistil, Ze se pfemé&nila na lahodné sake.

® Viz Vasiljevova, 1986, s. 32-36.

® Kondo, Hiroshi: Saké, a Drinker’s Guide. With a foreword by George Plimpton. Tokyo: Kodansha
International, 1992, s. 13.

" Viz Kondo, 1992, s. 13.

8 Provincie Osumi je dnes soucasti prefektury Kago§ima na ostrové Kjusa.

® Fudoki, tzv. Zaznamy z krajii, jsou jedny z nejstarsich japonskych literarnich pamatek, jez v roce 713
natidila sepsat cisafovna Genmei (707-715). Tyto zaznamy obsahuji informace o mistnich tradicich

a zvycich, mistopisné nazvy ¢i seznam péstovanych plodin a chovanych zvifat, a proto maji i historickou
hodnotu. Viz Svarcova, Zdeiika: Japonska literatura 712—1868. Praha: Karolinum, 2005, s. 162—163.

19 viz Kanauchi, Makoto: SAKE Alcoholic Beverage Production in Japanese Food Industry. Food
Industry [online]. InTech, 16. 1. 2013, s. 40. [cit. 12. 5. 2014]. Dostupné z
http://www.intechopen.com/books/food-industry/sake-alcoholic-beverage-production-in-japanese-food-
industry

1 Viz Bunting, Chris. Drinking Japan: a Guide to Japan's Best Drinks and Drinking Establishments.
Tokyo: Tuttle Pub, 2011, s. 33.

12 Harima byla provincie, jeZ se rozkladala na ostrové Hons(, v jihozapadni oblasti dnesni prefektury
Hjogo.



Lidé postupné pfisli na to, ze ponechaji-li si trochu této ryze infikované plisni, mohou

snadné&ji pfipravit dal§i varku sake.™

Podoba tehdejsiho sake se od dnesniho sake vSak velice liSila. Tehdejsi sake
obsahovalo mnohem mén¢ alkoholu a jeho konzistence byla spise kasovita, a ne tekuta
jako dnes. Zejména kvuli tomu se sake konzumovalo z misky pomoci htilek podobnych

klestim nebo se pilo nafedéné vodou.**

Sake se pouzivalo téméf vyhradné¢ k ndbozenskym ucelim, a bylo tak
produkovéano ve svatynich a chramech. Béhem obdobi Nara (%5 EH#{X, Nara dZidai,
710-794) doslo k centralizaci veskeré femesiné vyroby pod spravu cisaiského dvora.
V ramci Kunaisé (= N4, ,Ministerstva pro cisafské dvorni zaleZitosti®, vzniklo
specialni oddéleni, tzv. Sake no cukasa (%)), jez vydavalo riznad nafizeni tykajici
se vyroby sake a také dohliZelo na vyrobu specialniho sake, jez bylo vyuzivano pouze
pro potieby cisaiského dvora.™ Sake zde bylo pouZivano nejen pro ceremonialni udely,

ale i pfi riznych oslavach & sezénnich udéalostech, napk. hanami®® (£ 5.), cukimi (4 5.)

v

pit sake, protoze bylo extrémné drahé.«®

1.2 Stredovék

Béhem pozdniho obdobi Heian (*F-ZZW¢fX, Heian dzZidai, 794-1185) a obdobi
Kamakura (8t & RE{%, Kamakura dzidai, 1185-1333) postupné slablo vysadni pravo
cisafského dvora na vafeni sake a sake zacalo byt vyrabéno ve svatynich a chramech,
postupem casu 1V soukromych varnach.” Sake se stalo obchodnim artiklem a ziskalo

zna¢nou popularitu. Vlada vSak casto vydavala zdkony zakazujici prodej alkoholu,

3 Viz Kondo, 1992, s. 13.

“Viz Kondo, 1992, s. 13.

>Viz Kouda, Hiroyuki: Japanese Sake Story. Episode 4 [online]. [cit. 12. 5. 2014]. Dostupné z
http://www.kikusui-sake.com/home/__english/enjoying/story/episode4.html

18 Hanami je svatek sledovani kvétd, jenz se postupn (pfiblizng od konce biezna) kona v réiznych ¢astech
Japonska podle toho, jak zacinaji kvést sakury. Pfi této udalosti se lidé sejdou dohromady, konzumuji
ruzné druhy jidel, piji sake, spolecné se bavi a obdivuji krasu kvetoucich sakur ¢i slivoni. Stejnym
zpusobem probiha i svatek pozorovani podzimniho mésice cukimi ¢i svatek pozorovani sné¢hu jukimi.
7 Viz Sake Culture & History [online]. [cit. 12. 5. 2014]. Dostupné z http://www.hokkan-
sake.com/history/

18 Kanauchi, 2013, s. 41.

9 viz Kanauchi, 2013, s. 41.
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béhem jednoho z téchto zakazl, vydaného v roce 1252 z divodu sucha, bylo dokonce

v Kamakuie zni¢eno na 32 274 nadob se sake.?°

V obdobi Asikaga—Muromaci (ZEMKi{X, Muromaci dzidai, 1336-1573) doslo
k vyznamnému obchodnimu i kulturnimu rozkvétu. Vyznamnym zdrojem $6gunatnich
pfijmu, z nichz byly financovany rizné slavnosti ¢i vystavba palacu, se vedle renty
ze statkli staly obchod, femeslo & zahrani¢ni obchod s Cinou. V roce 1393 zadal
Sogunat vybirat pravidelnou dan z lichvy a vyroby sake (dan byla vypocitavana podle
poctu nadob, v nichz bylo sake uskladnéno).21 Remeslnici a obchodnici se sdruzovali
do spolkd, tzv. za (J#), jez se podobaly evropskym cechiim, ale na rozdil od nich
se viak uchylovaly pod ochranu svatyni & chrami.??

Za pod zastitou svatyn& Kitano ziskalo monopol na produkci kédzi®® (38, smés
ryze a uslechtilé plisné umoznujici fermentaci, viz oddil 2.2.4) v Kjotu, v némz v tuto
dobu existovalo asi 350 varen sake.?* Majitel¢ t&chto varen si viak st&Zovali na prilis
vysokou cenu kddzi produkovaného za anedostateCnou piizplsobivost zvySujici
se poptavcee a zjistili, Zze se jim diky nartistajici spotiebé sake vyplati vybudovat vlastni
pfipravny kodzi. Tyto tajné piipravny vSak byly ve dvacatych a tficatych letech
15. stoleti soustavné niceny.” Spory vyvrcholily v roce 1444, kdy za pozadalo §6gunét,
aby mu vymohl zpét monopol, protoze varny od ného Uplné prestaly kupovat kodzi.
PfisluSnici za cekali na rozhodnuti uzamceni ve svatyni Sedesat dni. 2 Ségunat
se po dlouhém vahéani rozhodl podpofit za, protoze se obdval mozného povstani
ze strany svatyné, jez za podporovala. Majitelé varen si byli védomi dlouhého vahani
Soégunatu, a proto zkusili znovu pozadat o povoleni pripravovat si vlastni kodzi. Reakce
za, jehoz Clenové se znovu uzavieli ve svatyni, se setkala s odporem Sogunatu, jenz
se rozhodl vyfesit situaci silou a na boufici se se za vyslal vojsko. To se v krvavych

bojich stietlo stzv. sohei ({H f%), neboli mnisskymi vale¢niky. Stfet si vyzadal

20 Viz The Cambridge History of Japan. Volume 3, Medieval Japan / edited by Kozo Yamamura.
Cambridge; New York: Cambridge University Press, 1990, s. 357.

21 Viz Vasiljevova, 1986, s. 195.

22 Viz Vasiljevova, 1986, s. 160.

2 \/ dnesni dobé také existuji podniky specializujici se na vyrobu a prodej kodzi. Varny sake, je si
zakladaji na originalité a vyjimecnych chutovych vlastnostech svého sake, vSak i nadale pfipravuji vlastni
kodzi tradiénim zptisobem.

?*\/iz The Cambridge History of Japan. Volume 3, 1990, s. 389.

> Viz Bunting, 2011, s. 34.

%% \/iz The Cambridge History of Japan. Volume 3, 1990, s. 390.
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40 mrtvych abyla pfi ném podpéalena nejen svatyné, ale i mnoho dalSich budov

r 27 cpe v Ve , v , 14 ’ v
Vv okoli.”" Timto definitivn¢ skoncila nabozenska nadvlada ve vyrob¢ sake.

Diky z4znamu v Deniku Tamon'in®® (%[5 A &, Tamon'in nikki) se dozvidame,
ze jiz v 16. stoleti byla v chramech pouzivana metoda, jez zahfivanim nicila
choroboplodné zarodky v sake (viz oddil 2.2.9). Tato metoda tak o vice nez tii sta let

pfedbchla objeveni ,,pasterizace vina nizkou teplotou” Louisem Pasteurem v roce

1865.2°

1.3 Predmoderni obdobi

V obdobi Edo (JLFK§{X, Edo dzidai, 1603-1868) se rozsifila vrstva obchodniki
s ryzi, jez odkupovali ryzi od daimjé®® (}44), a pak ji prodavali na otevienych trzich.
V zajmu daimjo byla vysoka cena ryze, proto vétSina z nich zakazala dovoz z jinych
panstvi a podporovala celkovou spotfebu ryZze, napi. vy€leiovanim mnozstvi ryze
na vateni sake. Produkce sake se fidila Cetnymi nafizenimi, k omezujicim nafizenim
viak bylo pfistupovano vét§inou pouze na piechodnou dobu v obdobich $patné tGrody.**
Kontrolu nad po¢tem varen sake ziskal §6gunat v roce 1657, kdy ,,zacal vydavat licence
(difevéné Stitky) k vyrobé sake“.*” V/ hlavnim méstd Edu se t&ilo velké oblib& sake
vyrabéné v Nad¢ (¢ast mésta Kobe). Toto sake bylo do Eda pfepravovano na lodich

Vv sudech, cely néklad byl vzdy velmi rychle rozprodém.33

Az do 17. stoleti byla vyroba sake celoro¢ni zaleZitosti, v roce 1667 v§ak musela
byt vyroba sake, kvili nedostatku ryze zpisobenému n&kolika slabymi urodami®*,
omezena a stala se tak sezonni zalezitosti (sake se vafilo pouze Sest mésici v roce,

tj. od fijna do biezna). Todzi (£, mistii ve vafeni sake) a dalsi pracovnici ve varnach

2 \/iz The Cambridge History of Japan. Volume 3, 1990, s. 390-391.

28 Tamon'in byl mensi chram, jenz patfil k chramu Kéfukudzi v Nafe.

2 \/iz Kanauchi, 2013, s. 41.

%" Daimjé byla feudalni knizata, piestoze byla formalné podizena cisafi, na Gizemich, jez spravovala,
m¢éla neomezenou moc.

31 Viz The Cambridge History of Japan. Volume 4, Early modern Japan / edited by John Whitney Hall.
Cambridge; New York: Cambridge University Press, 1990, s. 547.

%2 Bouzdine-Chameeva, Tatiana; Ninomiya, Mari: A Japanese Sake Brewery Making Decisions. Supply
Chain Practices [online]. Vol. 10, N°1, 2009, s. 109. [cit. 12. 5. 2014]. Dostupné z
http://www.supplychain-
forum.com/documents/articles/SCFvol10%201%202009%20Sake%20Brewery%20Case%20study.pdf
%3 Viz The Cambridge History of Japan. Volume 4, 1990, s. 567.

%4 Viz Sake Culture & History
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sake, tzv. kurabito (J& A\), pracovali pies 1éto v zemédélstvi a na zimu se ste¢hovali
od svych rodin, aby mohli vykonavat naro¢nou praci ve varnach sake. % Todzi
se V jednotlivych regionech sdruzovali do skupin, tzv. $kol todzi (F:EHRIR, todzirjiha),
V nichz vzajemnou spolupraci zdokonalovali jednotlivé procesy vyroby, ¢imz vznikaly
rozdily mezi sake vyrabénymi todzi z riznych skol. ,,NejvétSimi a nejvyznamnéjSimi
z téchto todzirjuha vzdy byly (a jsou i1 dnes) skupiny Nanbu (prefektura Iwate), E¢igo

(Niigata) a Tanba (Hjogo).«*®

1.4 Moderni obdobi

V obdobi Meidzi (BIIGIHY, Meidzi dZidai, 1868-1912) byl proces vyroby sake
zlepSen diky poznatklim evropské védy, napft. aplikaci metod pouzivanych pii vafeni
piva. *” Vznikla také nova pravidla upravujici vyrobu sake, kazdy, kdo ,,vlastnil
dostatecny kapital, mohl provozovat vlastni varnu sake, béhem roku tak vzniklo kolem
30 000 varen sake po celém Japonsku“.*® Diky modernizaci a automatizaci vyroby
se sake stalo mnohem Iépe dostupnéjSim. V novém tisicileti vSak zacal pocet varen
kvuli vysokym danim rychle klesat, v roce 1919 byl pocet varen 9 552, v roce 1936
uz jen 7 077.%

Bé&hem druhé svétové valky se Japonsko muselo potykat s velkym nedostatkem
ryze. Kviili nedostatku této zakladni suroviny muselo byt mnoho varen sake zavieno, ty,
jez mohly vafit dal, byly vladnimi nafizenimi donuceny ,,pouzivat nové metody,
jeZ pouzivaji méné ryze a piidavaji Cisty destilovany alkohol, aby zvysily vynosy*.*
Nejznaméjsim sake, jez vznikalo podle vySe zminénych pokynt, bylo sanzosu (=15i#),
pii jehoz vyrobé bylo z daného mnozstvi ryZe uvafeno trojité mnozstvi sake oproti

normalu.**

Na zacatku sedmdesatych let 20. stoleti doséhla produkce sake svého povalecného

vrcholu, v roce 1975 bylo vyprodukovano 17 milionti hektolitrdi sake (pro srovnani

% Viz Bouzdine-Chameeva; Ninomiya, 2009, s. 110.

% Gauntner, John: The Sake Handbook. Boston: Tuttle Publishing, 2002, s. 76-77.
*" Viz Kanauchi, 2013, s. 41.

% Bouzdine-Chameeva; Ninomiya, 2009, s. 109.

% Viz Bouzdine-Chameeva; Ninomiya, 2009, s. 109-110.

%% Gauntner, 2002, s. 36.

* Viz Gauntner, 2002, s. 36.
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v roce 2001 pouze 9,4 milionu hektolitri).*? Poté se do popiedi zacaly dostavat spise
mensi varny produkujici tzv. lokalni sake (#i#, dzizake). Vyraz lokalni sake byl dfive
pouzivan pro jakékoliv sake, jez nebylo produkovano ve velkych celonarodné
proslulych varnach, napt. v Nadé ¢i ve Fusimi (Cast mésta Kjoto). Dzizake si postupné
vybudovalo povést kvalitniho sake s unikatnimi chutovymi vlastnostmi, jez jsou dany
pouzitim lokdlnich surovin a dodrzenim tradi¢nich postupd. Pivodné bylo dZizake
mozno koupit jen v oblasti, kde se vyrabélo, diky rozsifujicimu trhu je dnes mozné

v obchodech koupit dZizake z riznych regioni.*®

1.5 Soucasnost

Konzumace sake ma v Japonsku dlouhodobé¢ klesavou tendenci, s ¢imz souvisi
I stale se snizujici pocet varen sake. Zatimco v roce 2000 fungovalo téméf 2 000 varen
sake, v roce 2009 vsak pocet aktivnich varen klesl na 1 353 (pocet varen s licenci byl
viak 1842).* V dnesni dobs je na trhu dostupné nepteberné mnozstvi alkoholickych
napoju, whisky, domaci i zahrani¢ni znacky piva, vina z riiznych zemi svéta apod., mezi
nimiz si kazdy mize vybrat podle momentalni chuti ¢i pfilezitosti. Sake si vSak ziskalo
popularitu v riznych zemich svéta, napt. v USA, kde vznikaji varny produkujici sake

pomérné vysoké kvality.

*2Viz Sumihara, Noriya: ‘Tradition’ as a Solution to the Crisis of Japanese Sake Industry [online].
[cit. 10. 5. 2014]. Dostupné z: www.tenri-u.ac.jp/icrs/dv457k0000006wek-att/2-0.pdf

* Viz Sumihara: ‘Tradition’ as a Solution to the Crisis of Japanese Sake Industry

** Viz Bouzdine-Chameeva; Ninomiya, 2009, s. 108.
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2 Vyroba sake

Pro dosazeni pozadované kvality sake je nutné splnit dvé zakladni podminky:
dodrzet stanovené postupy a pouzivat kvalitni suroviny. Vyrobni postupy se v tradi¢ni
vyrob¢é nemeni, ale ve velkovyrobé jsou pouzivany modernéjsi a efektivnéjsi metody,
jez zjednodusuji proces vyroby. Na trhu se vyskytuje velké mnozstvi producentt sake,
ato jak velkovyrobct, tak i malych vyrobcet, jez vétSinou dodrzuji tradi¢ni postupy.
Diky rtiznorodosti postupil a pouzivanych surovin, je na trhu dostupné velké mnozstvi
druhti sake, jez se 1isi svymi chutovymi i aromatickymi vlastnostmi. Konecna podoba
sake se muze i pii pouziti stejnych postupti v ramci ruznych geografickych oblasti lisit,

a to diky vyuziti lokalnich surovin.

2.1 Suroviny

Stejné jako vSechny ostatni ndpoje, je i sake, vyrobeno z n¢kolika surovin, jez
seuz po né€kolik stoleti neméni. Pro vyslednou kvalitu sake, je stejné jako proces
vyroby, dilezitd i prvotfidni kvalita surovin, znichz je sake vyrdbéno. Mezi
nejvyznamngéjsi suroviny patii ryze a voda, jeZ jsou popsany v samostatnych oddilech
této podkapitoly. Dalsi vyznamné slozky, bez nichZ by nebyla vyroba moznd, jsou
kvasinky a plisné, onichz je pojednavano v jednotlivych oddilech vénujicich

se procesum vyroby v podkapitole 2.2.

2.1.1 Ryze

RyZe je jednou ze zakladnich surovin pouzivanych pii vyrobé sake. V Japonsku
se péstuje predevsim kratkozrnna ryze, jiz existuje mnoho druht lisicich se tvarem,
velikosti a hlavné obsazenymi latkami. Ne vSechny druhy jsou vSak vhodné k vareni
sake. Podle zptsobu vyuziti Ize ryZi rozdé€lit do dvou skupin, prvni skupinou jsou druhy
hodici se pro bézné vafeni zndmé jako Sokumai (£:k), druhou skupinu tvofi druhy

vhodné k vafeni sake, tzv. sakamai (J%).*

Zrmka ryze sakamai jsou asi o 25 % vétsi a maji vyssi obsah Skrobu, jenz
se fermentaci méni na cukr. RyZe Sokumai naopak obsahuje vice bilkovin a tuki, diky

nimz je chutngjsi. Tyto dvé slozky jsou vSak pii vyrobé sake spiSe nezadouci, a proto

%5 Viz Gauntner, 2002, s. 50.
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jsou béhem prvni faze vyroby, tzv. omleti, odstranény. K omleti jsou vnitini stavbou
zrna lépe uzpusobeny druhy sakamai, nebot’ skrob je v nich koncentrovan do stiedu
zrna, tzv. sinpaku (:0> ), a ostatni slozky se nachazeji v jeho vnéjsich vrstvach. U druht

Sokumai jsou viechny slozky voln& rozptyleny uvnitk celého zrna.*®

Ryze urCena k vareni sake se také mnohem hufe péstuje. Vyzaduje kvalitni ptdu,
dikladné zavlazovani a je citlivéjsi vaci chemikaliim. Kvili tomu, Ze dordsta i vice nez
metrové vySky a ma veétsi a tézsi obilky, je nachylnéjsi k poskozeni silnym vétrem
a Casto se také musi sklizet rucné, protoze je pro sklizeci stroje piili§ vysoka, a ani
vynosy nejsou tak velké. Kvuli t€émto skute¢nostem se cena Sakamai muze vysplhat
aZ na trojnasobek ceny Sokumai.*’

Existuje pfes Sedesat druht ryZze oficialné uznanych jako druh vhodny k vateni
sake. Kazdy ztéchto druhti vyzaduje specifické klimatick¢é a pidni podminky
pro péstovani a ma své charakteristické aromatické a chutové rysy. Mezi nejznam¢;jsi
odridy patii Jamada nisiki, jez se péstuje predevsim v prefekturach Hjogo a Okajama
aje povazovana za nejlepSi a nejuniverzalnéjsi, Gohjakuman goku pé&stovana hlavné
Niigaté ¢ ISikawé a Omadi, jedna z méla Cistych, nekiizenych, odrid, jiz se dafi

v vr RTIRE T . . 4
predevsim v Hiro§imé ¢i Okajamg.*®

2.1.2 Voda

Voda a jeji kvalita je kli€ova v mnoha fazich vyroby i pro vysledné sake, jehoz
tvofi téméef 80 %. MnoZstvi vody, jez je béhem celého procesu vyroby sake pouzito,
napt. k omyvani, namaceni, napatovani, vymyti lahvi a kadi ¢i jako ptidavna slozka
do smési, se rovna téméf tficetinasobku vahy pouzité r)'/ie.49 Vyrobny sake vznikaly
vzdy na mistech, kde byla kvalitni voda. NejzndméjSim piikladem je voda stékajici

Z hor Rokkdsan do Nady, ¢asti mésta Kobe, v prefekture Hjogo, odkud pochazi vice jak

6 \/iz Gauntner, 2002, s. 51.
4"\/iz Gauntner, 2002, s. 51.
8 \/iz Gauntner, 2002, s. 52-53.
49 V/iz Kanauchi, 2013, s. 42.
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¢tvrtina celkové produkce sake. Tato voda je zndma jako Mijamizu (= 7K) a ma idealni

mineralni sloZeni pro vyrobu sake.>®

Prvky, jeZ nejvice znehodnocuji kvalitu vody, jsou Zelezo a mangan. Zelezo
ve vodé zplsobuje ,,tmavnuti sake a nepfizniveé ovliviuje jeho chut’ a viini“.** Z tohoto
divodu je Zelezo ve specialnich zatizenich z vody odstrafiovano.>? Naopak mezi slozky
vody, bez nichz by se vyroba sake neobesla, patii draslik, hoi¢ik a kyselina fosfore¢na.
Tyto tii slozky jsou nezbytné pro mnozeni kvasinek a spravny vyvoj kodzi (viz oddil
2.2.4). Nejsou-li piitomny v dostate¢ném mnozstvi, buiikky se nemnozi dle planu a délka

fermentace se stava t&zko kontrolovatelnou.”®

2.2 Proces vyroby

Proces vyroby sake je velmi slozitou a komplexni posloupnosti postupt, jez jsou
pevné dany. Zadny z krok® nelze upfednostnit pied ostatnimi, kazdému kroku je nutné
se vénovat se znacnou peclivosti. Kvalita provedeni jednotlivych krokd ovliviiuje
vSechny nasledujici kroky, a tim i vyslednou kvalitu sake jako takového. Jednotlivé faze

jsou popsany v samostatnych oddilech této podkapitoly.

2.2.1 Omleti

Prvnim krokem v ptipravé sake je seimai (f§4), tzv. omleti ryzovych zrn. Cilem
tohoto procesu je odstranéni povrchovych vrstev, v nichZ se nachdzeji bilkoviny, tuky
amineraly, jeZ jsou pro vyrobu sake nezadouci.’® B&hem omilani se zrna o sebe
navzajem tfou a vytvaieji tak teplo, jenz negativné ovliviiuje schopnost zrna nasledné
vstiebavat vodu, a proto je nutné teplotu kontrolovat. Dulezité je také zachovat
neporusenou strukturu zrna, jeliko? zlomena & napraskla zrna $patné fermentuji.
Vyvoj techniky omilani se béhem staleti postupné zdokonaloval, velmi fyzicky naro¢né

rucni omilani pomoci tfecich misek a specidlnich pali¢ek bylo nahrazeno efektivnéjSimi

%0 Viz Gauntner, John: Water and Sake Brewing. Sake World Sake e-Newsletter [online]. Issue#17,
February 2001[cit. 2. 6. 2014]. Dostupné z
http://www.esake.com/Knowledge/Newsletter/SW/SW2001/sw2001_1.html

°! Gauntner, 2002, s. 54.

*2Viz Kanauchi, 2013, s. 42.

%3 Viz Gauntner, 2002, s. 54.

% Viz Kanauchi, 2013, s. 49.

> Viz Gauntner, 2002, s. 12-13.
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stroji, napt. mlyny pohdnénymi vodou, v dne$ni dobé se pouzivaji moderni stroje,
tzv. seimaiki (#% K #) jez jsou fizeny pocitatem a lze na nich piesné nastavit

v . . 56
pozadované procento omleti zrna.

Velky vliv na vyslednou kvalitu sake ma pomér omleti, tzv. seimai buai (f5k#x
%), podle néhoz se sake rozd&luje do nékolika skupin.®’ Seimai buai vyjadiuje
procentni pomér velikosti jiz omletého zrna ve srovnani s ptvodni velikosti. Pomér
omleti se pohybuje mezi 75-30 %, pficemz plati, ze ¢im nizsi je pomér, tim vyssi
je vysledna kvalita sake. Je-li seimai buai 60 %, znamena to, ze 40 % zrna bylo omleto

a 60 % zustalo v celku.”® Tento pomér je vzdy vyznagen na etikets.

Vnive¢ nepfijde ani prasek nuka (), coz jsou omleté zbytky zrn. Nuka se dale
vyuziva pf vyrobd tradiénich japonskych cukrovinek a nukazuke (i), jako

krmeni pro hospodéiska zvifata ¢i jako zdklad pro levny alkohol.®°

2.2.2 Omyti a maceni

Po omleti na zrnech stale ulpivaji zbytky nuky, jez musi byt omytim (¥EK,
senmai) odstranény. Thned poté je ryZe vloZzena do kad¢ s vodou, ¢imzZ zadina proces
maceni (JZ7H, Sinseki). Jeho délka zavisi na pouzitém druhu ryze a poméru omleti.
Zatimco méné kvalitni ryZe, jeZ neni tolik omleta, mize byt macena i celou noc, vysoce
omleta ryze pouzivand na vyrobu nejkvalitnéjSich sake, se v§ak maci kratsi dobu, jez
muze byt métena stopkami.61 Absorpce vody je velice dllezita pro piipravu napatené
ryze, nebot’ vlhkost podporuje pronikani tepla dovniti zrna, nasledné také umozZiuje
lepsi kontrolu nad piipravou kodzi a fermentaci. Zrna béhem téchto fazi ,,absorbuji vodu

piiblizn& do 25-30 % své ptivodni hmotnosti«.%

*® Viz Gauntner, 2002, s. 11-12.

%" Podle poméru omleti rozeznavame tyto druhy sake: hondz6z65u (ARSI, seimai buai < 70 %),
do n&jz je vzdy piiddavano malé mnozstvi destilovaného alkoholu; gindZésu (W5, seimai buai < 60 %)
a daigindzosu (K5, seimai buai < 50 %, ¢asto i 35 %), do nichz miZe, ale nemusi byt alkohol
ptridavan. Viz Sake Types and Flavor Profiles. ESake [online]. [cit. 2. 6. 2014]. Dostupné z
http://www.esake.com/Knowledge/Types/types.html

%8 Viz Gauntner, 2002, s. 46.

% Nukazuke je zelenina, jez n&kolik hodina aZ dni kvasila zahrabana ve smési z nuky.

% Viz Gauntner, 2002, s. 12.

®! Viz Gauntner, 2002, s. 13.

%2 Kanauchi, 2013, s. 50.
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2.2.3 Naparovani

Dtive se k napafovani (7 LK, musSimai) pouZivaly vyhradné dievéné kadé kosiki
(¥k), jez byly umistény na velké kotle svodou. Velké mnozstvi pary z kotle
prostupovalo dirou do kadg, kde co nejrovnomérnéji napatovalo ryzi. ° V dnesni dobé
jsou drevéné kad¢ vétSinou nahrazeny ocelovymi, ve velkych varnach sake (iFJek,
sakagura ¢i zjednoduSené &k, kura) se ¢asto pouzivaji stroje, jez nepfetrzité napatuji

ryzi pohybujici se na dopravnich pa’tsech.64

Béhem napatfovani se surovy Skrob pifeméni na o-formu, jez je snadngji
pfeménitelnd v dalSich fazich vyroby, cely proces obvykle trva 30—60 minut, mize vSak
byt i krat3i.%® Po napafeni je nutné ryzi zchladit, a to bud’ rozprostfenim na velkém kusu
latky na chladném mist¢€ €i strojem, jenz rozrusi shluky ryze a rychle ji zchladi. Kvalita

napafené ryze, jeji pevnost & kagovitost, ovlivituje viechny dalsi kroky vyroby.®®

2.2.4 Priprava kodzgi

Kodzi je napafena ryze, na niz je péstovana plisen kodzi (B8, Kodzi-kin), jenz
je také znama pod odbornym nazvem Aspergillus oryzae. Tato plisen vytvaii enzymy,
jez dokézi rozlozit Skrob ve zkvasitelné cukry. Molekuly Skrobu totiz tvofi dlouhé
fetézce, jez kvasinky nedokazi ptimo preménit na alkohol. A praveé rozlozit tyto dlouhé
feté¢zce Skrobu na krat§i fetézce cukrii je hlavnim ukolem enzymt vytvarenych
v kédzi. ° K tomu, aby tento proces fadné probihal, je potfeba zajistit specifické
podminky. Pro tento ucel ma kazda kura specialni mistnost nazyvanou kodzimuro (34
=). Zde lze konstantn¢ udrzovat pozadovanou vlhkost a teplotu (26-28°C), jez jsou

vy$si nez ve zbytku kury.®

Kazda kura ma své vlastni technické postupy a zpuisoby ptipravy kodzi, jez se lisi
i sohledem na typ sake. Kodzi lze pripravovat i pomoci stroji s riznymi stupni
automatizace, pro ta nejlepsi sake je vSak vzdy piipravovano ruéné. Obecné se kodzZi

pfipravuje tak, ze se zchlazend napafend ryze poprasi velmi jemnymi tmavé zelenymi

%3 Viz Kanauchi, 2013, s. 51.
% \/iz Gauntner, 2002, s. 14.
% Viz Kanauchi, 2013, s. 50.
% \/iz Gauntner, 2002, s. 14.
87 \/iz Gauntner, 2002, s. 15.
%8 \/iz Kanauchi, 2013, s. 51.
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sporami plisn& a zamicha.®® Po uréité dobé je ryZe rozdélena do vice mensich nadob,
v nichz se 1épe kontroluje vlhkost a teplota. V pravidelnych intervalech se pak vSechna
ryze smichava dohromady a poté znovu rozd€luje do nadob, postupem casu teplota
smési stoupa. Na konci procesu, piiblizné po 40 hodinach, ma kédzi dostatek enzymd,
vitamind a dalsich latek potiebnych pro rist kvasinek.”® Kédi pripravené k pouziti ma

jemné kastanové aroma a jednotliva zrna vypadaji jako potfena tenkou vrstvou polevy.”

2.2.5 Startér kvaseni

Dale je nutné vytvofit startér kvaseni nazyvany moto (fic) ¢i subo (iFE:"?). Moto
vznika smiSenim kodzi, Cisté napafené ryze, vody a davky Cistych kvasinkovych bunék
(B2 Bk, k6ébo) v mensi kadi. Casto je také pridavana kyselina mlééna, jez zabrafuje
»kontaminaci Skodlivymi divokymi kvasinkami ¢i bakteriemi béhem piipravy moto
nebo v ranych stadiich hlavniho kvaseni.”® V pribéhu dvou az t tydni se kvasinky
rozmnozi natolik, Ze jejich koncentrace mize dosdhnout az 100 miliéna bun¢k v jedné

v o+ r1vew T4
¢ajové 1Zicce.

2.2.6 Moromi

Poté, co se kvasinky dostate¢né namnozi, je moto presunuto do velké kad¢. Zde
se k nému ptida napafend ryze, kodzi a voda, od této chvile je tato smés nazyvana
moromi (}). Protoze voda, ryze a kodzi jsou piidavany celkem tiikrat béhem ¢Etyf dni,
dostala tato metoda nazev sandan Sikomi (= Btft:iA, tzv. t¥istupfiova priprava).’
Po prvnim pfidani klesne koncentrace kvasinek pfiblizné na polovinu, druhy den
je proto vyhrazen pouze k mnozeni kvasinek. Tieti den, kdy koncentrace kvasinek

dosdhne své ptivodni hodnoty, je do smé&si pfidano skoro dvojnadsobné mnoZstvi piisad

% Viz Gauntner, 2002, s. 15-16.

" Viz Kanauchi, 2013, s. 51.

! Viz The Koji [online]. [cit. 2. 6. 2014]. Dostupné z http://sake-world.com/html/koji.html

"2 Ditlezitost této smési podtrhuje i fakt, Ze jeden z jejich nézvi je subo, jenz lze pielozit jako ,,matka
sake®.

" Kanauchi, 2013, s. 52.

™ Viz Sake Brewing Process [online]. [cit. 2. 6. 2014]. Dostupné z: http://sake-world.com/html/brewing-
process.html

® \/iz Gauntner, 2002, s. 17.
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oproti prvnimu dni. Ctvrty den je pfiddvané mnozstvi asi dvakrat az tfikrat vétsi nez den

tieti, tyto poméry se mohou liit."®

JedineCnost sake mezi alkoholickymi napoji je dana tim, Ze v obrovskych
nadobach s moromi probihaji soucasné dva procesy. Prvnim z nich je pfeména Skrobu
na jednoduché cukry diky kodzi, druhym je pak kvaseni, pii némz enzymy produkované
kvasinkami pfeménuji tyto jednoduché cukry na alkohol a oxid uhli¢ity. Souhrnné
se témto procesim fikd vicenasobné paralelni kvaSeni ( i 17 # 3¢ B X, heiké
fukuhakkésiki). Doba kvaSeni se pohybuje mezi 18-32 dny.”’ Postupnéa pieména cukri,
jejichz podil v moromi nepiesahuje 6 %, umoziuje pii vyrobé sake dosahnout

nejvyssiho p¥irozeného obsahu alkoholu, tj. 20 %.™

2.2.7 Lisovani

Dalsim krokem je oddéleni ¢istého sake od pevnych zbytkli fermentované ryze,
tzv. kasu (¥ ¢i ). Kasu, jenz obsahuje $krob, bilkoviny, kvasinkové buiky a rtuzné
enzymy, se dale pouziva na vyrobu pokrmd, jako jsou nakladana zelenina ¢i polévky.79
Tradi¢né se k lisovani sake pouzivaji velké dfevéné truhly, tzv. fune (#), do nichz
se skladaji bavinéné pytle naplnéné moromi. Lisovani ve fune lze rozdélit do tiech fazi,
znichz je ziskdvano rizné cenéné sake. Za prvni fazi je povazovdno samovolné
odteceni sake zplisobené pouze tlakem pytlt. Béhem druhé faze jsou pytle pozvolna,

az n¢kolik hodin, stlaCovéany. Ve treti fazi se vSechny pytle pterovnaji a znovu stla¢i.®

Pii dalsi metod€, znamé pod nazvem fukurocuri (48 V), se pytle zavésuji nad
specidlni nadoby a saké z nich samovolné, bez jakychkoliv vnéjsich tlakii odkapava.
Tato metoda produkuje elegantnéjsi a komplexnéjsi sake, kvuli nizsi vynosnosti je vSak

v vroor sy 1 : . v . . ror
veétSinou vyuzivana pouze na specialni sake. ® Nejefektivnéjsi metodou je lisovani

78 \/iz Kanauchi, 2013, s. 54.

" \/iz Gauntner, 2002, s. 10-11.

"8 Pti vyrobé vina je poate¢ni obsah cukru 20 %, coz vede asi k 10—11% alkoholu. Vysledny obsah
alkoholu v pivu je 5-6 %, jenZ je zajistén obsahem 13 % cukrd ve smési pted ptidanim kvasinek. Kdyby
byly v8echny cukry, jez jsou teoreticky potieba k ziskani 20% alkoholu, ptidany zaroven, kvasinky by
byly zahlceny a fermentace by neprobihala tak, jak ma. Gauntner, John: The Wonder of “Multiple
Parallel Fermentation”. Sake World Sake e-Newsletter [online]. Issue#57, July 2004 [cit. 2. 6. 2014].
Dostupné z http://www.esake.com/Knowledge/Newsletter/SW/SW2004/sw2004 _6.html

" Viz Kanauchi, 2013, s. 55.

% Viz Gauntner, 2002, s. 18.

81 Viz Gauntner, 2002, s. 19.
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pomoci specidlniho stroje assakuki (/& #E#%), jenz se podoba harmonice. Do ngj

je naderpano moromi, jez je uvnitt lisovano nafouknutim ob¥ich vaki.®?

2.2.8 Filtrace

Poté, co je vylisované sake ponechano asi deset dni v klidu, aby mohly
prob&hnout zbytkové reakce a usadily se kaly, je sake filtrovano (i, roka). Sake
je filtrovano skrz aktivni uhli, jeZ dokaze absorbovat nechténé aroma a také upravit
barvu a Cistotu sake. Nasledné je sake filtrovano skrze membranu s mikroskopickymi

r [ P~ 7 v v . . 83
pory, jez zachyti vSechny nepatrné necistoty ¢i mikroorganismy.

2.2.9 Pasterizace

Zpusobu pasterizace (kK Aiv, hi-ire) je n€kolik, vzdy vSak musi dojit K zahfati
sake po dobu dvou az tfi minut na teplotu 60-65°C, pfi nizZ dochézi k usmrceni kvasinek,
Skodlivych bakterii mlééného kvaSeni a deaktivaci enzymfi.84 Nejbéznéjsim zplsobem
pasterizace je protékani sake skrz stoCené kovové trubky umisténé v kadi s horkou
vodou, dal$im zptsobem je zahfivani sake pii plnéni lahvi na plnici lince nebo mohou
byt zahfivany jiz naplnéné lahve. 8 Prvni dochovana zminka o pouZiti pasterizace
k zamezeni kazeni sake pochazi z 16. stoleti, zatimco objev Louise Pasteura se vztahuje
k roku 1865.%° Nekdy je sake pasterizovano dvakrat, poprvé pred uskladnénim a znovu
pted prepravou, jindy vibec. Nepasterizované sake, tzv. namazake (4:%), musi byt

uchovavano v chladu.®’

Aby se zajistil typicky obsah alkoholu pro sake, tj. 15-16,5 %, musi byt sake

nafedéno vodou.® K tomuto feddni dochézi nejCastéji po filtraci, tj. pfed druhou

82 Viz Gauntner, 2002, s. 18.

% Viz Kanauchi, 2013, s. 56.

% Viz Kanauchi, 2013, s. 55.

% Viz Gauntner, 2002, s. 19-22.

8 Viz Gauntner, John: Pasteurization. Sake World Sake e-Newsletter [online]. Issue #45, July 2003

[cit. 2. 6. 2014]. Dostupné z http://www.esake.com/Knowledge/Newsletter/SW/SW2003/sw2003_6.html
8" \/iz Gauntner, 2002, s. 22.

8 Viz Kanauchi, 2013, s. 56.
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pasterizaci (je-li provadéna) a plnénim do lahvi.®

v lahvich o objemu 1,8 1& 720 ml.%

Sake je nejcastéji prodavano

2.3 Shrnuti

Je velice dulezité, aby vSechny kroky byly provedeny s nalezitou peclivosti
a spravnou navaznosti. Jednotlivé kroky se v riznych varnach sake mohou lisit v délce
trvani, ale nikoli v potadi, jez je krom¢ filtrace a pasterizace, jeZ u urcitych druht sake
neprobihaji, neménné, a to jiz s ohledem na navaznost procest v jednotlivych krocich.

Schéma procesu vyroby sake je uvedeno v Ptiloze A.

% Viz Gauntner, 2002, s. 21.

% Tato skute¢nost je dana tim, Ze k servirovani sake jsou nejéastgji pouzivany nadobky zvané masu (71),
jez maji objem 180 ml, jenz se rovna jednomu go (—4). Sake je tedy plnéno do nadob, jejichz objem je
nasobkem objemu masu, aby si lidé mohli lehce spocitat, kolik porci lahev obsahuje. Lahev o objemu
720 ml (¢tyfi go) tak obsahuje Ctyfi porce sake, tzn. dvé porce sake pro dva lidi, protoze podle etikety by
¢lovék nemél pit sake sam. Lahve o objemu 1,8 1 (—7, iss0=10 go) jsou znamé pod nazvem isSobin (—Ft
J#). Gauntner, John: Traditional Measurements of the Sake World. Sake World Sake e-Newsletter
[online]. Issue #59, September 2004 [cit. 2. 6. 2014]. Dostupné z
http://www.esake.com/Knowledge/Newsletter/SW/SW2004/sw2004_8.html
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3 Obrady spojené se sake

Ryze (stejné€ jako produkty z ni vyrobené) vzdy v Japonsku zaujimala vyjimecné
postaveni. ,,Ackoliv ryze nikdy nebyla zékladni potravinou v kvalitativnim slova smyslu
pro vSechny Japonce, vzdy byla potravou pro ritudlni pfilezitosti.* % podle myta
zaznamenanych v kronice Kodziki (#7%3)% jsou ryZe i sake darem boZstev pro lidi.
Susanoo no mikoto (A / 4/ X = ), bratr bohyné slunce Amaterasu (KR AAEI,
Amaterasu omikami), byl uren, aby zachranil princeznu Kusinadu od obrovského hada
z jezera Jamata. Uvafil proto do osmi velkych kadi sake, na néZ hada nalakal a zabil

ho kouzelnym mecem. Postup vaieni pak od né&j prejali lide.*®

RyZe a sake jsou tak vnimany jako prostfedky, jeZ umoziuji komunikaci mezi
lidmi a bozstvy béhem rituald. Sake, jez je pouzivano k ritudlnim ucelim, se nazyva
miki (#f%). Kazdy ¢lovék se béhem svého zivota uéastni mnoha rituald, od téch malych
domécich, pfi nichZ jsou uctivani rodinni piedci, az po velké macuri (4%)* poradané
Sintoistickymi  svatynémi. VéEtSina  ritudld  je  spojena  Sro¢nimi  obdobimi,
napt. na podzim lidé vzdavaji dik za dobrou turodu a prosi o zachovani ptizné
do nasledujiciho roku, takovymto ritudlem je i DaidZdésai, jemuZz je vénovana
podkapitola 3.2. V dalsi podkapitole (3.3) je popsan svatebni ritual, jehoz

nejvyznamnéj$i ¢asti je konzumace sake pii aktu sansankudo (= % JUEE).

3.1 Struktura Sintoistického ritualu

Zékladni struktura Sintoistického ritudlu se neméni a Ize ji rozdélit na nasledujici
Ctyfi ¢asti: 1. ritudlni oCista (iik, harai),
2. predlozeni obétin (#E#, Sinsen),

3. modlitba (¥, norito),

% Ohnuki-Tierney, Emiko: Rice as self: Japanese Identities through Time. Princeton, N. J.: Princeton
University Press, 1993, s. 44.

%2 Kodziki, Zaznamy o starych vécech, je nejstarsi dochovana japonska literarni pamatka, jenz byla v roce
712 sestavena na piikaz cisafe Tenmua (673—686). Obsahuje myty o vzniku svéta, legendy o prvnich
patnécti bajnych cisafich, od cisafe Dzinmua (660585 pt. n. 1.) po cisafe Odzina (270-310), i historicky
ovéfitelné udalosti, jeZ se staly v obdobi od vlady cisafe Nintokua (313-319) az do vlady prvni cisafovny
Suiko (593-628).

% Viz Kondo, 1992, s. 13.

% Macuri jsou intoistické ritualy. Nazev je odvozen od slovesa macuru (4% %), jeZ znamen4 slouZit,
vyjadiovat uctu, ale i bavit. Viz MACURI - japonské slavnosti. Informaéni Bulletin, 2011. [online].

[cit. 13. 6. 2014]. Dostupné z http://www.cz.emb-japan.go.jp/documents/bulletin2011.pdf
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4. symbolicka hostina ([E.Z>, naorai).

Prvnim krokem kazdého ritualu je harai, pfi némz jsou ,,eliminovany necistoty,
nemoci, zlo, nestésti a dalSi véci, jez by mohly branit obnoveni Zivotni energie
vychézejici z bozZstev®. % Ocista mize mit mnoho podob, jednou z nejjednodussich
forem je oplachnuti rukou a st (F7K, temizu) pied vstupem do svatyné, dalsi je subacu
({&7ik), pfi némz jsou pitomni pokropeni vodou ¢&i posypani soli. Komplexné&jsim
provedenim je ocistna koupel misogi (i), pfi niz se ucastnik cely ponofi do vody.*®
Dalsim krokem je predlozeni obétin bozstviim, sloZzeni a mnozstvi téchto obétin se mize
Vv zavislosti na druhu obfadu lisit. Obétiny vzdy obsahuji vafenou ryzi, vodu, sil a sake,
jez je Casto pripravovano piimo ve svatyni. Mezi dal$i nabizené pokrmy mohou patfit

moiské plody a fasy & riizné druhy ovoce a zeleniny.®’

Béhem ritual jsou prondseny i modlitby norito, tzv. ,slova promlouvana
k bozstviim*.*® Norito jsou vétsinou texty staré ndkolik staleti, ale mohou vznikat nové.
Norito by mé¢ly byt pronaseny s nalezitou uctou, dulezity je i vybér slov, protoze se veEii,
7e ve slovech spodiva spiritualni sila, tzv. kotodama (& 52).% Posledni fazi ritualu
je hostina naorai, pfi niz jsou obétiny, jez byly pfedkladany bozstvim v druhé fazi
ritudlu, rozdéleny mezi Gcastniky ritudlu a knéZzi, jez je spole¢né konzumuji. Smyslem

r , . v s ’ v v r 100
této faze je ,,ulehCeni ptfechodu z duchovniho ¢asu do svétského®.

3.2 Daidzosai

Daidzésai (KEAR) je obtad, pfi némz novy cisai obétuje prvni urodu ryZze svym
predkiim, zvlasté¢ pak bohyni slunce Amaterasu. Tento obfad zavrSuje nastupnicky
ceremonidl a cisaf pfi ném skrze nabizené obétiny, pfedevSim vafenou ryZi a sake,
komunikuje s bozstvy a ziskava od nich silu a ochranu. BéZnou podobou tohoto obtadu
je Niinamesai (Hr'E%%), tzv. ,,svatek nové Grody*, jenz byl vykonavan uz od samého
pocatku péstovani ryze v Japonsku. Zeméd¢€lci jim vzdavali dik za dobrou urodu,

v souvislosti s cisafem je povazovan za kazdoro¢ni obnoveni a posileni moci.

% Nelson, John K.: A Year in the Life of a Shinto Shrine. Seattle: University of Washington Press, 1996,
s. 254.

% Viz Bocking, Brian: A popular dictionary of Shinto. Rev. ed. Richmond, Surrey: Curzon, 1997, s. 93.
¥ Viz Nelson, 1996, s. 40.

% Nelson, 1996, s. 40.

% Viz Nelson, 1996, s. 40.

1% Nelson, 1996, s. 261.
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3.2.1 Daidzosai jako soucast nastupnického obradu

Tradi¢né ptipadalo datum vykondni obiadu DaidZdsai ,,na jedenacty mésic, ovSem
jen tehdy prevzal-li panovnik moc béhem prvnich sedmi mésict pfislusného roku.
V piipad¢ pozdé€jsiho nastupu na trin musel byt obfad pfesunut na jedenacty mésic

nasledujiciho roku* 101

, a 10 z diivodu presné daného rozpisu piiprav, které musi zapocit
pravé béhem osmého mésice. Nyni se vybér data konani obtadu fidi Cisarskym dvornim
zékonem, jenz byl vydan v roce 1947 a tika, Ze je po smrti cisafe nutné drzet jeden rok
smutek, a tudiz musi byt vykonani obfadu odlozeno az na druhy podzim vlady nového

cisafe.1%?

Prvni zminka o vykonani oslavy svatku nové trody jako soucasti nastupnického

103 v/ souboru

ceremonialu je spojena s prevzetim moci cisafem Tenmuem (672—686).
zékon ricurjoé (H£43) a jeho pozdé&jsich upravach z pocatku osmého stoleti je zaneseno,
ze obfad Sensodaidzésai (Bt K E4%) bude vykonan pouze jednou b&hem vlady
panovnika.104 Béhem staleti tento obfad prosel mnoha zménami, napt. v obdobi Heian
byl soucasti obtfadu i buddhisticky ritual. Mezi lety 1466—1687 bylo vykonavani obfadu
dokonce pferuseno z divodu probihajicich obcanskych valek a ztoho plynouciho
nedostatku penéz. Obtfad byl znovu zaveden az b&hem Tokugawského Sogunatu, kdy

105 15« . , .
Béhem téchto vice neZ dvou set

doslo k uklidnéni situace po sjednoceni Japonska.
let vSak doSlo k nenahraditelné ztraté informaci o prib¢hu obfadu a vyznamu nékterych
jeho ¢asti, napt. pivodni znéni lidovych pisni ¢i pfesny ucel posvatného sedatka sinza
(#fE2). Zatim posledni DaidZésai probéhl v ramci nastupnického ceremonialu cisafe

Akihita v listopadu 1990.

Cely nastupnicky ceremonidl se skladd zpéti casti. Casto jsou vsSak
pojmenovavany pouze jeho prvni tfi €asti, jez jsou povazovany za zékladni, pficemz
posledni dvé dale zminované ¢asti byvaji uvadény jako slozky hlavnich ¢asti. Prvni

Gasti, jez se kona bezprostiednd po smrti predchoziho panovnika, je Senso (). %

101 Bock, Felicia G.: The Great Feast of the Enthronement. Monumenta Nipponica. Vol. 45, No. 1, Spring
1990, s. 29. Dostupné z http://www jstor.org/stable/2384496

192 \/iz Bock, 1990s, s. 29.

103 /i Bock, Felicia G.: The Enthronement Rites: The Text of Engishiki, 927. Monumenta Nipponica.
Vol. 45, No. 3, Autumn 1990, s. 307. Dostupné z http://www jstor.org/stable/2384906

1% Viz Bock, 1990s, s. 28.

105 v/iz Picken, Stuart D.: Essentials of Shinto: an analytical guide to principal teachings. Westport,
Conn.: Greenwood Press, 1994, s. 84.

196 v/iz Picken, 1994, s. 84.
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Pti tomto obtfadu nastavajici cisaf v pfitomnosti vlady a ¢lenl cisafské rodiny obdrzi
cisai'ské regalie (=FED 2R, Sansu no dzingi), osobni (A1, gjodzi) a statni pecet’ (JE H,

kokudzi) jako dikaz prevzeti moci.®’

Druhou ¢asti je samotné pievzeti trinu, Sokui no rei (BI{izd£L). Pfi tomto obfadu
je pouzivan specialni ,.trin“ zvany takamikura (5 f#%#), z n€hoz cisaf pfednasi projev,
ve kterém oznamuje sviij nastup na tran, slibuje vérnost Ustavé a predstavuje vize a cile,
jichz chee v budoucnosti dosghnout.'® Nasledng piichazi na fadu premiér, ktery v této
chvili reprezentuje veskery japonsky lid. V reakci na cisafovu fe¢ i on piednasi projev,
vnémz slibuje novému panovnikovi vérnost a oddanost. Poté tfikrat zvola slovo
,banzai“, které po ném vsichni pfritomni109 opakuji na znameni souhlasu. Po skonceni

tohoto obfadu cisaf absolvuje jizdu otevienym automobilem do paldce Akasaka''®

a behem cesty piijima gratulace od lidi, jiZ se shromazdili podél celé délky trasy.*
Obtad Daidzosai zaujimé v rdmci nastupnického ceremonidlu, jehoz je tteti ¢asti,
vyjimecné postaveni. Tato vyjimecnost je dana pouzitim obétin a jejich konzumaci
béhem obtadu. S Daidzosai tizce souvisi i Ctvrtd cast, tfi velké bankety, konajici
se ve dvou dnech nasledujicich po dokonceni DaidZosai. Bankety, béhem nichz cisaf
spole¢né s hosty konzumuje ptipravené pokrmy a sake, oslavuji uspésné dokonéeni
nastupnickych obfadd, hlavnim z nich je Daikjé no gi (KD )."? Béhem posledni
&asti, tzv. Gosin ecu (#13#3), cisar*™® postupné navitivi hrobky svych &tyf piedchidet
a hrobku prvniho cisafe Dzinmua (660 pt. n. l. — 585 pft. n. |.), aby jim vzdal naleZitou

uctu a podal zpravu o svém néstupu na trimn.

197 \/iz Imperial Funerals, Accession to the Throne, Weddings, and other events. The Imperial Household
Agency [online]. [cit. 23. 2. 2014]. Dostupné z http://www.kunaicho.go.jp/e-about/seido/seido10.html
198 v/iz Picken, 1994, s. 89.

199 Tohoto obfadu se G&astni nejen japonsti ob&ané a zastupci vlady, ale i mnoho vyznamnych
zahrani¢nich pfedstavitel.

10 Tento palac v Tokiu byl ptivodné vystavén jako cisaisky palac pro korunniho prince, nyni se pouziva
k ubytovani statnich navstév.

11 v/iz Imperial Funerals, Accession to the Throne, Weddings, and other events.

Y2 V/iz Picken, 1994, s. 84.

3 Diive tuto cestu vykonéval cisaisky posel, prvnim cisafem, jenZ tuto cestu podnikl osobng, byl cisaf
Taig6 (1912-1926).

14 v/iz Picken, 1994, s. 84.
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3.2.2 Pripravy

Prvnim krokem zahajujicim pfipravy na DaidZdsai je velka oCista (Kiik, dharae),
pro niz jsou véstbou urceni poslové, ktefi nesou symbolické obéti nejprve do Velké
svatyné v Ise ((FZ5 K40, Ise Daidzingu) a nato i do dalSich vyznamnych svatyni, ,,aby
se ucastnili bohosluzeb uctivajicich bozstva nebes a zemé&“.*™® V osmém mésici jsou téz
v&tbou urdeny dvé oblasti, v nichZ jsou vybrana ryzova pole juki (1%4c) a suki (323£)'®
ataké nckolik osob dbajicich na co nejhlad$i pribéh vsSech ukonl spojenych
s p&stovanim ryze. ™" Poté jsou v t&chto oblastech provedeny ritualy, jez maji vést
k zamezeni pfirodnich katastrof ¢i zneéiSténi ohroZujiciho péstovani r}'IZe.lls V kazdé
Z nich je také zbudovana svatyné hassinden(/\ %), v niz je uctivano osm bozstev
spojenych s péstovanim ryie.“g

Na konci devatého mésice jsou na posvatna pole vyslani zastupci, jez maji za tkol
,dozirat na sklizefi ryZovych snopt, po niZ zapo¢ne odd&lovani zrna“.'® To je poté
uskladnéno a suseno na posvéceném misté, kde je nasledné rozd€leno dle predem

danych pokynt 121,

Takto rozdélena ryze je procesim v Cele s,mistrem ryzovych
klast“ (fE 34, ina no mi no kimi) dopravena do hlavniho mésta, v némz jsou

Z ni pfipraveny pochutiny.122

V hlavnim mésté je vybrano a posvéceno misto, na némz bude uchovavéna a déle
. . 123 fopey . ;o v e o N ,
zpracovavana ryze. Sakacuko " (&) jako ,,prvni zac¢ne Cistit pidu a posvécenym

ry¢em vykope diry“124

, jez vytvafi ptidorys staveb. Do hor a moktadl jsou vyslany
specialni skupiny, jez maji za ukol zajistit dostatek dieva a rdkosi na stavby. Po ucténi

bozstev prislusnych mist musi sakacuko jako prvni tnout do stromu a uznout rakosi,

° Bock, 1990s, s. 29.

16 Existuje vice znakovych podob téchto termind, jeZ interpretuji autorovo vnimani termind. Zde uvedena
znakova podoba se vyskytuje v souboru vladnich ptedpisi Engisiki (JE&E=V), jenz byl sestaven v roce 927.
Nejbéznéji je juki prekladano jako Cisty, posvéceny a suki jako dalsi, nasledujici.

“7Viz Bock, 19903, s. 313.

18 po posvéceni mist spojenych s veskerymi pripravami na Daid?6sai je dbano na to, aby na né byl
zamezen piistup tzv. po$pinénym osobam (75 A\, kegarebito). Jako po$pinéni jsou vnimani vsichni, jez
ptisli do kontaktu s nemoci, smrti, krvi, t€hotenstvim ¢i porodem. Viz Bock, 19903, s. 315.

119 v/iz Bock, 19903, s. 313.

12 Bock, 1990s, s. 29.

121 Je nutno odmé¥it mnoZstvi potiebné na vyrobu ob&tin z vafené ryZe a také na vateni bilého a &erného
sake.

12 \/iz Bock, 1990s, s. 30.

123 sakacuko je mlada neprovdana divka (panna), vétinou dcera n&kterého z prednich piedstavitelt
oblasti. Z obou posvatnych oblasti je véstbou vybrano po jedné divce. Sakacuko iniciuje tkony
souvisejici s péstovanim, sklizni a uskladnénim ryze a vati sake.

124 Bock, 19904, s. 316.
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nacez se k ni mohou pfidat i ostatni. Konstrukce vSech staveb jsou ze dieva, jako stfeSni
krytina jsou pouzity dosky z rakosi, z né€jz jsou vytvoreny i stény. Ty vSak musi byt

V mistnostech, v nichz fermentuje ryze a vaii se sake, Vymalovainy.125

Prvnim krokem pfi zpracovani ryze na bilé (FHif) a ¢erné sake (5:i/) je rozdrceni
zrnek ryze. Istimto krokem musi symbolicky zacit sama sakacuko, nacez se k ni
mohou pfidat ostatni zeny. KdyZ jsou vSechna zrnka ryze rozdrcena, pfichdzi na fadu
ucténi bozstev prament a kamen. V den, kdy se zaina vafit sake, je ucténo bozZstvo
sake, aby byl zajistén hladky prib¢h vafeni a dobra kvalita sake. Hlavni mistr sakabe

(i#%) se pomocniky vyda do hor. Zde spoleéné ucti boZstvo hor a zagnou palit dievo*?

a rostliny, aby ziskali popel, jenZ se piidava do Eerného sake.'?’

V ramci ptiprav jsou také vybrani pisafi, jez maji za tkol nejprve sepsat seznam
véci potiebnych pro predlozeni obétin a nasledné také dohlizet na jejich vyrobu.
Pro prezentaci obétin se pouzivaji nddoby z dubového listi*?® & rozné neglazované

hlinéné dzbany, talife a misky, souhrnnym ndzvem pro tyto slavnostni hlinéné nadoby

je jukamono (1 n#7).1%°

V den konani Daidzosai jsou za rozbiesku do truhlic a bambusovych kosu sbaleny
vSechny véci potfebné k jeho provedeni, vcetné posvatného sake a ryze, jez jsou
nasledné v procesi ptevezeny do daidzogu (KE'®). Zastupci z oblasti juki a suki
Vv tomto procesi nesou maketu hor zdobenou vétvemi borovice a slivoni s vyobrazenim

slunce a mésice, jez je nazyvana simejama (1%1).*°

Jeden mésic pfed provedenim obtfadu zacind cisat oCistu a abstinenci. ,,Prvnich
deset dni provadi ritualni ocCistu misogi, aby ocistil své t€lo od neStésti, hiichu

a Skodlivych latek a ptipravil se tak na komunikaci s bohy.“131

Mésic trvajici ¢astecnou
abstinenci (#77, ara-imi) by mél dodrzovat nejen cisaf, ale i v8ichni ¢astnici obfadu.

V den obtadu a dva predchazejici dny je nutno dodrzovat Gplnou abstinenci (7, ma-

125 v/iz Bock, 19903, s. 316.

1% Viz Bock, 19904, s. 319.

127 Ohnuki-Tierney, 1993, s. 50.

128 \/iz Blacker, Carmen.: The Shinza or God-Seat in the Daijosai: Throne, Bed, or Incubation Couch?
Japanese Journal of Religious Studies, Vol. 17, No. 2/3, The Emperor System and Religion in Japan,
June-September 1990, s. 184. Dostupné z http://www.jstor.org/stable/30234017

129 Viz Bock, 19904, s. 317.

130 viz Bock, 1990s, s. 30.

31 Bock, 1990s, s. 30.
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imi), béhem niZ je nutné vyvarovat se jakéhokoliv kontaktu s tzv. ne&istymi v&cmi.'*

Kromé zdrzovani se konzumace masa by se lidé méli vyvarovat i pouZzivani

tzv. zakazanych slov?.

Sedm dni pied obfadem je v hlavnim mésté vybrdna a posvécena oblast, na niz
je vybudovan komplex staveb daidzdgi.** Nejvyznamn&jsimi Eastmi arealu jsou haly
jukiden (&%) a sukiden (L) a hala kairjuden (IFIN7J), dale se zde nachazeji
malé stavby pro strdze a obsluhu. Okolo celé¢ho aredlu je z klesti vystavéno oplocenti,
Vv némz je na kazdou svétovou stranu vybudovana brana, pied kazdou z nich je vztyCena
klesténa piekazka, aby vchody nebyly pfimo piistupné. Tyto brany jsou spolu s dalsimi
dilezitymi misty strazeny piislusniky vyznamnych rodi, napt. Tomo & Saeki.'*

Rozdélime-li aredl pomyslnou osou na vychodni a zapadni ¢ést, lezi pak hala
jukiden na vychodé¢ a hala sukiden na zapad¢. Mezi témito halami je vybudovan vnitini
plot, na n&jz v severni ¢asti kolmo navazuje hala kairjuden. VSechny stavby v daidzogu
jsou postaveny ze dfeva nezbaveného kiry, pfi¢emz pii stavbé neni pouzito ani jediného
hiebiku. Na stiechy jsou pouzivany dosky z ozdobnice'®® a stény jsou vyrobeny
ze slaméné rohozoviny.*®’ Vétsina zdrojii uvadi, Ze konstrukce a vybaveni hal jukiden
a sukiden jsou totozné. Avsak A. C. Mayer ve svém ¢lanku On the Gender of Shrines
and the Daijosai upozoriuje na rozdily v konstrukcich hal, napf. na rozdilné ki¥izeni

tramu ve stieSnich konstrukcich.

Mezi vnitini vybaveni hal patfi podloZky, na né€z jsou umistény obétiny a jidlo
pro panovnika, bila a Cernd lampa, jez osvétluji mistnost a stoji na osminohych stolcich,

¢1 posvatné sedatko Sinza. Sinza je umisténa uprostted mistnosti a sklada se ze sedmi
138

vrstev tatami~* (&), jez jsou uspofadany do tfi Grovni tvoficich vystupky. Na nejniz$im

132 \/iz Bock, 19904, s. 312.

133 Sedm zakazanych slov by mélo byt béhem abstinence nahrazeno a pouzivano nasledujicim zptsobem:
smrt jako ,,mit se 1épe®, nemoc jako ,,spanek®, plakat jako ,,ronit stl*, udefit jako ,,pohladit“, krev jako
,»pot™, maso jako ,,zelenina“ a hrob jako ,,hrouda hliny*. Viz Bock, 1990a, s. 312.

134 v/iz Bock, 19903, s. 319.

% Viz Bock, 1990s, s. 30.

138 Ozdobnice ¢inska (Miscanthus sinensis) je rostlina z Eeledi lipnicovitych pfirozend rostouci ve
vychodni Asii, predeviim v Ciné a v Japonsku. V dnesni dobé, ktera je naklonéna névratu k pfirozenym
materialtim, je mimo jiné pouzivana jako surovina na vyrobu doskt ¢i rohozi nebo jako palivo.

7 \V/iz Blacker, 1990, s. 181-182.

138 Tatami je obdélnikové podlozka o rozmérech 90x180 cm a tloust'ce ptiblizné 5 cm, jez se pouziva jako
podlahova krytina v tradi¢nich japonskych pokojich. Tatami je utkdno z jemného rakosu a vyplnéno
ryzovou slamou, jeho okraje jsou ve vétsing ptipadti lemovany latkou. Casto také slouzi jako jednotka

k vyjadteni velikosti pokoju.
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vystupku je umistén par purpurovych trepek s bilym vzorem, na vystupku, jenz vznikl
na pravé stran¢ konstrukce, jsou polozeny hieben a vé&jit obalené ve skladaném bilém
papife, na nejvrchnéjsi vrstvé tatami se nachazi polstar trojuhelnikového tvaru, jenz
je spolu statami piekryt vrstvou rohozi zrakosi. To vSe piikryva piehoz z bilého
hedvabi znamy jako ofusuma (##<%). Po stranach Sinzy stoji dva koSe s tkaninami. Jejich
funkce a vyznam vSak byly, stejné¢ jako u sinzy, béhem staleti zapomenuty. 139 Mezi
funkce sinzy diskutované v ramci odborné vetejnosti zabyvajici se touto tématikou patii
napiiklad manzelské loze, triin, misto pro odpocinek bozstev ¢i misto, kde se cisai miize

spojit s duSemi svych predk.

3.2.3 Priibéh

Den pied ceremonii v hale jukiden je vykonan ritudl cinkonsai (#3045, zvany téz
tama sizume no macuri). Tento ritual by mél vést , ke spojeni a uklidnéni dusi cisaie
a cisafovny a zajistit jim jesté vice sily a moci®.'* Existuje vsak n&kolik dalsich
interpretaci, které se podstatné lisi, napt. druh pfimluvy za duse zemfelych ¢i propojeni

dusi mrtvych s bozstvy. 1

Ritual zacina pfinesenim cisafova odévu a ,,Zivotni
Snarky* z bilého hedvabi do posvatného stanku se zavésy. Pred cisafem jde osoba, jez
zvoni na zvon a provolava ,,Uvolnéte cestu!”. Po umisténi véci na stil stanku jsou
kolem dokola spustény zavésy. Poté pfitomni za¢nou tleskat rukama a vyvolena divka
drzic htll, na niz jsou pfipevnény zvonky a réva, vystoupi na kad’ obracenou dnem

vzhiiru, tzv. ukefune (2&4%), a zadne tangit.*?

Béhem tance desetkrat udeii holi o kad’,
pfi kazdém z téchto udert vybrany mladik uvaze uzel na panovnikové Sniirce. Vazani
té&chto uzlii se nazyva tamamusubi (3L OY), tzv. ,,spoutani duse“.'* Shirka je poté
ulozena do boxu a =zavésy jsou zvednuty. Nakonec je ,desetkrat zatfeseno

’ ’ v . ’ v vy o roo 144
panovnikovym odévem. Tento postup je opakovan s odévem a Siiiirkou cisafovny.*

V podvecer se panovnik vrati do daidzogu a v hale kairjuden vykona ritualni

koupel v horké vodé€, po niz si oblékne specialni roucho z bilého hedvabi. Tento odév

"% Viz Blacker, 1990, s. 184.

49 Bock, 1990, s. 30.

141 viz Bocking, 1997, s. 15.

142 \/iz Mayer, Adrian C.: Recent Succession Ceremonies of the Emperor of Japan. Japan Review. No. 2,
1991, s. 44. Dostupné z http://www.jstor.org/stable/25790896

143 Viz Faure, Bernard: The power of denial: Buddhism, purity, and gender. Princeton. N. J.: Princeton
University Press, c2003, s. 395.

144 Mayer, 1991, s. 44.
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signalizuje, Ze je cisaf dostatecné ocistén na to, aby mohl vstoupit do jukiden. Béhem
ptresunu do haly jukiden je pfed cisafem rozvijen dlouhy koberec, jenz je za nim ihned
svinovan, jelikoz kracet po koberci je vysadou pouze panovnika. Cisaie doprovazi
vazeni piislusnici vyznamnych rodt, dva z nich v ¢ele privodu ,nesou dvé ze tii
cisafskych regalii, me¢ a $perky“'*, dal§i pak drzi nad hlavou panovnika sluneénik
z rakosu. Kdyz cisaf dojde k hale jukiden, usadi se v jeji vnéjsi sini a zde ¢eka, zatimco
jsou venku piedvadény tradiCni tance a zpévy. Mezi pisnémi se tradi¢né objevovaly
lidové pisn¢ z oblasti, v nichz se nachéazela posvatna pole, starodavné balady zvané
furugoto i pisn& starobylého naroda Kuzu ([E##) Zijiciho v oblasti Josino™*®. Poté
ptichazeji na fadu tance dal$iho starobylého naroda Hajato (££ \) z jizniho Kjasu. Kiik,
ktery tane¢nici béhem tance vydavaji, je pfipodobnovan ke Stékotu psa a ma slouzit

k zahnani zIych duchi. '’

V momenté, kdy procesi s obétinami z oblasti juki pfijde k hale, se cisaf spolu
se dvéma pomocnicemi piesune do jeji vnitini ¢asti. Zde si nejprve omyje ruce, poté
jsou pted né&j poloZeny obétiny. Ty panovnik s nélezitou tictou a hlubokou poklonou
nabidne boZstvim v &ele s bohyni slunce Amaterasu a pronese Fe¢*® (4 4 17 ¢,
ocugebun), v niz oznami sviij nastup na trin. Mezi nabizené obétiny patii napf. vafena
¢1 dusena ryze, Cerstvé i suSené ryby, vyvar z motskych fas, ovoce a v neposledni fadé
také Siroki a kuroki. Sam poté ,,zkonzumuje tii ryzové knedlicky dango (IH1-¥), jez
si pomoci htlek drzenych v pravé ruce poklada na dlan levé ruky, a nasledné vypije

«1%9 jako sougast naorai. Poté je viechno

po ¢tyfech douscich zobou druhli sake
zbyvajici jidlo odneseno, panovnik si znovu omyje ruce a Vv procesi se vraci do haly
kairjiiden. > Po pilnoci se cely tento postup opakuje v hale sukiden, pouze nabizené
obétiny jsou z oblasti suki. Ceremonie v kazdé z hal trva néco mezi dvéma az tiemi

151

hodinami. Po dokonceni celého obfadu jsou vSechny stavby nachazejici

se V daidzgii zniceny.

145 Blacker, 1990, s. 185.

14 Oblast Jogino se rozklada na uzemi prefektury Nara na ostrové Hongu.
17 v/iz Bock, 1990s, s. 32.

148 Mayer, 1991, s. 45.

149 Blacker, 1990, s. 185.

150 v/iz Blacker, 1990, s. 185.

131 v/iz Mayer, 1991, s. 46.

132 \/iz Bock, 19904, s. 337.

32



Béhem nésledujicich dvou dni probihaji tfi bankety, prvni dva z nich se stile
nesou V posvatném duchu. Jsou zde servirovany pokrmy vypéstované v posvatnych
oblastech, ne vSak na posvatnych polich, pfitomni lidé¢ tak jedi specialni pokrmy
V pfitomnosti cisafe, stejn¢ jako on jedl Vv ptfedeslych dnech v pfitomnosti bozstev.

, y L el d s 153
Posledni banket vSe vraci zpét do svétské roviny.

Ackoliv jsou ceremonie v halach jukiden a sukiden nejslavnostnéj$imi
zaznamy. Pfesny pribéh byl zndm pouze panovnikovi a n¢kolika povéfenym osobam
a byl nejspise predavan ustni tradici. Jisté je, Ze panovnik v téchto ceremoniich zaujima
dvoji roli. Nejprve ,,je celebrantem, jenZ nabizi duchlim svych ptedkli posvatné jidlo

« 154 155

a sake , poté¢ jako potomek bohli™™ pfijima roli toho, jemuz jsou tyto pochutiny

servirovany.

Otazkou vyznamu obfadu DaidZosai se ve 20. stoleti zabyvalo mnoho védct,
jejich zévéry jsou vSak znacné ruznorodé. Prvni skupina védct vidi vrchol obtadu
vV konzumaci pokrmt, jez maji magickou silu, diky niz mtze dojit k pfeméné. Druha
skupina védct véfi, ze umisténi Sinzy uprostfed mistnosti neni nahodné, ale je s nim
spojen zapomenuty ritual, jenz m¢l velkou dilezitost. Ani jedna teorie vSak nepfinasi
uspokojivé vysvétleni ve vSech souvislostech, a proto pravy, ptivodni, vyznam tohoto

vyznamného obtadu zlistdva 1 nadale neobjasnén.

3.3 Svatebni ritual

V Japonsku se tradi¢né rozliSuje mezi dvéma druhy manzelstvi. Prvnim z nich
je manzelstvi vzniklé na zakladé domluvené schuizky, tzv. miai kekkon (& F5HS),
adruhym je manZelstvi z lasky ren'ai kekkon (7% 7% #% i§) pramenici ze vzajemné
naklonnosti dvou 1idi.™*® Takie S. Lebra ve své knize upozortiuje, Ze tato dichotomie
neni dostate¢nd, a v€nuje se popisu Sesti kategorii. Ty déli podle toho, do jaké miry

vzeSlo manzelstvi z vlastni iniciativy manzelti, a podle toho, zda se na uzavieni

153 \/iz Mayer, 1991, s. 46.

1> Bock, 1990, s. 34.

1% Po prohte ve druhé svétové vélce byl viak cisai donucen se vzdat svého bozského pivodu, doslo také
k oddgleni §intoismu, jenZ se na zac¢atku obdobi Meidzi stal tzv. staitnim naboZenstvim, od statu.

158 Edwards, Walter: Modern Japan Through Its Weddings: Gender, Person, and Society in Ritual
Portrayal. Stanford: Stanford University Press, 1989, s. 12.
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manzelstvi podilel téz zprosttedkovatel. Viditeln¢ zde prevazuji typy manzelstvi
ovlivnéné mediatorem (4), naopak typy s vét§i mirou autonomie pii rozhodovani jsou
zde zastoupeny jen dvakrat.™ Cast&jsi vyskyt manzelstvi z lasky je zaznamenan diky
§ificimu se zapadnimu vlivu hlavné mezi mladymi lidmi. Soucasti nové Ustavy
uzakonéné 3. kvétna 1947 se stalo manzelstvi vzniklé po vzijemné dohodé obou
partneri.*>®

Prvnim krokem k uzavieni manzelstvi bylo uskute¢néni dohodnutého setkani miai
(JLA ). Hlavni alohu pfi miai hral zprostiedkovatel nakédo (ff \), jehoz tikolem bylo
zajistit dvéma mladym lidem setkani, jez by v nejlepSim piipadé meélo skoncit svatbou.
Zpusoby provedeni miai se liSily v zavislosti na provincii ¢i socialnim postaveni
zucastnénych. V obdobi Meidzi bylo manzelstvi brano spiSe jako svazek mezi rody,
zvlasté u vzneSenéjsich rodl, a proto nebylo povazovano za nutné, aby se mladi lidé

pied svatbou blize seznamili.

Setkani vétSinou probihalo jen letmo na vefejném misté, napt. v divadle nebo
v restauraci, a mlady par mél mezi sebou zakazano hovofit. Pozdé&ji mohlo dojit
k dalsimu setkani, kde byla budoucimu paru umoznéna vzajemna komunikace a nékdy
byl inanékolik minut ponechin zcela o samots. **° Navesnici byly tyto zvyky
uvolnénéj$i, pary spolu mohly napiiklad hovofit na verand¢ otcovského domu.
Specialni forma ,,namluv* se vyskytovala na ostrové Hacidz6dzima'®: napadnikovi byl
pfidélen kout v dom& nevésty, kazdy ve€er si musel pfinést na zadech své luzko,

ale i presto se s divkou nemohl sblizit.***

Funkce nakoda byla velice dulezita, staral se nejen o hladky prubéh miai,
ale zajistoval i prvotni vyménu informaci mezi obéma rodinami. Jako nakodo mohl
vystupovat jak profesiondlni zprostfedkovatel, tak 1 vaZzeny ¢len rodiny nebo komunity.

Velmi €asto jim byl starSi sezdany par majici déti. Ten m¢l slouzit jako piikladny vzor

57| ebra, Takie S.: Japanese Women: Constraint and Fulfillment. Honolulu: University of Hawaii Press,
1984, s. 87-98.

158 Hendry, Joy: Understanding Japanese Society. New York: RoutledgeCurzon, 1993, s. 139.

9 Hendry, 1993, s. 139.

180 Ostrov Hatidzodzima je soudasti souostrovi Izu leZiciho ve Filipinském mofi. Souostrovi Izu patii pod
spravu prefektury Tokio.

1°1 Neumann, Stanislav K.: D&jiny Zeny: popularng sociologické, etnologické a kulturng historické
kapitoly. Praha: Otakar 1., 1999, s. 426-427.
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pro budouci novomanzele. Dopadlo-li prvni setkani k v§eobecné spokojenosti, bylo jeho

dalsim ukolem domluvit zasnubni den a vyménu dart.

Tradiéni vyména zasnubnich dard juiné (5#1) byla dal§im krokem ke svatbé.
Po jejim uskutecnéni uz nemohla byt svatba zruSena. Pfi této udélosti se Casto také
domlouval termin svatby, protoZe to byla prvni piileZitost po miai, jiz se spole¢né
castnili rodiGe, par i nakédo.'® Poget a druhy dart se mohly v zavislosti na provincii
lisit. Upfednostiiovan vSak byl lichy pocet dart. Preference lichych cisel vychéazela
z faktu, ze licha ¢isla nejdou rovnomérné rozdélit, stejné jako by nemélo byt rozdéleno
manzelstvi. | v pfilozeném seznamu zasilanych véci mokuroku (S/A#%) se suda ¢isla
vynechévala a véci, jez by pod nimi mély byt zapsany, se pomyslné fadily k vécem pod
lichymi ¢isly.'®

Mezi tradini zasnubni dary juinéhin (#5#H4h) patiily latky na vyrobu kimona,
penize arizné pochutiny, jez vétdinou nesly symbolicky vyznam. Zenich posilal roli
¢ervené a roli bilé latky na kimono, jez byly zpravidla velmi drahé. Soucasti daru také
byval pas obi (#), jenz symbolizoval spojeni paru. Jeho délka navic symbolizovala
dlouhotrvajici manzelstvi.'® Nevésta vétiinou posilala latku na tradicni kalhoty hakama
(#). Velky daraz byl kladen také na zplsob baleni a prezentace dari. Dary byly
tradiéné pfevazovany tzv. no§i'® (B :}), coz byl produkt ze suSené usné abalone’®.
Jako samostatny svatebni dar bylo nosi ptrekladano ve formé naganosi (& 5 =F,
tzv. dlouhé nosi), jez bylo predkladano spolu s penézi. Obnos posilanych penéz
se obvykle rovnal trojndsobku mési¢niho pfijmu Zenicha a byl zabalen do jednoduché
bil¢ obalky. 167 Jisty penézni obnos mohl ¢aste¢né nebo izcela nahrazovat néktery
z vySe uvedenych darl souvisejicich S odivanim. DalSi dary mély uz spiSe symbolicky

vyznam.

192 Edwards, 1989, s. 155.

163 jeremy, Michael; Robinson, Michael E.:Ceremony and Symbolism in the Japanese Home.
Manchester: Manchester University Press, 1989, s. 111.

164 Hendry, Joy: Marriage in Changing Japan: Community and Society. London: Croom Helm, 1981, s.
160.

185 Niazev nosi je odvozen od slovesa nosu (f#197) ,,natahovat“. Aby totiZ abalone dosahla pozadovaného
tvaru, musela byt béhem napafrovani a tluceni natahovana. Hendry, 1981, s. 193.

166 Abalone je obecné pojmenovéni pro moiské plze patiici k Geledi ustoviti (Haliotidae). Druhy pat¥ici
k této ¢eledi maji vétSinou bohaté zbarvené ulity. Tvar ulity n€kterych druht pfipomina ucho. Diky této
podobnosti jsou velice rozsifena pojmenovani ,,ear-shell“ v angli¢ting a ,,oreille de mer* ve francouzsting.
187 jeremy; Robinson, 1989, s. 112.
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Prvnim z dart byla bila $nirka tomosiraga (35 F%2), jez méla predstavovat bilé
vlasy, abyla tak symbolem spole¢ného starnuti. Spole¢né stimto darem byly
predkladany dva bilé sloZené véjiie suehiro (3K/), jez symbolizovaly $tésti a prosperitu,
které ptijdou spolu s manZelstvim.'®® Dal§imi dvéma dary byly susena sépie surume (7
B 7)) asuSend fasa konbu (1 44w ). Jejich znakové zapisy, jez jsou uvedeny
v zavorkach, se pouzivaji jen pfi zapisu do seznamu mokuroku. Znaky pro surume
vyjadiuji zenskou dlouhovékost a znaky pro konbu plodnou zenu. Tyto dary byly
doprovazeny dvéma platky suSeného tundka kacuobusi (f i), jenz predstavuje
muzskou silu.'®® Poslednim tradi¢nim darem jsou janagidaru, dvé nadoby z vrbového
dieva plné sake, jez se do seznamu dart zapisuji znaky F W &% % znamenajicimi
,,at mnoho §t&sti pfichazi do domu“.'’® Tyto tradi¢ni nadoby byly &ervené lakované,
kazdd znich mé&la objem 2 56", muzska a Zenska nadoba se lisily jen v dekoraci.
V pozdéjsich dobéch diky vlivu zapadnich zemi mezi zésnubni dary ptibyl i prsten
jubiwa, jenz byl ale zapisovan znaky #f 3% Fi1, jejichz vyznamy jsou ,spoutat,
krasa“ a ,mir<'"

Svatebni obfad se vétSinou uskutecnil v domé Zzenicha. Nevésta byla tradicné
oble¢ena v bilém rouchu, ale itento zvyk postupem c¢asu prosel jistym vyvojem.
V Japonsku byla bild barva symbolem smutku azde symbolizovala ptetrhani pout
srodi¢i. V den svatby byla nevésta z rodného domu vynesena v nositkach obracena
zady napted.'” Tento ritual byl spojovan spise s pohiby, v tomto piipadd mél nejspise
symbolizovat vystoupeni nevésty z vlastniho rodu. Béhem svatebniho dne nevésta
prosla fadou kosmetickych zmén. Protoze vdané Zeny nosily oboc¢i jen namalovane,
bylo nevéste€ jeji oboc¢i poprvé vyholeno, ¢asti téla, které ji nezakryval odév, byly silné
napudrovany' * a také ji byl vyCesan tradiéni svatebni ules zvany takasimada'"™ (i 5

). Ke svatebnimu oble¢eni nevésty patiilo neodmyslitelné také cunokakusi (FF& L),

168 Jeremy; Robinson, 1989, s. 112.

189 Tradiéni japonské svatky a oslavy. Informaéni Bulletin, 2011. [online]. [cit. 13. 4. 2013]. Dostupné z
http://www.cz.emb-japan.go.jp/documents/bulletin2005.pdf

70 Tradigni japonské svétky a oslavy.

71 §6 je japonska jednotka objemu, 186 = 1,8 litru.

172 jeremy; Robinson, 1989, s. 113.

'3 Neumann, 1999, s. 428.

'™ Neumann, 1999, s. 428.

1> Goldstein-Gidoni, Ofra: Packaged Japaneseness: Weddings, Business, and Brides. Honolulu:
University of Hawaii Press, 1997, s. 137.
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coz byla tradi¢ni pokryvka hlavy, ktera méla zakryvat ,,rohy Zarlivosti“ a vyjadrovala

- 1y < y 176
nevestino odhodlani byt poslusnou manzelkou.

177 neboli vypiti ti

Samotny svatebni obfad spocival v provedeni aktu sansankudo
Cisek sake tfemi dousky. Provedeni sansankudo vsak mélo mnoho riznych podob,
stejné tak jako bylo velké mnozstvi ndzorti na vznik pojmenovani. Neumann provedeni
sansankudo popisuje takto: ,,Misky, které se pti obfadu pouzivaly, musely byt masivni,
hlinéné. Staly na vinném podstavci jedna na druhé, nejvyse poloZzena byla nejmensi. ..
Kdyz sluzka naplnila horni misku, nevésta z ni tfikrat upila malymi dousky, sama
jidolila a podala Zenichovi, aby se napil stejnym zpusobem. Stejné¢ se postupovalo

k.}® Nevésta i Zenich tedy kazdy vypili devét douskd sake. Jiny zdroj

U ostatnich mise
uvadi také devét douskl pro kazdého z paru, ale nejprve byly ¢isky od nejmensi
PO nejvétsi vyprazdnény Zenichem, aZ po ném pfisla na fadu nevésta.*”® Dalsi uvadénou
moznosti je, ze par téchto devét douskl vypil dohromady. Z prvni ¢iSky nejprve upila
nevésta, pak Zenich a poté znovu nevésta. U druhé ¢iSky si vymeénili potadi a s pitim
tedy zacinal Zenich. Tteti ¢iSka byla vyprazdnéna stejnym zplsobem jako prvni. Tuto
interpretaci povazuje Hendry za spravnou a kompletni verzi aktu sansankudo.*®

At uz bylo provedeni sansankudo jakékoliv, vzdy vyjadiovalo souhlas paru
se sdilenim radosti i strasti béhem celého spole¢ného Zivota. Toto spojeni Iépe vyjadiuje
jiny nazev meoto katame no sakazukigoto (FhlE & D Z &), jenz lze prelozit jako
piisahu spojujici manzele skrz sake.'® Cislo tfi nemusi nutn& souviset jen s po&tem
¢iSek anebo vypitych douski. Diive se obfadu Ucastnili ti1 lidé a servirovany byly tfi
podnosy s jidlem. Cislo tii také miZe symbolizovat muze, Zenu a dité; nebe, zemi

a lidstvo ¢i zrcadlo, me¢ a drahokam, tfi posvatné poklady J aponska.182

17 Goldstein-Gidoni, 1997, s. 175.

17 A&koliv je provadéni sansankudo mnoha lidmi spojovéano pouze se svatebnim obfadem, diky svému
¢i ¢leny Jakuzy. Timto ritudlem je mlada gejSa pfijimana do sesterstvi gejs, toto sesterské pouto je
nazyvano enmusubi (#f& OV, osudové spojeni). I vztahy v pevné hierarchizované Jakuze jsou na ném
zalozeny. Sdilenim ¢iSek sake mezi ¢leny vznikaji vztahy podobné vztahu otce se synem nebo bratrstvi.
Tyto vztahy jsou vyjadfenim vzajemné podpory a loajality.

' Neumann, 1999, s. 428.

17 jeremy; Robinson, 1989, s. 117.

180 Hendry, 1981, s. 174.

181 Edwards, 1989, s. 106.

182 podle legendy dala tyto tii pfedméty bohyn& slunce Amaterasu svému vnukovi Ninigimu (5{i4F),
legendarnimu pfedchtdci japonské cisatské linie, jako znameni moci pfedtim nez sestoupil na zem. Tyto
predméty jsou dodnes soucasti korunovaénich klenott a jsou povazovany za symbol cisaiské autority.
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Sansankudo se tcastnily jesté dvé dalsi osoby, chlapec a divka nebo dvé divky,
u Sintoistického obfadu jimi byly chramové sluZzebnice miko (A2%). Ty mély na starost
dolévani sake do ¢isek. Béhem ritualu se pouzivaly ¢isky specialné uréené k tomuto
ucelu sakazuki (#2). Tyto ¢isky byly vétsinou Cervené lakované a poskladané na sobé
podle velikosti. Nadobky na nalévani sake se rozliSovaly na muzskou a zenskou, kazda
znich byla ozdobena papirovymi motyly pfislusného pohlavi. Byli-li pomocniky
chlapec a divka, kazdy z nich vzal nadobu pfislusnou k jeho pohlavi, poté bylo sake

promichano a divka od té doby obsluhovala Zenicha a chlapec nevéstu. SmiSeni sake

symbolizovalo miSeni krve mezi rody.

Motyli jsou k vyzdob¢ nadobek pfi této prilezitosti pouzivani pro svou milostnou
stalost a dobré manzelské Vztahy.183 Jiny zdroj uvadi motyla jako zivoc¢icha podobného
sktitkovi, jenZ ma za ukol oplodnit nevéstu.’® Pivodng se mezi jednotlivymi ¢iskami
sake konzumovaly pokrmy, jez mély pfinaSet $tésti, napt. polévka z méekkysa, jez
by neméla chybét ani na soucasnych svatebnich hostinach.'®

Po tradi¢nim obfadu, kterého se vétSinou ucastnili jen ¢lenové rodiny, se konala
svatebni recepce hirden (175 %"), jiz se jiz mohli zGCastnit i piatelé a znami. Pro &erstvé
novomanzele byla vyhrazena Cestnd mista. Mista hned vedle nich zaujimal nakddo
se svou zenou. Nakodovi zacatkem recepce vznikla dal§i povinnost. Byl tim, kdo
pronesl zahajovaci fe¢, jez obsahovala kratka vypravéni o obou novomanzelech a prani
dlouhého spole¢ného Zivota. Poté nasledovaly projevy nékolika Gcastnikd, jiz byli pro
novomanzele z riznych divodi dualeziti. Oficialni ¢ast recepce koncila hromadnym
ptipitkem kanpai (Fz#1) na §tésti novomanzelii. K tomuto Gcelu bylo pfipraveno studené
sake, jez se pilo z Cervené lakovanych ¢iSek. Dalsi dilezitou soucasti recepce byl zvyk
ironaosi (218 L), pfi némz se nevésta vzdalila, aby se mohla ptevléci do jiného
obleceni. Nevésta se takto béhem recepce mohla prevlékat aZz sedmkrat. Béhem celé
recepce hrala hudba, byly poddvany rozmanité druhy pokrmii a pilo se velké mnoZzstvi

sake.

V dnesni dobé se uz pomalu vytraci tradice domacich a Sintoistickych svateb

a je nahrazovana svatbami konajicimi se ve svatebnich salech, jez poskytuji veskery

183 Hendry, 1981, s. 175.

184 Neumann, 1999, s. 428.

18 Neumann, 1999, s. 428-429.
18 Hendry, 1981, s. 181-182.
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servis a zdzemi potiebné ke svatbé. Diky zédpadnim vliviim se mezi tradi¢ni japonské

svatebni zvyky dostala vymeéna prstynktl, skladani manzelskych slibt ¢i krajeni dortu.
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Z.avér

Konzumace sake je jiz od samého prvopocatku spojena S ndbozenskymi ¢innostmi,
coz lze dolozit na ptikladu kucikami no sake, na jehoz vyrobé se v nékterych oblastech
podileli spole¢n¢ vSichni obyvatelé. Postupem casu se hlavni ¢ast produkce sake
pfesunula na cisafsky dvur, kde sake slouzilo nejen k ceremonialnim ucelim, ale hlavné
k oslavam ruznych, nejéastéji sezénnich svatkt. V obdobi stfedovéku se sake stalo

soucasti rozsahlého obchodovani a stal se z n¢j vyznamny zdroj S6gunatnich piijmda.

Spolu s vyvojem spoleénosti se¢ ménil i proces vyroby. Jedine¢nost sake mezi
alkoholickymi napoji je dana tim, ze v obrovskych nadobach s moromi probihaji
soucasné dva procesy. Prvnim z nich je pfeména Skrobti na jednoduché cukry diky kodzi,
druhym je pak kvaseni, pfi némz enzymy produkované kvasinkami pifeménuji tyto
jednoduché cukry na alkohol a oxid uhli¢ity. Toto vicenidsobné paralelni kvaSeni
umoziuje dosdhnout pfirozenou cestou kvaseni az 20 % alkoholu. Moderni technologie
a postupy umoznuji zkratit dobu vyroby, prodlouzit trvanlivost i zvyraznit chutové

kvality sake.

Sake byva ¢asto nazyvano jako ryzové vino, ¢i méné Casto jako ryzové pivo.
Procesy vyroby obou téchto napoji se vSak od vyroby sake lisi, predevSim ve vySe
zminéném procesu vicenasobného paralelniho kvaseni. Kvili absenci tohoto kroku

nemohou nikdy dosahnout tak vysokého procenta alkoholu.

RyZe a sake jsou vhimany jako dar bohi a nejlépe tak umoziuji komunikaci mezi
lidmi a bozstvy béhem ritudlii. V praci jsou popsany Ctyfi faze Sintoistického ritualu,

kde je prave ptedlozeni obétin druhou fazi.

Jedna z podkapitol je vénovana obfadu Daidzosai, svatku ob&tovani nové urody
ryze, jako soucasti nastupnického ceremonialu. Je zde popsan sled ptiprav, které
samotnému vykonani obfadu pfedchazeji, i pribéh obfadu samotného. Na tento obtad je
vsak v soucasnosti s ohledem na cisafovo vzdani se bozského plvodu a povalecné

oddgleni statu a Sintoismu nahlizeno pon¢kud kontroverzng.

V nasledujici podkapitole jsou analyzovany véci souvisejici se svatebnim ritudlem.
Na zacatku je popsan rozdil mezi ren’ai kekkon a miai kekkon a funkce prostiednika

nakoda pii sjednavani svatby. Dale jsou vyjmenovany nejcastéjSi dary a jejich
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symbolické vyznamy. Ty jsou nasledovany analyzou ceremonie sansankudo spojujici
nejen manzele, ale i jejich rody, nerozdélitelnym poutem, jeji provedeni se fidi pevné

stanovenymi pravidly.

V soucasné dobé vSak v Japonsku obliba sake klesd, tento fakt je zplsoben
zejména velkym mnozstvi alkoholickych i nealkoholickych napojl na trhu. I pfes to,

sake stale zaistava neodd¢litelnou soucasti japonské kultury a historie.
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Tato bakalafskda prace se zabyva problematikou tradi¢niho japonského népoje
nihonSu. Price se dale zaméfuje na bohatou historii tohoto alkoholického napoje.
V samostatnych podkapitolach jsou popsany jednotlivé procesy vyroby. Posledni ¢ast

prace analyzuje obfady, v nichz sake zaujima nezastupitelnou roli.
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Abstract in English

This thesis is dedicated to a japanese traditional beverage — nihonshu. It also
focuses on the history of this alcoholic beverage. Individual chapters also describe the
sake production process. Furthermore, this paper is concerned with analyzing different

ceremonials, in which holds sake an important place.

Key words: Sake, Japan, Rice, Ritual, Sake brewing
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Priloha A  Schéma procesu vyroby sake
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