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ABSTRAKT

Tato diplomova prace se zabyva grafickym zpracovanim kucharky, ilustrace, fotografie na
zaklad¢ vlastni receptury tradiéniho gruzinského jidla. Teoretickd Cast se zabyva historii
kulinatfského rozvoje a historii vzniku kuchatrek. Vypravuje o kultufe a tradicich stolovani
na Kavkazu. Prakticka cast vysvétluje, jak jsem na tento napad ptiSla, obsahuje popis

postupu prace v riznych fazich, popis projektu a findlnim vysledku.

Kli¢ova slova: kucharka, receptura, kultura, tradice, stolovani.

ABSTRACT

This diploma thesis presents graphic design of the cookbook, containing illustrations and
photography. The cookbook is based on personal recipes of traditional food. The theoretical
part deals with the history of cooking, history of cookbook. In addition to that, it tells about
the culture and traditions of serving. The practical part explains, how | got the Idea of
creating the cookbook, it contains a step by step description of the work, the project and the

result.

Keywords: cookbook, recipes, culture, tradition.
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UvVOD

»Vareni je hlavné o lidech. Jidlo je mozna jedind univerzalni véc, ktera ma opravdu silu
spojit vSechny. Bez ohledu na kulturu, v§ude na svété, 1idé jedi spolu.* (Guy Fieri — americky

restauratér, autor a televizni moderatorka vyhravajici cenu Emmy Award)

Kazda zem&é ma svou vlastni kulturu, zvyky a tradice. Vztahuje se to také k oblasti
kulinéfstvi, kterd je v kazdé zemi odliSnd, ale zaroven propojuje rizné narodnosti mezi
sebou. Jiz od pradavna bylo jednou z hlavnich charakteristik kazdé zemé kulinarské uméni.
D4 se fict, Ze dnes v dobé€ rozvoje turismu, jsou nadrodni kuchyné a kulinafstvi celkove, na
vrcholu své popularity. Jednou z nejzajimavéjSich aktivit pro turisty v dneSni dobé je
ochutnavka tradi¢niho jidla a piti v zemi, kterou pravé navstévuji. Dokonce existuji specialni
kulinatské tary. Ve skuteCnosti se mlij zivot vzdy odehraval v mezindrodnim prostiedi a
lidmi réiznych narodnosti, zejména po piestéhovani do Ceské republiky a také v dobé
absolvovani zahrani¢niho pobytu v Portugalsku. Diky tomu jsem hodné cestovala po celé
Evropé. Vzdy mé piekvapilo a zadroven obohatilo, Ze kazdd zemé ma své kouzlo a je tipIné
jind. M¢la jsem moznost porovnat rizné aspekty evropskych zemi a Kavkazu. Béhem této
doby jsem dospéla k zavéru, Zze bych ve své praci chtéla popsat a predstavit Kavkazskou
kuchyni a kulturu, protoze se 1isi od kultury evropské. Kavkaz lezi historicky i geograficky
ve velmi exponované oblasti a tato skutecnost se odrazi jak v jeji pohnuté historii, tak 1 v
soucasnosti. A nedilnou soucasti d¢jin kazdé zemé& je samoziejme také jeji kuchyné a vztah
zdejsich obyvatel k jidlu, potravindm 1 zpiisobu jejich zpracovani. Moje kuchaika ma byt

prostiednikem K cestovani po kulinarnim svété Gruzie.
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. TEORETICKA CAST
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1 HISTORIE KUCHYNE A PRVNI KUCHARKY

Jidlo a piti jsou dvé zakladni potieby zivych organismii. Existuje myslenka, ze chut’ je jeden
z péti cittl Cloveka, priCemz pocit chuti je pocit niz§iho fadu. Ale to je samoziejmé chybné
tvrzeni. Od primitivni doby, kdy lidé jedli primitivni jidlo se stolovani a vafeni postupné
proménilo v celé uméni. Nekteti brali jidlo pouze jako nutnost k pteziti, nékteti jako duilezity
obrad. Mlizu napevno fici, Ze kazdy z nas rad ochutnava rizné jidlo a zkousi nové recepty.
Témét kazdy se snazi, jako ve vSech zivotnich ¢innostech, tak také v této, dojit k tomu
nejlepSimu. V minulosti bylo jidlo obcas vychvalovano jako néco bozského, jindy zase bylo
povazovano za neslu$né o ném mluvit s cizimi lidmi. Naptiklad ve Sparté se jedlo velmi
skromné a jidlo bylo pouze zdrojem energie a sily; nutnost pro ucast spartskych valek. Jidlo
bylo vzdy vafené jednoduSe, ale vydatné. Ve stejnou dobu, docela blizko v Aténach,
pfipravovali neslychané slavnostni jidlo: uvnitf holubice byla upecend mala oliva. Holubice
byla pecend uvnitt malé ovce, malé ovce uvnitt velké, velkou pak opékali v bykovi, to vse

bylo grilovano na rozni a nejéestnéjsi host dostal zminénou olivu. (Mogilny, 1991)

Cesta rozvoje kultury vafeni a stolovani byla dlouhé a zajimava. Béhem rozvoje kulinafstvi
vznikly miliony druhu jidel. Kulinaiské uméni bylo ob¢as na vrcholu svého rozvoje, jindy
zase dochazelo k tipadku. Ale touto dlouhou cestou od primitivniho vafeni ve starovéku se
lidstvo dostalo k vynikajicim jidlim dnesni doby. Od pocatku existovalo né¢kolik diilezitych
center kulinarského uméni, o nichz se dale zminim. Historici stravovani véri, Ze kulinarské
umeéni dosahlo svého nejpokrocilejsSiho vyvoje mezi PerSany, Asyro-Babyloniany a starymi
Zidy. Prvni, kdo pievzali vychodni zvyky a zvyklosti v potravé, byli Rekové, ktefi s témito
zemémi méli tizké kontakty. Rekové si zaGali osvojovat luxus a sofistikovanost gastronomie
téchto vychodnich narodl a postupem casu je piekonali. Tim padem uz ve starovéku nejlepsi
ve vafeni a centrem vzniku kuchyné bylo Recko. Na zagatku 1. stoleti mistrovstvi pievzala
Rimska fiSe. Ve starém Rimé vateni dosahlo svého vrcholu pravé diky feckym kulinitm.
Cim dal, tim vic byli kulinaisti experti respektovani a jejich nazory byli velmi dilezité.

(Mogilny, 1991)

Jednim z dileZitych center kulinafského uméni je Cina. Musi byt zminéno, Ze historie
kuchyné v Ciné za¢ina hned po vzniku civilizace, to znamena v dobg, kdy lidé objevili ohet.
Cina je jedna ze zemi, ve které rozvoj kulinaistvi za¢al velmi brzy. (dostupné z

http://www.nalanda.ru)


http://www.nalanda.ru/
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Na konci stfedoveéku, po relativni stagnaci v kulinarském svété, se vareni zacalo nejvice
rozvijet v Italii, konkrétné na Sicilii. Za vlady krale Ludvika XIV (1600), kulinafské uméni
vzkvétalo také ve Francii. Od té doby jsou Itdlie a Francie vé¢nymi kuchatskymi soupefi.

(Mogilny,1991)

1.1 Prvni kroky ve vareni

V dutsledku rozvoje civilizace vznikalo hodné kultur a kazda z nich méla svoje vlastni
tradice. V minulosti, na zaatku civilizace, Clovék zatim nevédél co je ohen, zacal
promichavat rizné ptisady. Nasi pfedci pouzivali rizné druhy rostlin pro pfipravu urcitych
jidel. S jednémi rostlinami vatili maso, druhé pouZzivali na oslazeni a jiné zase jedli misto

ptilohy. D4 se fict, Ze v historii vafeni jsou dvé dilezité faze: bez ohné a s ohném.

S objevenim ohné v historii vyvoje vafeni zacala nova faze. Clovék uz za¢ina jidlo
primitivné upravovat, vafit a péct. Jedinym zpusobem, jak uvatit jidlo, bylo pouziti
otevieného ohné. Lidé zacali s timto zplisobem vateni pied témét dvéma miliony let; podle
antropologa Richarda Wranghama, autora knihy Chytani ohné: Jak z nas vateni udélalo
¢lovéka. Pted dobou paleolitickou, zhruba pired 200 000 az 40 000 lety, stavéli lidé primitivni
krby ve form¢ n€kolika kamenti v kruhu. Po mnoho dalSich tisicileti se takové a podobné
krby, v riznych permutacich, staly ohniskem lidskych domovti. Pied asi 150 lety, kdy se
bézné pouzival plynovy spordk, méla kazdd domacnost krb a kazdy hospodar byl posedly

udrzovanim kuchynského ohné. (dostupné z https://nationalgeographic.com)

V dnesni dob¢ je vareni jidla velmi jednoduché. Zajimavé vsak je to, Ze bez ohledu na
moderni sporaky, které dnes vSichni mame doma, je dodnes jednim z nejoblibenéjSich
zpusobl ptipravy masa zpusob plivodni — vafeni na otevieném ohni. Tomu dnes fikame

grilovéni.

1.2 Nové potraviny a vznik riznych pokrmii

Rizné narodnosti si pripisuji vymysleni novych pokrmi praveé sob&. Kazda z narodnosti se
snazi zdvodnit, pro¢ je urcité jidlo jejich tradi¢ni a pochazi z jejich zem&. A v tomto ma
kazdy pravdu, protoZe kulinafské uméni vétSiny zemi je disledkem staleté tvotivosti tohoto
konkrétniho naroda. Ale se vznikem mezietnickych vazeb, zac¢ina proces vzajemné vymény
v kulinafském uméni.

Vyvoj narodnich kuchyni byl nerovnomérny, nékdo byl ve svém vyvoji lepsi, nékdo horsi.

V antické dobé byly za zékladni potraviny povazovany chléb a cerealie. Tyto hlavni ptisady
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slouzily také k ptipraveé polévek a kasi. Mnoho potravin bylo pfed uvafenim posypano

je¢menovou moukou. Déle se také hodné vyuzivaly rizné lusténiny.

V dob¢ bronzové se zaCalo pouzivat velké mnozstvi zeleniny, do které se pii priprave
pridavalo rizné kotfenéni. Obcas se k zeleninovym pokrmim ptidavalo jehnéci nebo hovézi
maso. Maso z doméacich zvitat bylo drahé, a proto byl velmi popularni lov. Kromé toho také
starovéci Rimané vafili velké mnozZstvi polévek, coz se nauéili od feckych kulinaii. Rimsti
kulinafi pouZivali hodné cibule, protoZe véfili, Ze cibule dodava energii, odvahu a silu. Mimo
jiné se velmi Casto pouzival Cesnek, kopr a petrzel. Kazdy domdaci kuchat mél né€kolik
tradicnich receptl polévek, které byly v dané rodin€ zv1asté oblibené. Diky tomu existovalo
obrovské mnozstvi téchto receptli. Nasledné se tyto polévky rozsifily do mnoha zemi svéta.

(dostupné z https://cookzametki.com)

Na vafeni mnoha jidel se péstoval divoky hrasek, pSenice, jeCmen a proso. Fazole, piibuzné
hrachu, se objevily v Evropé spolu s rajcaty, kukuftici, dyni, kakaem a bramborami. To vSe
vSak az po Kolumbové cesté. Fazole byly jednou z hlavnich rostlin starovékého zeméd¢€lstvi
v Peru, Mexiku a dalSich zemich JiZzni Ameriky. Mrkev se objevila ve svété kulinarském
2 tisice let pfed nasim letopoCtem. Ve volné piirod¢ se vyskytuje ve Spojenych statech,

Australii, na Novém Zélandu, a také ve stiedni Asii a na Kavkazu.

Salaty pronikly do mezinarodni kuchyné ze starovékého Rima. Prvni salat byl namichan jiz
pied 2500 lety. Nicméné, na Apeninském poloostrove se salaty staly zndmé teprve na konci
16. a zacatku 17. stoleti. Touto cestou prisel salat do Francie, byl ptilohou k hotkému jidlu

a byl povazovan za gurmanské jidlo. (dostupné z https://cookzametki.com)

Obohacené francouzskou kuchyni, si riizné salaty rychle ziskaly popularnost po celém svété
a staly se nepostradatelnym pokrmem mezinarodni kuchyné. Ve druhé poloving 19. stoleti
se salaty staly soucasti ¢inské cisafské kuchyné a poté se staly obvyklym pokrmem celé

jihovychodni Asie. (dostupné z https://cookzametki.com)

Pti ptipravé pokrmil bylo také hodn€ pouzivano maso. Mleté masné vyrobky byly Siroce
znamé. Nékdy piipravené s cibuli, ¢esnekem, petrzelkou a koprem byly obdobou modernich
sekanych hovézich steakil. Kromé toho ¢asto smazili masové kulicky, coz bylo starovékou
fimskou verzi moderniho rychlého obcerstveni. Takové kuli€ky se vétSinou smazily ptimo
na ulici a prodavaly piimo s hotkym kouskem chleba a skleni¢kou vina smichaného s vodou.

Vino ve starovékém Recku a ve starém Rimé bylo Siroce pouzivdno misto modernich
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Cajovych listki a pfiblizné ve stejném poméru s vodou. (dostupné z

https://cookzametki.com)

Klobasy a parky také pochazi ze starovékého Recka. Uzeniny, vafené v pfirozenych

zvitecich stievech mély byt okamzité spotiebovany. Existovaly rizné druhy uzenin.

Ve starovekeé fimské kuchyni bylo hojné vyuzivano veskerého bohatstvi cerstvych ryb. Mote

zasobovalo motskymi plody a diky tomu i vyziva chudych byla riiznoroda a hlavné zdrava.

V antické dob¢ byly oblibené mlécné vyrobky a syry. Je zajimavé, Ze piti plnotucného mléka
bylo skodlivé pro zdravi a vzdy se fedilo vodou. Byl to jeden z béznych napoji. Dalsimi
popularnimi napoji byly voda z je¢mene (jako moderni kvas) a také zfedéné vino. (dostupné

z https://cookzametki.com)

V 1. stoleti pfed nasim letopoctem se v italskych zahradach objevilo ovoce z vychodu:
tfesné, broskve a merunky. Citrony a pomerance piisly do Italie mnohem pozdé¢ji — a to ze

Spanélska — kam je ptivezli Arabové. (dostupné z https://cookzametki.com)

1.3 Prisady a koreni

Ptisady a kofeni byly pouzivany jiz odeddvna. Zpocatku se kofeni pouzivalo jen pro
dochuceni jidla, poté bylo nékteré uplatnéno i1 v nabozenskych a jinych obtadech a také v
medicing. Starovéci Rekové a zejména Rimané poznavali vétsinu exotickych kofeni, které
pouzivame dodnes. Z jizni Asie dostavali tieba ¢erny pept, skofici, hiebicek, ¢i zazvor. Z

Malé Asie potom Safran a bobkovy list ze Sttedozemniho mote. (Pochliobkin, 1975)

Obchodovani s kofenim hralo v prubéhu staleti diileZitou roli a bylo propojeno s moci a
bohatstvim. Ve starovékych civilizacich vychodu — v Cing, Indii a Egypté se prvni zminky
o koteni nachézi asi pfed péti tisici lety. V Asyrii a Babylonu, ve starovékém Egypté a Fénii,
najdeme nejen rozmanité pouziti koteni, ale také extrémné vysokou troven jejich spotieby.
Ve starovéku kofeni pFichazelo do Egypta, Recka a Rima, hlavné z Indie a Cejlonu. Ob&as

také z malé Asie a Stifedomofi. (Pochliobkin, 1975)

Prvnim velkym centrem obchodovani s kofenim bylo fénické mésto Tire. Karavany S
kotenim pohybujici se od Perského zalivu a Rudého mofte pies Ardbii putovaly do Tiru a
odtud bylo piepravovano po mofii do vSech ostatnich mést Sttedomofi. Po roce 332 pf. n. |.
ovladal Tir Alexandr Makedonsky a centrum obchodovani se piesunulo do mésta
Kargafagen. A v poloviné 2. stoleti pfed nasim letopoctem, do Alexandrie, ktera byla

centrem obchodovani, dokud Rimané vladli celému Stfedomoti. (Pochliobkin, 1975)
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Prosttednikem mezi Evropou a Asii byli v tuto dobu Arabové. Ti dovazeli z Asie do Evropy
koteni a prodavali ho na Pyrenejském poloostrove. Proto ¢ast kofeni od Arabl prochazela

do tehdejsi Evropy pies Spanély. (Pochliobkin, 1975)

Tehdy se vSak Arabové casto snazili prodavat falesné koteni, misto toho pravého. V
disledka se velmi zvysila cena skutecného koteni a jakékoliv (kofeni) bylo povazovano za
luxusni zbozi. V roce 1498 zrusil Vasco da Gama tento arabsky obchodni monopol. Oteviel
namoini cestu do Indie. Pfimy vyvoz koteni z asijskych zemi do Evropy rozlozil cely systém
arabského obchodovani. Od té doby hledali lidé nové cesty do Asie pro nakup koteni a

piisad. (Pochliobkin, 1975)

Pozdéji lidé zjistili, ze diky kofeni je mozné uchovat produkty déle a zabranit tak rychlému
kazeni. TakZe koteni bylo pouZito nejen k ochucenti jidel, ale také k prodlouZzeni trvanlivé

doby.

Nicmén¢, dnes si uz nemizeme predstavit zadné jidlo bez koteni a ptisad. To znamena, ze
objev koteni a piisad byl velmi dilezity v historii kuchyné. Kofeni obohatilo recepturu,
zménilo a hodné vylepSilo chut’ jidla. Umoznilo zachovat mnoho potravin, podléhajicich

rychlé zkaze. Byla to revoluce v historii kuchyné.

1.4 Nejstarsi zminky recepti

Vznik raznych recepti a rozvoj kulinafstvi zpusobilo to, ze bylo nemozné Si recepty
zapamatovat. Jiz odedavna lidé oznaCovali rizné receptury podle jejich moznosti. Snazili se

to n¢jak zdokumentovat, ale samoziejmeé neméli dost moznosti k napsani knih.

Nejstarsi kulinarské recepty byly objeveny béhem vykopavek v Mezopotamii na misté
nejvétsSiho starovékého mésta — Babylonu. Babylon byl zalozen ve 3. tisicileti ped naSim
az do zacatku nasi éry. Tato bohaté a velkd zemé ptitahovala vyznamné lidi, kteti méli své
vlastni kuchate. Neni piekvapivé, Ze recepty nejlepSich pokrml téchto kuchaii byly

zapsany, aby je bylo mozné v budoucnu zopakovat.

K nejstarSim receptiim patii tii nalezené hlinéné tabulky, které se datuji 1730 pted nasim
letopoctem. VSechny tyto tabulky pochdzeji z mezopotamské oblasti, kterd zahrnuje
Babylon a Asyrii — dnes region Irdku, jizn€ od Bagdadu a také severné od Bagdadu, véetné
casti Syrie a Turecka. Jedna ze tii tabulek, kterd byla nalezena v nejlepSim stavu, obsahuje

seznam ingredienci, na uvafeni 25 receptl duseného masa a vyvarl. Dalsi dvé tabulky
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obsahuji jesté dalSich 10 receptl a detailni popis receptury a pokyny k vateni. Ale tyto dvé

jsou v hor§im stavu a nejsou tak Citelné. (dostupné z https://bbc.com)

’

1
RN e s

Y

REEIDE

Obr. 1: Hlinéna tabulka z mezopotamské oblasti 1730 pr. n. I. (zdroj: https://bbc.com)

Tabulky byly napsadny velmi kratce a vystiznym jazykem, coz znamena, Ze byly urceny
v Babylonu pouzivali hodné¢ barevnych pfisad, jako je Safran nebo koriandr, petrzel ¢i
mangold. Tyto ptisady ptitahuji pozornost. Je zajimavé i to, Ze receptura a ingredience

nejsou hodn¢ odlisné od dnesnich. (dostupné z https://bbc.com)

1.5 Vznik kucharky

Historie kuchatské knihy saha az do doby rukopisu, kdy byly zaznamendny jednotlivé
recepty. Casem byly tyto kompilovany do sbirek receptii. Po zavedeni moderniho tisku
jednotlivei pokracovali v sestavovani vlastnich kucharek z materiali pratel a recept
nalezenych v tiSténych knihach. Nékteré tisténé kuchatky dokonce obsahovaly prazdné
stranky, aby si ¢tenafi mohli zapsat své osobni recepty. V 19. stoleti byly recepty tistény v
casopisech, coZ znamenalo, Ze misto kopirovani receptl ruéné, je mohly zeny v domacnosti
vysttihnout a vlozit do svych soukromych kuchatek, coz je dnes béZzna Cinnost. Nékteii
vydavatelé dokonce vymysleli nové alternativni formy pro sbér receptl, kazdy recept je
vytistén na samostatné karté nebo na samostatném listu, ten pak mohl byt vloZen do krabice

nebo krouzkového potadace.
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Kucharka je referencni kniha, obsahujici riizné recepty o vareni a piti. Jak jiz bylo feceno,
kvili velkému mnozstvi receptu, si je lidé zacali zapisovat. Dal$im krokem byl vznik sbirek

riznych receptd v jediné knize, €ili vytvotfeni kucharky.

Jedna z prvnich kuchafek na svété byla sepsana Rekem, ktery se jmenoval Archistrate a své
dilo napsal v roce 330 pf.nl. Téméf tfetina receptll v této knize popisuje jidla z motskych

ploda a ryb, kvili tomu, Ze se zemé nachazi na pobiezi Stfredozemniho mote. (Dalby,

Grainger, 1996)

Druhé nejstar$i kuchaika byla vytvorena v Rimé&. Tato kuchaika, byla v dfivéjsi dobé znama
jako De re coquinaria. Coz se pieklada jako Kuchaiské uméni. Dnes je tato kniha Siroce
znama pod nazvem Apicius a byla pojmenovana po Marku Gaviu Apiciovi, ktery ma v knize
mnoho receptll. Obsahuje fecké a fimské tradice a recepturu. Toto je jedinad dochovana sbirka
receptll v lating, kterd popisuje kulinaiské zazitky ze starého Rima. Tato sbirka receptii je

rozdélena do 10 kapitol. (Dalby, Grainger, 1996)

Obr. 2: Apicius — kopie 10 stoleti (zdroj: https://theculturetrip.com)

Kucharka, znama jako Kitab al-Tabih (Kniha pokrmitl), byla napsand pocatkem 10. stoleti
Ibn Sayyar al-Warragem. Kuchatka nabizi fascinujici pohled na gastronomickou kulturu
sttedoveékého islamu. Nachézi se v ni vice nez 600 receptli v 132 kapitolach a je nejstarsi
znamou kulinafskou knihou tohoto druhu. Tim, Ze poskytuje obrovské mnozstvi receptil,

dava nahlédnout do zivota té doby. (dostupné z https://theculturetrip.com)
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Obr. 3: Kitab al-Tabih, moderni vydani (zdroj: https://theculturetrip.com)

Pivodni kuchatky byly sepsany ru¢n€. V porovnani s modernim vydani této kucharky je

vidét obrovsky rozdil v designu knihy.

Chtéla bych zminit nejstarsi kuchaiku v anglicting, kterd je jednou z nejstarsSich na svéte —
La Viandier. Kuchaika byla vytvofena ke konci 13., nebo zacatku 14. stoleti. Byla velmi
slavna ve stiedovéku, napsal ji Guillaume Tailleventem. Le Viandier byla jednou z prvnich
kuchatek, ve které byla popsané nejen piiprava jidla, ale také prezentace u stolu. Taillevent
byl mistrem kuchatem Karla V., ktery mu piedal rozsahlé zkuSenosti z obsluhovani Slechty
ve Francii z obsluhy znamych lidi Francii. Pozdéji byly vydany jesté dalsi verze této
kuchatky. V dnes$ni dob¢ existuji 4 verze. Plivodni verze obsahuje pfiblizné 130 receptt a
nachazi se v Sionu ve Svycarsku, verze ze 14. stoleti je v Bibliothéque Nationale v Pafizi a
kopie z 15. stoleti je ve Vatikanu. Dalsi z 15. stoleti také v Pafizi. (dostupné z

https://theculturetrip.com)

Musim poznamenat, ze v této piivodni verzi uz je vidét prace z typografie. Autor zvétSuje a

zmenSuje pismena. Kuchatka sice jesté neni ilustrovana, ale ma uz n&jaké urcité prvky.

Katalanské kuchatska kniha z roku 1324, je nejstarSim dochovanym kulinaiskym rukopisem
svého druhu. Autor Libre de Sent Sovi je zcela anonymni. V prib¢hu let byly ptidavany
recepty, které umoZiiovaly kuchatku rozvijet a ma dohromady vice neZ 220 recepti.

(dostupné z https://theculturetrip.com)
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V Cing se kuchaiky objevily pied 1,5 tisicem let. Chtéla bych zde zminit knihu Yinshan
Zhengyao, kterou napsal soudni terapeut a dietolog Hu Sihui v roce 1330 - béhem ¢inské
dynastie Yuan. Yinshan Zhengyao neni jen kuchatkou, ale také oblibenym zdrojem c¢inské

vvvvvv

je, ze jeji obalka uz je ru¢né ilustrovana. (dostupné z https://theculturetrip.com)

Das buch von guter spise (Kniha dobrého jidla) je nejstarsi némeckou kuchatrkou, napsanou
kolem roku 1350. Kniha poskytuje pohled na kulinafskou kulturu vy$s$i méstské ttidy a
obsahuje 101 receptt, s 57 recepty v prvni asti a 44 ve druhé. Kniha dobrého jidla je uréena

zkuSengj$im kuchartum. (dostupné z https://theculturetrip.com)

The Forme of Cury neboli Forms of Cooking je starovéka anglicka kuchatka. Byla
publikovana kolem roku 1390. Napsal ji ,,Mistr kuchat krale Richarda I1.* Pivodni verze
byla napsana na pergamenovém papiru a obsahovala 205 receptl. Je to jedna z nejstarSich

znamych kuchaiek v anglickém jazyce. (dostupné z https://theculturetrip.com)
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Obr. 4: The Forme of Cury (zdroj: https://theculturetrip.com)
V této kucharce lze také vidét praci s textem, kaligrafii — vét$i a mensi pismo, barevnost.

Vyse zminované kucharky jsou povazovany za nejstarsi ve svéteé. Podle mého nazoru, pokud
se postupné podivame na ty nejstar§i kuchatrky, je dobie vidét, jak se vzhled kucharek
proménuje. Pro mé bylo dost zajimavé vidét, jak vypadala kucharka v minulosti, v dobé, kdy

lidé jesté nevédeli, co je design a neméli znalosti o knizni kultute. Existuji také moderné;si
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vydani téchto kucharek. Samoziejmé casem kuchatky zacali vypadat ipIn€ jinak. Dnes jsou
vizualn¢ odlisné od piivodnich verzi, ale obsahové ne. Moderni vydavatelé se snazi zachovat

co nejvice pivodni receptury a ptivodniho textu.

Chtéla bych dodat, ze od roku 1460, po Gutenbergem vynalezeném knihtisku, se pocet
vytvofenych knih velmi zvétSuje. Pocet tisténych knih v této dobé (1450-1500) je mnohem
veétsi, nez pocet zndmych manuskript do tohoto obdobi. Bez ohledu na to, v prvnich letech
tisku, neziskaly kuchaiské knihy svou popularnost. Ale to se asem zménilo a vydavani

kuchatek zacalo byt béznym.

Kuchatky byly dlouhou dobu povazovany za dynamickou literaturu. V dnesni dobé je vic a
vic pouzivan internet. Tim padem kuchatky ziskaly 1 elektronickou podobu. Ale mizu fict,
ze pouzivani internetu k vyhledavani a prohlizeni recepti je dal$im krokem stejnym smérem.
Nyni je mozné sestavit osobni sbirku elektronickych receptli a vyuzit co nejvice novych
funkci, které toto médium nabizi. Internet umoziuje sledovat videoklipy ptipravovanych
receptil a recepty lze také zavadét prostfednictvim nového média televiznich poradii. VéEtsina
lidi sleduje televizni potady jako formu zabavy. Musi byt také zminény kulinarni videa na
YouTube a rtizné blogy. Ilustrace byly tistény v kuchaikach od doby inkunabuli, ale
ziidkakdy byly pedagogicky efektivni. Mnohem efektivnéjsi je tfeba blog, kde se muze
clovék divat a opakovat to, co d€la bloger ve videu. Toto zpusobilo rozsifeni popularity
videi. Bez ohledu na svou popularitu, televizni potady a blogy neucinily knihy zbyte¢nymi.
Nekteti z hostitelt téchto programu se stali Séfkuchafi celebrit a recepty z jejich porada byly
vzaty a publikovany jako knihy, z nichz mnohé se staly bestsellery. Totéz se dnes d€je s
blogy o potravinach, ze kterych se mnohé také proménily v popularni kuchatky. Internet se
stal odrazovym mustkem k produkei tisténého dila. To pfineslo zmény v redakcnim procesu.
Vydavatelé tradi¢né ptinejmensim od pocatku dvacéatého stoleti méli napady na kuchatské
knihy, kontaktovali kvalifikované osoby, provadéli marketingové analyzy atd. Nyni se velka
¢ast této prace provadi na socialnich médiich. Soucasné technologicky pokrok oteviel brany

pro vlastni vydavani.

V 19. a 20. stoleti mohly kuchatky konkurovat mezi sebou. Co se tyka dne$ni doby, je

konkurence jesté vétsi. Dnes muze kuchaika konkurovat nejen obsahem, ale také designem.
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2 KAVKAZSKA KUCHYNE

Kavkaz je jedine¢ny region s bohatou historii, kulturnim dédictvim, tradicemi a rozmanitou
prirodou. Kavkaz také hraje strategicky dulezitou roli ve vztazich mezi Evropou a
vychodem. Hlavni kavkazsky hieben, Vodorazdélnyj chrebet, ktery se tahne tisice kilometrii
od Cerného ke Kaspickému mofi, je povazovan za jizni hranici mezi Evropou a Asii. Za
zminku také stoji pfiroda a podnebi Kavkazu. Ve skutec¢nosti se Kavkaz nachazi na pomezi
nékolika ptirodnich oblasti, na hranici mirné a subtropické klimatické zony. Diky tomu je

pfiroda Kavkazu velmi pestra.

Obr. 5: Hlavni kavkazsky hieben (zdroj: https://freepik.com)

Kavkaz celkové zahrnuje Gruzii, Arménii, Azerbajdzan, Abchéazii, Ceensko, nejjizngjsi
¢ast Ruska, a Jizni Osetii. Kavkaz byl odpradavna tak zvanym mostem spojujicim Evropu a
Asii. Zde byly vytvoteny staty, které zanechaly znatelnou stopu ve svétové historii. Podle
jazykt a kultur, patii Kavkaz k nejpestiejSim na svéte. Ve 4. stoleti Arménie a Gruzie piijaly
kiestanstvi. Béhem stfedovéku byl kavkazsky region na kifizovatce kiestanského a
muslimského svéta. Coz také pfispélo k tvorb& kavkazké kultury. Islam, ktery pronikl do
Kavkazu v 8. stoleti spolu s vytrhujicimi Araby, se v hornatych oblastech §ifil az do 18.

stoleti. To melo ve skutecnosti velky vliv na kulturu Kavkazu.
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Velkou roli k utvareni kultury Kavkazu hraje jeho umisténi mezi Evropou a Asii. Protoze je
Kavkaz stfedem Euroasie, je jeho kultura Gplné odli$na od jinych kultur a vytvaii svou

vlastni a velice bohatou kulturu.

Proces formovani této kultury byl dlouhy a tézky. Kavkazské zemé prezily velké mnozstvi
valek a v dnesni dob¢ je kazda z nich nezavisla. Mizu dodat, ze jedna z ¢asti Kavkazu byla
vice ovlivnéna islamskym svétem, druha kiestanskym. Napiiklad v Azerbijdzanu a

Cecensku maji ndbozenstvi isldmské, kdezto Gruzie a Arménie jsou kiestanskeé.

Riznorodost kulinafstvi a jeji charakter, specificky pro kazdou narodnost je zptisoben
vlivem jinych zemi v procesu valek a politickych problémi. Dé&jiny kavkazské kuchyné jsou
propojeny s historii kavkazskych narodii. Pod nazvem Kavkazskd kuchyné je nejcastéji
minéna kuchyné Arménie, Gruzie a Azerbajdzanu, protoze jejich kuchyné maji ur¢ité
podobnosti. Dtivodem toho je podnebi na Kavkaze. VSechny oblasti charakterizuji dlouha
horka 1éta, spousta sluneéniho svitu, mirné zimy. Proto da se Fict, ze Gruzinci, Azerbajdzanci
a Arméni obecné Ziji v podobnych ptirodnich podminkach. Ve stejném stavu je zemédélstvi
téchto zemich, tim padem lidé ve vSech tfech zemich pouZivaji dokonce stejné rostliny a

suroviny. To samoziejmé vysvétluje podobnost jejich narodnich kuchyni. (Pochliobkin,

2010)

Pti ptiprave jidel se na Kavkazu pouziva velké mnozstvi zeleniny pro vyrazngjsi chut’ a také
jako dekorace béhem stolovani. Na jednu stranu, tato charakteristika Kavkazu ma sviij ptivod
v minulosti, jak jiz bylo zminéno vyse. Jiz v minulosti bylo v kuchyni antickych narodt
pouzivano hodné zeleniny. V kavkazské kuchyni jsou ¢asto pouzivany Spenat, stovik, chiest,
celer, Cesnek, ruzné kofeni a ocet. Na druhou stranu v kavkazské kuchyni hraji velkou roli
byliny, protoZe v horach Kavkazu jich roste velké mnozstvi, a ty lze pouzit jako kofeni, nebo
je dokonce vatit jako samotné jidlo. Nékteré z téchto bylin rostou pouze na Kavkazu a nelze
je najit nikde jinde. Urcité druhy bylin rostoucich v horach na Kavkazu se také pouzivaji k
vyrob¢ riznych omacek. V kavkazské kuchyni je omacka dalSim charakteristickym rysem.
Vétsina jidel se tradicné podava s omackou, ktera je pfipravena tak, aby zdlraziiovala chut’

masa, ryb nebo zeleniny.

Maso zaujima hlavni misto. K ptipravé jidel se pouziva jehn&ci, hovézi, teleci maso nebo
driibez. Nejznamé€jSim a nejoblibenéjSim pokrmem je grilované maso. Je dilezité, Ze
kavkazsti kuchafti nikdy nepouzivaji mlynek na vyrobu mletého masa. Maso se sekd noZzem.

Co se tyka polévek, tak jsou vzdy husté a vydatné.
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Bez ohledu na obecnou charakteristiku a urc¢ité podobnosti kavkazskych kuchyni, existuji
také narodnostni rozdily. Kavkazké narody maji odlisSnou kulturu a vlastni narodni kuchyni.
Kazda narodnost si zachovava sviij individudlni kulinatsky kolorit, ktery se projevuje ne
tolik v ndzvech narodnich jidel, ale hlavné¢ v technologii vateni jidel. Kazda kuchyné ma
svou aromatickou a chutovou fadu. Rozdily v historickém vyvoji kazdého z narodi
Zakavkazska se projevily v zachovani narodni charakteristiky v oblasti potravin a
kulinafského umeéni. Proto je dulezité pojmout kazdou ze tii hlavnich kavkazskych zemi

zvlast. (Pochliobkin, 2010)

2.1 Arménska kuchyné

Arménské kuchyné je jednou z nejstarSich kuchyni v Asii a nejstar§i v Zakavkazsku. Jeji
charakteristické rysy se vyvijely jiz 3 tisice let pf. n. 1. a az do vzniku SSSR a Velké fijnoveé

revoluce. (Pochliobkin, 2010)

Ve skutecnosti, byla Arménie zformovana v 7. stoleti pfed nasim letopoctem. Vsak jiz ve 2.
stoleti pfed nasim letopoctem se rozdélil na ¢asti zapadni a vychodni. Nejdiive byla zavisla
na Rimanech, Persanech, Byzantincich a Arabech. Béhem nékolika piistich stoletich byl
napaden arabskymi, mongolskymi, tureckymi a iranskymi dobyvateli. Od 17. do zac¢atku 19.
stoleti byla Arménie rozdélena mezi Tureckem a Iranem. B&hem tohoto obdobi doslo k
upadku hospodafstvi, jeho lidskych a materialnich zdroji, ale duchovni a hmotna kultura se

nezménila a diky tomu nezanikla arménska kuchyné. Navic nejen na samotném tzemi, ale i

rysy. (Pochliobkin, 2010)

Tradi¢nost arménského kulindi'stvi se projevuje v pouzivani staroddvného kuchynského
vybaveni a v technologii vafeni, ve sloZzeni potravindiskych surovin a ptfi zachovani spektra
chuti a typu oblibenych jidel. Typ krbu (toner) a druh nadobi (jil), plivodné piijaty Armény,
se rozsitil po celém Zakavkazsku, coz ovlivnilo samotnou povahu pokrmi. Technologie
ptipravy arménskych jidel je obtizna a komplikovand. Arménska kuchyné ma tedy rozmanité
slozeni pokrm, li$i se slozitou, bohatou, dalo by se fici, dokonce 1 sofistikovanou chuti.
(Pochliobkin, 2010)

Tajemstvi arménské kuchyné spociva v kultufe obili. Arméni od starov€ku pfipravovali
pokrmy z obilovin a luSténin a pfi vafeni se snazili pouZit toho co nejvice. Ve starovéku se

véfilo, Ze ¢im vice obili bude pouzito na ptipravu jidla, zejména o svatcich — tim vice obétuji
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lidé bohiim. To lidu mélo pfinést bohatsi a hojnéjsi trodu. Proto mé dnes arménské kuchyné

hodné receptli na bazi obilovin a lusténin.

Hospodafstvi je v Arménii velmi rozvinuto. Diky nému zde vznikly riizné mlécné vyrobky.
Mlécné vyrobky hraji velmi diilezitou roli v arménské kuchyni. Jsou pouzivany nejen
samotné, ale také jako zédklad nékolika jidel. Jeden z hlavnich mléénych vyrobkil je domaci
syr. Vyroba domaciho syra se lisi nejen bohatym sortimentem syru, ale také technologii

zpracovani syrovatky. (Pochliobkin, 2010)

Arméni maji svlij tradini chléb — lavas. Je to tenkd placka z mouky, pii cemz k ptipraveé
moucnych vyrobkt se vétSinou pouziva n¢kolik druhti mouky. Arméni chléb velmi uctivaji.
Stary chléb miizou snist tfeba zvifata nebo ptaci. Rika se, Ze nikdo nesmi plytvat chlebem,

aby nerozhnéval bohy.

Polévky a vyvary v Arménii jsou také velice odliSné. Tady je moZné ochutnat polévky se
zakysanym mlékem a vejcem nebo polévky z nékolika druhi fazoli a obilovin, piipadné 1 z

ovoce.

Pokud si sviij obéd nedokazete predstavit bez masa, tak arménska kuchyné je to, co

potiebujete, protoze arménskou kuchyni si nelze piedstavit bez masnych vyrobkii.

Arméni radi smazi maso na ohni podle jejich tradi¢niho receptu. Timto zplisobem osmazené
maso se jmenuje chorovac. Arménska kuchyné vyuziva vice nez dvé desitky zptisobu
grilovani. Pied vafenim je maso marinovano v riznych omackach. Krom¢ masa Arméni
smazi na ohni také rtizné druhy zeleniny (rajcata, lilky, papriky) a podavaji je jako ptilohu k
masu. Slavna arménska tolma se vyrabi z mletého masa a listli hroznii a jako omacka se
pouziva matsun (mlé¢ny vyrobek podobny jogurtu) s cesnekem. Dal$im slavnym masovym

pokrmem je tzvzik, ktery se ptipravuje z hovézich vnitinosti (srdce, jatra, plice).



UTB ve Zliné, Fakulta multimedialnich komunikaci 25

Obr. 6: Arménska tolma (zdroj: https:// freepik.com)

V arménské kuchyni jsou oblibené pokrmy z ryb. V jezete Sevan se chovaji rizné druhy ryb,
ale nejoblibengj$im a nejchutnéjsim vzdy byl, a 1 nadale zlistava sevansky pstruh, ktery se
také nazyva iSchan - ,kralovska ryba“. Ryby jsou smazené, vafené, opé¢kané na Spizu nebo
na difevéném uhli a také plnéné a dusené v lavasi. K¢uc€ a kutap lze povazovat za tradicni

pokrmy z rybiho masa.
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Obr. 7: Tradicni sladkosti (autorska fotografie)

Pecivo a cukrovinky také hraji dilezitou roli v kuchyni této zemé. Proces je vSak slozity.
Rozvaleni vicevrstvého tésta pro tradi¢ni peciva, jaké jsou tieba gata a nazuk, je Casove
naro¢ny ukon. Technologie piipravy sladkosti z ovoce a ofechli je namahava a trva dlouho.
Postup ma nékolik fazi a nékdy trva déle nez pul mésice. Soucasné se technologické metody
vyroby cukrovinek vyznacuji velkou vynalézavosti a zménou mnoha operaci. V diisledku se
rostlinné suroviny — lilek, dyné, nezralé vlaSské ofechy, loupané melouny proméni v

originalni chutné cukrovinky. (Pochliobkin, 2010)

2.2 AzerbajdZanska kuchyné

Zvlastnost azerbajdzanské kuchyné spociva v tom, Ze bez ohledu na podobnost s jinymi
kuchynémi Kavkazu — pfitomnosti stejného typu krbu (tyndyr), kuchynského nacini a
potravinaiskych surovin — vzniklo na tomto zéklad€ poné¢kud odlisné menu a obecné odlisné
ptrichuté. Proto se hlavni sloZeni narodnich azerbajdzanskych jidel vyznacuje originalitou,
ackoli mnoho jidel je vyptjéenych napiiklad z arménské kuchyné (dolma) a je zahrnuto do

denniho menu moderniho Azerbajdzanu. Azerbajdzanska jidla se ¢asto podobaji jidlim
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turkickych obyvatel stiedniho vychodu a stfedni Asie, ale podle chuti jsou mnohem blize k

iranské kuchyni. (Pochliobkin, 2010)

Dolma z Azerbajdzanu ma odliSnou recepturu a nazev a také existuji rizné druhy. Klasicka
je nejvic podobna té arménské, pripravuje se z mletého masa zabaleného do hroznovych listt

a jmenuje se jarpag. Jiné druhy jsou plnéné masem, rajcaty, lilkem nebo paprikou.

V Azerbajdzanu stejn€ jako v Arménii maji specidlni recept na grilované maso. Na ptipravu

se pouziva specialni kysel4 ptisada sumach.

V Azerbajdzanské kuchyni jsou velmi oblibené polévky. Polévky se piipravuji jak horké,
tak studené. Do studenych se ptridava dovga (kefir).

Dalsim typickym jidlem je kutab, ktery je povazovan za mistni fast food. Jedna se o tenky
kolac¢ ve tvaru ptilmésice plnény masovou naplni a smazeny na horkém oleji. Existuje také
vegetarianska verze, které napln se pfipravuje ze Spenatu, syru, granatovych zrnek a zeleni

kopru a koriandru.

Vybér potravinatskych surovin v azerbdjdzanské kuchyni v pribéhu staleti se v nékterych
zékladnich detailech 1i8i od gruzinské a arménské. Hlavnim masem je jehné¢i maso, pricemz
je preferovano maso mladych jehnat. Mnohem vice, nez v kuchynich jinych zemi Kavkazu,

je pouzivana ryba. Tradi¢ni jsou ¢ervené ryby. (Pochliobkin, 2010)

Azerbajdzanci vaii také teleci maso nebo driibez, vSak vepfové maso neji viibec. Podle
islamského nadbozenstvi, je prase povazovano za nejSpinavejsi zvife, protoze muze snist

vSechno. Clovek nesmi jist néco, co je Spinavé, tim padem je zakazano jist vepifové maso.

Azerbajdzanskd kuchyné je obecné charakterizovana pouzivanim pievazné nadzemni
zeleniny. Kofenova plodina se pouziva ziidka. Ovoce a ofechy jsou pouzivany velmi ¢asto
a mohou byt vatfeny stejnou technikou, jako zelenina. Tteba jsou docela béZzné smazené na

rozpaleném masle suSené merunky, tiesiové Svestky nebo broskve. (Pochliobkin, 2010)

Pro ochuceni jidel se ¢asto pouzivaji aromatické rostliny, nejvice listky rizi. Pouzivani soli
v azerbdjdzanské kuchyni je docela omezené. Typickym pro tuto kuchyni jsou bud’ vitbec
neosolené, nebo jen trochu osolend jidla, anebo k jidlu ptidavaji kyselou chut pomoci

ovocnych §tav. (Pochliobkin, 2010)

Pouzivani spousty Cerstvych pikantnich zelenin, ovoce, kyselych §tav témét béhem celého

roku, vareni mladého masa, déld Azerbajdzanskou kuchyni zdravi prospésnou.
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Caj se v Azerbajdzanu pije nékolikrat za den. Da se Fici, Ze ¢aj je povazovan za hlavni piti.
Proto jsou velmi oblibené rizné sladkosti a dzemy. Co se tyce azerbajdzanského peciva, je
mozné napocitat vice nez 30 druhti. Do azerbajdzanského sladkého peciva se dava mak,
ofechy, mandle, sezamova seminka, zdzvor, kardamom a mnoho dal$iho. Mezi nejznadmé;jsi
azerbajdzanské sladkosti patii baklava, Sekerbura a bakinskoe kurabje. Baklava je v kazdé
oblasti Azerbajdzanu piipravovana dle zvlastni receptury, a dokonce i jinak vypada.
Klasicka baklava ve tvaru kosodtverce je tradi¢ni v oblasti Seki a fik4 se ji $ekinska baklava.

V Gabalinském regionu ma baklava tvar trojihelniku a nazyva se ucgulak.

Obvykle se v Azerbajdzanu podava k &aji dzem, ktery byva vyroben z vodnich melound,
mladych vlasskych ofechi a tzv. rajskych jablek — jsou to sladka jablka o velikosti tfesni.
V Azerbajdzanu oviem dzemy vaii skoro ze viech druhii ovoce. Dzem kupodivu nemusi byt
jen ovocny. DZem muze byt vyroben napiiklad také z oliv. K ¢aji podavaji také otfechy,

rozinky, kostky cukru a rizné sirupy.

2.3 Gruzinska kuchyné

Gruzinskou kuchyni Ize srovnat s gruzinskou pisni: je stejné¢ oduSevnéld, ,,polyfonicka* a

raznoroda.

Cesta rozvoje Gruzinské kuchyné je velmi zajimava, protoze ji ovliviiovaly razné faktory.
Samoziejmé kazda zemé je unikatni a ma néco, co ji odliSuje od ostatnich naroda. Vzhledem
k rozmanitosti nasi ptirody jsme v prib¢hu staleti vyvinuli pomérné zajimavy vzhled tradi¢ni
gruzinské kuchyné. Dtlezitou roli v historii této kuchyné hraje lokace zemé; ptimo ve stiedu
mezi Evropou a Asii. Gruzie — Evropa nebo Asie? Tuto otazku slycham dost Casto, ale
neexistuje na to zadna odpovéd’ a pravdépodobné ani existovat nemiize. Zdalo se, ze Gruzie,
ktera je ¢asti Kavkazu a lezi v tizkém prostoru mezi Cernym a Kaspickym mofem, mezi
dvéma svéty — kiestanskym a islamskym, se po celou dobu své existence houpala mezi
evropskym a asijskym svétem. Osudy zem& vyznamné ovliviiovaly fiSe, jejichZ soucasti se
v pribéhu staleti stala, pfesunout k Tamerlanovi — at’ uz to byla Byzanc (které Gruzie vdeci
za piijeti kiestanstvi), Arabové, Mongolové, a také jejich vidci jako byl Tamerlan a v
neposledni fadé Ruské impérium a sovétské podruci. Bezpochyby i to se projevilo v béZném
zivoté, jehoZ soucasti je samoziejme 1 kuchyné.

Gruzie jako zemé je celistva, ale ma nékolik ¢asti, ze kterych kazda ma trochu jinou kulturu.

v v s

nékolika metrech zacind odli$ny svét a Zivot. To se odrazi i v kuchyni. Jesté€ k tomu musim
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dodat, Ze v minulosti se pro rtizné ucely vafila vzdy jina tradi¢ni gruzinska jidla. Naptiklad
existovala jidla pro cestovani na velké vzdalenosti-vyrobky a nacini, které si vojaci brali s
sebou do bitvy. Na vafeni jidla pro necekaného hosta se pouzivali jiné suroviny, pro
slavnostni jidla — dalsi. Suroviny, které se rychle kazi, byly v rodinach drzeny pievazné jen

po svatecni dny.

Riznoroda gruzinska kuchyné se postupem ¢asu ménila. Divodem bylo to, ze v prib&hu
¢asu bylo ze zahrani¢i dovezeno mnoho zemédélskych plodin, napfiklad: okurky, rajcata,
fazole, kukutice, brambory, zeli atd. Ale docela brzy se v Gruzii zacali péstovat vlastni
plodiny, které diky tirodné ptidé jsou velice chutné. Zajimavé je to, ze bez ohledu na zmény

a Cas, si velké mnozstvi jidel dodnes zachovalo svou piivodni recepturu.

Jak jiz bylo feceno, historie gruzinské kuchyné je uzce svazand s prirodnimi rysy krajiny.
Prismyk Surami rozdé€lil zemi na dvé hlavni zékladni Casti — zépadni a vychodni.
Charakteristické rysy kazdé z nich jsou zptisobeny nejen povetrnostnimi podminkami, ale
také politickymi. Zapad zemé byl po po dlouhou dobu pod tureckym vlivem a vychod byl
pod vlivem iranskym. Proto jsou kukufi¢né kolace v zapadni Gruzii, pSeni¢ny chléb ve
vychodni Gruzii. Kromé toho v zapadni Gruzii jsou jidla velmi ostfe ochucené. Dlouha
existence gruzinského naroda na kiizovatce mnoha kultur a vlivii zplsobila to, ze v
gruzinské kuchyni obecné nema zadny z druhu masa dominantni vyznam. V zapadni Gruzii
uptednostiiuji driibez, ve vychodni zase maso jehnéci, ale tento rozdil je skoro neviditelny.
Hovézi a vepiova masa jsou milovana v celé zemi. Ve srovnani s masem — rybi pokrmy maji
v Gruzii relativné skromné misto a to jen v urCitych oblastech a pobliz fek. Ptes existujici
rozdily je hranice mezi obéma Castmi zem¢ velmi libovolnd a zdlraziuje pouze chut

narodnich jidel. Takova tolerance neni charakteristicka pro ostatni narody Vychodu.

Nejoblibenéjsim jidlem v Gruzie jsou vSak smaZend pikantni jidla. Na roZni se pece jak maso
a ryby, tak zelenina a syry. Ingredience se navlékaji na $piz, umisti se na uhli hofici bez
plamene a smazi se do hotovosti. Jeden z nejoblibenéjSich a nejznamé;jSich jsou mcvadi,

kebab. Kromé toho stejnym zpiisobem se smazi i celé prasatko nebo kuie.

Jednim z nejoblibenéjsich jidel gruzinské kuchyné jsou chinkali. Je to mleté hovézi nebo
vepfové maso zabalené do tésta a uvafené ve slané vrouci vodé¢. Chinkali je hlavni jidlo,
puvodné pochazi z vyssich oblasti: PSavi, Mtiuleti a Chevsureti. Na zaklad€ ptivodu se 1isi i
receptura a chut’. Pfekvapivé se za dobré chinkali povaZuje pouze to, které ma dokonaly tvar.
Hrany tésta maji byt slozeny co nejhustéji jako harmonika. Idealni chinkali m4 mit asi

devatenéct zdhybi. V dnesni dobé se toto pravidlo moc nedodrzuje.
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o)

Obr. 8: Tradicni gruzinské chinkali (autorska fotografie)

Od 6. stoleti po vzniku kiestanstvi v Gruzii, je ndboZzenstvi velmi dalezité. V dobach utokt
muslimi na Gruzii, hodn¢ Gruzini obétovalo zivot za své naboZenstvi a boha. Nabozenstvi
je v Gruzii velmi dalezité 1 dnes.

Podle kiestanstvi se v urCitych obdobich drzi plsty (pfedvanocni a predvelikono¢ni). V
téchto obdobich neni mozné jist jidlo ze Zivych organismi. Toto pravidlo zptsobilo to, Ze se
od starovéku staly dost popularni zeleninové pokrmy a predkrmy. Vzhledem k rozmanitosti
typl zeleniny, ziskaly zeleninové pfedkrmy, spolu s masem, dominantni misto v gruzinské
kuchyni. VétSina takovych pokrmil je vyrobena z fazoli, lilku, zeli, fepy, rajcat nebo kvétaku.
Jedna se o takzvanou zékladni zeleninu. Kromé toho se ve velkém mnozstvi pouzivaji divoké
byliny — koptivy, hrachor, dZzondzoli (roste v Gruzii) atd. Jsou také velmi pouzivané rizné

plody, jako tfeba kvétak a fepa. Hodné jidel se vafi s ryzi, kukufici nebo kukuti¢nou moukou.

(Pochliobkin, 2010)

V Gruzii je tradice poddvat na obéd a vecetfi umytou a loupanou zeleninu a bylinky: petrzel,
kopr, mata, bazalka, zelena cibuli atd. (druh zeleniny rozhoduje ro¢ni obdobi). Takze se vzdy
podava fedkvicka, rajCata, okurky a paprika. Hlavni charakteristikou gruzinské kuchyné jsou
vsak kofeni a omacky. Omacky hraji duleZitou roli ve stolovani a ptipravuji se hlavné z
rostlinnych produktli. Technologie vyroby gruzinskych omécek se obvykle sestava ze dvou

hlavnich druhii. Prvni zplsob ptipravy omacek je vafeni ovocné Stavy nebo ovocného
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protlaku. Ale omacka musi byt uvafena jen z tfetiny ¢i poloviny, nikdy ne Gpln€. Druhy
zpusob vyroby omacky se vyznacuje drcenim ofechtl, ¢esnekli a riznych koteni, dokud
nevznikne hladka pasta nebo emulze. Po drceni i varu je nutné smichat vSichni ingredience,
ze kterych se omacka sestavuje. Suché rozdrcené ingredience se vétSinou promichavaji s
tekutinami. Tfeba s vinnym octem, né¢jakou Stdvou, vyvarem nebo vodou. Tkemali je
nejznaméjsi gruzinska kyseld nebo sladkokyselda omacka, kterd se vyrabi z divokych odrid
tfesnove Svestky, ochucena Cervenou paprikou a sekanymi bylinkami. Tato omacka se vyrabi
prvnim zpusobem; uvafenim ovocné Stavy. Tkemali se vétSinou podavd s masovymi
pokrmy. Dobrym piikladem oméacky, ktera se vyrabi zplisobem drceni, je sacivi. Je to
omacka, kde jako zaklad slouzi drcené ofechy, ziedéné bud’ vyvarem nebo cCistou vodou,

anebo vinnym octem. (Pochliobkin, 2010)

Vétsina gruzinskych omacek je tekuté konzistence. Na rozdil od naptiklad evropskych
omacek, které vétsinou jsou konzistence husté, nékdy hust§i nez hustd zakysand smetana.
Pouziti omacek v gruzinské kuchyni je také zvlastni: stejna omacka mize byt pouzivana pro
upln€ odlisné produkty (maso, zelenina a dokonce ryby). Nebo naopak jeden produkt miize
byt ptipraven s riznymi omackami. Timto vznikaji rozdilna jidla. Diky riznym omackam a
obecné malému poctu zakladnich produktl je dosaZena rozmanitost gruzinskych hlavnich
jidel. Gruzinské omacky nékdy také figuruji jako samostatné jidlo a v tom piipadé se ji s
chlebem. Dostate¢ny obsah kalorii, vyznamny obsah vitamint, vysoké chutové vlastnosti

kompletné vysvétluji jejich pouziti. (Pochliobkin, 2010)

Nejvyraznéjsim rysem gruzinskych omacek je trpka kyselinka vytvotfena z piirodnich
ovocnych $tav. Tato osobitost zvyraziuje vini a chut. Zakladni produkty gruzinskych
omacek nejsou ostré. Co se tyce koteni pouzivaného v omackéach nebo piimo béhem vareni,
ty také ostré nejsou. Jsou ale velmi aromatické. Ostrost omacek je dosazena piidanim

¢erného pepie nebo papriky. (Pochliobkin, 2010)

Studené zeleninové pfedkrmy se vyrabi ze syrové, varené, solené a nakladané zeleniny a
bylin. Siroce se pouziva lilek, fazole, ervena a zelend rajéata, zeli a jina zelenina. Kromé
toho se na stole podava celd fada rybich a masnych vyrobkt jako predkrm. VétSina predkrmi
v Gruzii je ochucena riznymi kofenimi, bylinkami, vla§skymi ofechy, omackami, §tavou z
granatového jablka, vinnym octem atd. Studend jidla jsou krasné zdobend riznymi

pikantnimi bylinkami, cibulovymi krouzky, granatovymi jablky ¢i ofechovym olejem.

Velkou roli v gruzinské kuchyni hraji rizné druhy ofechi. Bez nich je gruzinsky stil

nemyslitelny. Nejvice pouzivané jsou vlasské otfechy, ale také se hodné uzivaji mandle,
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bukové nebo liskové ofechy. Tato specifickd surovina je neménnou soucasti riznych koteni
a omacek, stejné¢ dobfe vhodna pro jidla z dribeze, zeleniny a dokonce i ryb. Ofechy se

ptidavaji do masovych polévek, peciva, salatti i do hlavnich chodi. (Pochliobkin, 2010)

V gruzinské kuchyni je, pti ptipraveé nékterych druhti jidel, hojné pouzivan syr. Syr v Gruzii
vyrabéji také vlastni a odlisny od jinych zemi. Existuje hodné druhti gruzinskych tradi¢nich
syrt, nekteré jsou vyrabény z koziho mléka, jiné z kravského a kazdy chutna jinak. V zapadni
Gruzii je koncentrovana vyroba jemnych, Cerstvych syrt s kysanou mlé¢nou chuti. Ostré a

slané syry se vyrabégji ve vysokohorskych sevienych oblastech vychodni Gruzie.

Nejen sortiment chuti, ale také zptisoby pouzivani gruzinskych syra jsou odlisné. Syr se v
gruzinské kuchyni pouziva i k ptipravé teplych jidel. Syr se vaii v mléce, smazi na jehle a
na panvi v oleji, mize byt také peceny v tésté, maceny, drceny, ochuceny maslem nebo
kotfenim. Tyto rysy konzumace syrt jsou do znacné miry zptsobeny tim, Ze zakavkazskeé
syry Casto neprochazeji iplnym procesem zrani a jsou typickymi polotovary. Mimo jing, je
to disledkem toho, Ze se starodavny horsky lid snaZil pfenést metody tepelného zpracovani
masa na jiné¢ produkty zivo¢iSného puvodu, naptiklad syry. Vateni syrt je typické pro
Svycarskou kuchyni, v ¢eské kuchyni je tradiénim pokrmem smazeny syr. V Gruzii je

tradi¢ni metoda prazeni syra roznéni. (Pochliobkin, 2010)

Obr. 9: Imeruli chacapuri (autorska fotografie)

Pokud jde o syrli, musim zminit chacapuri - slané pecivo ze syrem. Chacapuri je oblibenym

pecivem Gruzinct a je tradi¢ni specialitou této zemi. Skoro z4dné stolovani neprobihéa bez
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tohoto peciva. Pfi tom existuje hodné druhu chacapuri: chacapuri po Megrelsku, chacapuri
po Adzarsku, chacapuri imeruli, chacapuri z listového tésta, atd. Pe¢ivo miize byt smazené
na panvi, upecené V troubé nebo v specialni kamenni troub¢. Kazdy druh se 1isi ptivodem.
Podle ptivodu se lisi slozeni surovin, receptura, tvar a zptisob peceni. Naptiklad, chacapuri
po Adzarsku se pochazi z pfimotského regionu Adzarii. Ma trochu téz$i recepturu a zptisob
peceni, nez ostatni druhy. Vypada jako lodicka z tésta. Je napIlnéna syrem. Tento druh se
pece v troubé. Doprostied kazdé lodicky mé byt rozbité 1 vejce. Chacapuri po Adzarsku se

podava ke stolti se skoro syrovym vejcem.

Obr. 10: Chacapuri po Adzarsku (autorska fotografie)

Kromé syrit je béZzné pouzivani fermentovanych mléénych vyrobki. Tradicni mlécné

vyrobky jsou také vyrdbény riznymi zptsoby. Nejoblibengjsi je maconi.

Pouzivani otevieného ohné a grilu je popularni v Gruzii i dnes. Jak uZ bylo zminéno, timto
zpusobem se piipravuje nejen maso, ale také zeleninové, rybi, a dokonce i syrové pokrmy.
Kromeé toho je Siroce pouZivana metoda peceni v hlinéném dZbanu nejen pro gruzinské, ale
celkové pro kavkazské kuchyné. Hlinény dZban se jmenuje tone a je uren pro peceni

moucnych vyrobku, hlavné pro tradi¢ni chleba — chleba tone.
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Obr. 11: Proces peceni chleba tone (zdroj: https://restornebi.com)

Jsou také pouzivany malé hlinéné a velké kamenné panve. Malé jsou pouzivané pro peceni
tteba hub, velké pro peceni driibeZe pod tlakem. Ten posledni byl vypij¢en od Arméni, ale
v gruzinské kuchyni se vSak stal mnohem rozsitenéjSim. VSechny tyto technologické metody
vSak slouzi pouze jako jeden z prvkl vytvofeni narodni kulinafské chuti v gruzinské

kuchyni. (Pochliobkin, 2010)

Dalsim, zjevné mén¢ atraktivnim, ale vyznamnéjSim a skute¢né narodnim rysem gruzinské
kuchyné, je pouziti specidlnich technik k vytvofeni riznych pokrmi. Je tfeba zminit dvé z
téchto metod: pouziti kyselého tuku a kyselého média k vytvoreni zvlaStni chuti a
konzistence gruzinskych polévek a pouziti omacek k obohaceni sortimentu hlavnich jidel.
Gruzinské polévky jsou témét prosté zeleniny. Jejich konzistence je vSak mnohem hustsi nez
bézné polévky. Toho je velmi casto dosazeno pfidanim Zzloutkii nebo celych vajec.

(Pochliobkin, 2010)
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Obr. 12: Gruzinské prisady (zdroj: https://e-chef.online)

Co se prisad tyce, sada gruzinskych koteni vytvaii aromaticky pikantni a osvézujici efekt. V
gruzinské kuchyni je dominantni pouzivani susenych, hlavné¢ mistnich koteni. Jedinym
skutecné palivym kotenim je paprika. Gruzinci ji pouzivaji velice ¢asto, stejn¢ jako Cesnek.
Paprika a Cesnek se pouzivaji jako dopIn€k k mixu koteni. Drcené ofechy a maconi jsou
casto ochuceny Cesnekem a paprikou. Z papriky je vyrobena tradicni gruzinska paliva
kofenitda smés — adzika. V pouzivani piisad existuji urcité¢ rozdily mezi riznymi regiony
Gruzie. V zapadni ¢asti Gruzie, kterd byla 2,5 stoleti pod vladou Turecka, je pouziti papriky
mnohem rozsahlejsi nez ve vychodni Gruzii. Divodem je to, Ze paprika pfisla do Gruzie z
Turecka. V zapadni Gruzii je pouzivana adzika nejvic, je velmi ostra a jeji 1/4 se sklada z
papriky. V jinych ¢astech Gruzie tuto kofenitou smés piipravuji uZ s mensim mnoZzstvim

papriky. (Pochliobkin, 2010)
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3 TRADICE STOLOVANI KAVKAZU

Kavkazsky lid je zndmy svou pohostinnosti, kultem jidla a zdbavnymi hostinami. Pro
obyvatele Kavkazu je kazdy navstévnik dalezity, takze musi byt dobie nakrmen. Stolovani

vzdycky zahrnuje velké mnozstvi jidel, piti, a v neposledni fad€ smich a dobrou néladu.

To je jen kratka a obecna charakteristika stolovani na Kavkazu. Ale kazda z kavkazskych

zemi ma své vlastni, odliSné tradice a velmi zajimavé obrady

3.1 Tradice stolovani Arménie

Arménie je pomérné uzaviend zemé, 98 % obyvateld jsou Arméni. Ale to samoziejme
neznamend, Ze Arméni nemaji radi navstévu. Arméni jsou znami svou pohostinnosti, maji
velky smysl pro humor, je to jeden z narodnich rysu, a proto bude komunikace s mistnimi
obyvateli vzdy vesela a bezstarostna.

Jednim ze starovékych narodnich rituald v Arménii je rohoz nebo obét. Obiad se kona v
ramci mistni apoStolské cirkve, neni krvavy, a proto jej nelze pti¢itat k pohanskym zvykam.
Zvite je obétovano za ucelem zajisténi uspéSné vecete, podékovani Bohu. Jako obét’ se
nejCastéji pouziva beran. Pied obfadem musi byt zvife krmeno soli posvécenou v kostele.
Poté mize byt zvife porazeno. Maso se vaii ve vodé ochucené tou samou svatou soli. Cela

rodina, piibuzni a pratelé se shromazd'uji u stolu. Po jidle je nutné rozdat zbylé maso

sousediim a chudym.

Stolovani nemutze probéhnout bez velkého mnozstvi a rtznorodych jidel: masa, ryb a
riznych pokrmt. Tradicnim alkoholickym napojem je komak. Arméni vyrabéji konak
vlastni, a béhem stolovani ho radi popijeji.

Velkou roli ne stole maji sladkosti. Stolovani nemize prob&éhnout bez peciva, bonbond,
cokolady, susené¢ho ovoce, kolact a hlavné kdvy. V Arménii piji hodné kavy. Piestavka na

kavu je mistni tradici, zptisob relaxace. Ke kavé jsou vzdy podavany sladkosti.

3.2 Tradice stolovani AzerbajdZanu

V Azerbajdzanu se k jidlu vzdycky chovali velmi uctivé. Tady se Fika: Jidlo pfislo, nikdy
neuslysite: Jidlo pfinesli.

Stolovani tady, jako vSude na Kavkaze trva dlouho, minimalnég tfi hodiny a je doprovéazeno

riznymi pokrmy ze zeleniny a masa. Samoziejmé si nemtizeme piedstavit zerbajdzanskou

hostinu bez vSech druhil napoji. Tece zde vino a konak, vzdy je na stole mineralni voda a
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ayran-tradi¢ni napoj. Hostitel vede stil a déla vSechno pro zabavu a spokojenost
navstévnikl. Chléb je zdkladnim prvkem stolu. Prvni chod je podavéan ve formé druhti syru,
marinady a zeleniny. Poté se podava jedna z polévek, dale mladé pecené jehnéci maso nebo
driibez. Ovsem nekdy se do jidel ptidava ov¢i maso. A teprve pak nasleduje oblibeny tradi¢ni
jidlo — pilaf. Pilaf se uréuje podle pfedchozich pokrmil. Pokud pokrmy uz zahrnovaly jehné¢i
maso, pilaf bude se zeleninou nebo dribezi a naopak. Dezert je velmi rozmanity, sklada se
z ruznych druhd sladkosti a se pfi tom vzdycky pije ¢aj. Jestli je v Arménii oblibenym
napojem kava, v Azerbajdzanu se pije ¢erny, docela silny &aj, a to nékolikrat denng, nejen
na konci stolovani. Stejné jako v franu, se pouZivaji Gizké malé nadoby, které maji tvar

hrusky. V tomto nadobi ¢aj stydne velmi pomalu.

Obr. 13: Azerbdjdzdnské nddoby na ¢aj (zdroj: https:// freepik.com)

Nebud'te piekvapeni, pokud vam &aj nabidnou pred obédem - v Azerbajdzanu je to projev

pohostinnosti a srde¢nosti. (Pochliobkin, 2010)
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3.3 Tradice stolovani Gruzie

Vymluvnost a pohostinnost, vino a jidlo, polyfonie a tanec, to jsou slova, které ptresné
popisuji Gruzinskou krajinu. Gruzinci védi, nejen jak zastavit Cas, ale také jak vyrazné
prodlouzit Zivot. Proces hostiny je v Gruzii velice dilezity, jedna se o dulezity obiad.
Samoziejmé v dnesni dobé mladi lidé tak casto své narodni tradice nedodrzuji, ale starsi lidé
to maji za pravidlo. Jidlo musi byt doprovazeno skleni¢kou gruzinského vina. (Saperavi,
Kindzmarauli, Kvanckara a jiné¢ druhy gruzinskych vin). Podle tradice se vino pije ze
skotského rohu. V ¢ele stolu vzdycky sedi hostitel-v gruzinstiné Tamada, ktery hostinu vede.
Tamada prednasi proslovy, to znamena, ze pije kazdou sklenicku vina za néco konkrétniho.
Prvni ptipitek musi byt za mir a pokojny zivot. Existuji urc¢itd pravidla vedeni stolu.
Stolovani je doprovazeno zpivanim narodnich polyfonickych pisni¢ek, ur¢enych pouze k
tomuto uéelu. Na rozdil od Arménie a Azerbajdzanu, stolovani nemuze byt bez piipitku, to

znamena bez krasnych feci.

Obr. 14: Stolovani Gruzie (zdroj: https://experience.tripster.ru)

Gruzinci radi slavi rizné udélosti u slavnostniho stolu, bohatého na chutna jidla, kvalitni
vino a upfimné, krasné ptipitky. Kazdé takové stolovani ma velké mnoZstvi riznych pravidel
a kazdy gruzinsky muz se tomu ué¢i uz od détstvi. Stolovani v Gruzii se jmenuje Supra (v
prekladu ubrus). Ale pro Gruzince toto slovo znamend mnohem vic: je to spiSe cely ritual,
ve kterém jsou pfitomni nejblizsi lidé, kde u spole¢ného stolu je prostor nabity neobycejnou

laskou, zabavou a vybornou naladou.
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Obr. 15: Stolovaini Gruzie (zdroj: https://experience.tripster.ru)

Tradice stolovani maji dlouhou historie. Od minulosti se samoziejmé¢ hodné¢ zménilo a v
dnes$ni dobé& se velké mnozstvi pravidel uz tak nedodrzuje. Tato pravidla se tykala jenom
muzi. V minulosti se u stolu setkdvali vétSinou muzi, Zeny tam nepattily. Kdyby byly
pritomny, tak by poslouchaly ptipitky, ale samy neptipijely. Dnes zeny mohou byt pfitomny
a kazda mize vznést piipitek, pokud bude chtit. Zena ma donaset jidlo ke stolu a dohlizet na
mnozstvi jidla a piti. Kromé Zen, se mohou hostiny zc¢astnit i déti, za stejnych podminek
jako ostatni ¢lenové hostiny. Dé&ti nékdy mohou dokonce pronaset piipitky. Musim také
dodat, Ze u stolu je vZzdycky misto rezervované pro neocekavané hosty. Gruzinci tikaji, Ze

doba stravend s hosty prodluzuje zivot hostiteld.

Gruzinsky lid byl odjakziva odvazny. Ve starovéku gruzinsti muzi hodné bojovali, zabyvali
se lovem, a tim pddem nosili s sebou zbran. Jednim z dilezitych pravidel stolovani bylo to,
ze nikdo nesmél u stolu zbran mit. Tamada pfedtim, nez zahdjil hostinu, tuto skute¢nost
pfipominal pfitomnym muzim a jako prvni Sel ptikladem. VSichni byli povinni podrobit se
pravidlu a sedét u stolu beze zbrani. To bylo jakoby symbolem mirumilovné hostiny.
Samoziejmé v dnesni dobé nemiiZze obcan nosit s sebou zbran, to je povolené jen urcitym

lidem. Tim padem se to pravidlo uz nepouZivé a u stolu jsou vSichni bez zbrani.

Ve starovéku nékdo, kdo mél zpoZzdéni na hostinu, nebyl nucen pit vino. Naopak, mu byla
déana uplna svoboda. Nyni se stalo pravidlem, pit S opozdilym hostem pfipitek. Pak je tento

host povinen hostitelem nabidnuty napoj piijmout a pit tzv. "pokutu". To znamend, Ze musi
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vypit jednim jednim ptipitkem vSechny, co byly feceny bez jeho pritomnosti. Jenom potom

ma moznost pfipojit se ke stolu.

Drive, stejné tak dnes je na gruzinské slavnosti piti doprovazeno gruzinskymi narodnimi
tanci a zpévem gruzinskych sbord nebo jednotlivymi pisnémi. Jesté za starych ¢asu trvaly
gruzinské tance a pisn¢ dlouho. Tim padem trvalo dlouho i stolovani. Mnozstvi vina v
minulosti bylo po dobu trvani pisné a tance. Ve starovéku se o vSe Tamada musel starat, byl
zodpovédny za hosty. Byl povinen fidit stiil tak, aby nikdo nebyl pfilis opily a necitil se zle.
MEéI stiidat piti a tanec nebo zpivani tak, aby byli lidé i trochu opili, 1 sttizlivi a citili se tak
dobte. BohuzZel v dneSni dobé se o to Tamada nestard, Casto zanedbava tradi¢ni zvyky,

protoze neumi spravné fidit sttil a mize jen pit co nejvice a donutit pit i ostatni.

Dftive se zainalo pit vino béhem stolovani v malych sklenickéch. Télo si muselo zvyknout
na alkohol. Vyjimecné nadoby se pouzivaly pro specidlni ptipitky. Tim byl a je dodnes Kanci
(roh byka). Nebylo slusné naplnéni nadoby az po okraj, byla to urazka pro vino a hosty.
Zlatym pravidlem bylo a stejné je nalit ¢tvrtinu objemu do velké nadoby a ¢ast do malé
nadoby. Musi byt zminéno, Ze v minulosti piti vina bylo dobrovolnym. Nikdo nebyl nucen
béhem stolovani pit. Pil jen ten, kdo chtél. Dnes Casto se stava, ze ¢lovek, ktery nepije, byva

k piti nucen.

Z mého osobniho pohledu, se dnes gruzinské stolovani bohuzel trochu pokazilo. Z toho
divodu, ze muzi dobie neznaji a nedodrzuji pravidla, pfi stolovani ob¢as jde jenom o piti-je
to jako soutéz, kdo vypije vic. Obc¢as se zapomind, ze stolovani se vede hlavné proto, aby
lidi stravili Cas vesele a zajimave. Stolovani obcCas ztrati tu vzhledovou charakteristiku a
proméni se v opilost. Ale ve vSech ptipadech a v jakékoliv dobé&, gruzinské stolovani neztrati

svou dusi a atmosféru.

Nedéavno Nérodni agentura pro ochranu kulturniho dédictvi Gruzie udélila gruzinské tradicni

stolni kultufe status nehmotného kulturnitho dédictvi.



UTB ve Zliné, Fakulta multimedialnich komunikaci 41

4 PISEMNOST A TYPOGRAFIE KAVKAZU

Kniha je jednim z hlavnich piliit kultury a pismo je jazykem knihy. Kromé toho, hraje v

komunika¢nim systému velmi diilezitou roli.

Umeélecka forma tisténého dila — zejména design a grafika knihy, kultura pisma — je nedilnou
soucasti naroda, jeho historie, jeho tradice. Knizni kultura nejlépe odrazi narodni kulturu té
¢i jiné doby. Ale, bez pisemnosti se neda mluvit o knizni kultufe a konkrétné o kucharkach

kavkazskych zemi.

V Azerbajdzanu je oficialni abecedni systém. Nejjizngjsi ¢ast Ruska — Ceensko a Dagestan
pouzivaji cyrilici.

Zvl1ast bych chtéla mluvit o Arménii a Gruzii. Bez ohledu na to, Ze tyto dvé zemé jsou malé

a maji slozitou historii, maji svou vlastni pisemnost a abecedy. Je to bohatstvi a obrovska

hodnota celého Kavkazu.

Pismo je nejdilezitéjSim elementem knih, ¢asopistt a novin. Uméleckd forma tisténého dila,
zejména ilustrace a grafické zpracovani knihy a knizni kultura, kultura pisma — je nedilnou

soucasti naroda, jeho historie a tradice.

4.1 Pisemnost Arménie

Pivodni pisemnosti Arménie byly vytvofeny Mesropem Mastocem na zacatku 5. stoleti.
Vznik arménského psani byl zptsoben pfijetim kiestanstvi Armény v roce 301 a potiebou
vytvofit liturgickou literaturu v arménském jazyce. Plivodni abeceda obsahovala 36 znakd.
Otazka zdroji arménské abecedy dosud nepftijala jednoznacné feSeni. Je zaznamenan mozny
vliv feckého psani. V dne$ni dob€ s rozvojem kaligrafického uméni, vzniklo také velké

mnozstvi arménskych fontt.

Arménsky jazyk, diky jeho vyvoji v pribchu tisicileti, na zacatku 5. stoleti dosahl takové
dokonalosti, Ze po vytvofeni arménské abecedy Mestropem Mastocem zacali jeho studenti
hned piekladat Bibli ze starofeckého do staroarménského jazyka. Vynalez arménské abecedy
znamenal zac¢atek v historii arménské kultury. Staroveéky arménsky jazyk byl velice bohaty.
Pieklad a puvodni literarni dédictvi bylo tak unikatni a dokonalé, ze 5. stoleti bylo

povazovano za ,zlaty ve€k* v historii arménské kultury.
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Arménskym pismem je pivodni i pfekladana literatura. Historicky tato pisemnost ma svoje
lingvistické, duchovni, kulturni, etno demografické a sociopolitické zvlastnosti. Arménské

pismo hralo dulezitou roli v mezikulturnich vztazich. (dostupné z noravank.am)
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Obr. 16: Arménska abeceda (zdroj: https://arm-world.ru)

Nejuzasnéjsi piiklady arménské kaligrafie spocCivaji v desitkach tisicti rukopist, které se
dodnes zachovaly. Jako uméleckd dila inspirovaly tyto rukopisy obdobi védeckého a
filosofického uceni pro fadu akademickych (filologickych a jazykovych) komunit a samo o
sobé ma vyjimecnou estetickou hodnotu. Vice nez 30 000 rukopisi se zachovalo i pies
devastaci zptisobenou arménskému narodu neustalymi invazemi Arabii, Mongoli a Osmant.
V soucasné dobé jsou ¢asti sbirek umistény v knihovnach a muzeich ve Vidni, Jeruzalémé,
Benatkach (ostrov San Lazzaro), Julfé, Pafizi, Londyné a Los Angeles. Zdaleka nejvétsi
sbirkou je knihovna Matenadaran v Jerevanu v Arménii s vice nez 17 000 rukopisy.
Nejstar§im Gplnym dochovanym arménskym rukopisem je evangelium kradlovny Mlke z

roku 862 v San Lazzaro.

4.2 Pisemnost a knizni kultura Gruzie

Otazka plivodu gruzinské abecedy byla dosud pfedmétem diskuse mezi védci. Neexistuje
zadny spole¢ny nazor na tviirce abecedy a datum vytvoteni. Existuje nékolik teorii o plivodu
gruzinské abecedy. Ale zajem o gruzinskou abecedu byl jeste ve staroveku. Informace o ném
se nachazeji ve staroveékych gruzinskych a arménskych pisemnych zdrojich. Informace v

nich se vSak zasadné lisi. Gruzinské historické prameny datuji vznik gruzinského pisma do
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predkiestanské éry. V arménskych zdrojich je uvedeno, ze gruzinské pismo vzniklo az v

dobé kiestanské éry.

Tim padem, v kruhu riznych védct vznikly rizné a radikaln¢ odlisné nazory. V gruzinskych
historickych pramenech je jediny odkaz na vytvofeni gruzinské abecedy. Podle této
informace, bylo gruzinské pismo vytvofeno v 3.- 4. stoleti pfed nasim letopoctem,
gruzinskym kralem Farnavazem. O vyvoji také existuji rizné hypotézy. Vazby Recké
abecedy s fénickym skriptem, aramejskym skriptem (viz skript zapadniho semitského
jazyka), feckym pismem atd. Nejvice sptiznéné jsou dve teorie: fecka a fénicka (semitska).

(dostupné z https://edutime.ge)

Podle tecké teorie je gruzinskd abeceda geneticky ptibuznd fecké abeced€. To poprveé
vyjadiil némecky paleograf Viktor Gardhtausen. Podle jeho nazoru je foneticky vyznam a
posloupnost pismen gruzinské abecedy podobna fecké. Dimitri Bakradze byl prvni, kdo tuto
teorii navrhl v Gruzii a dodal i nékolik argumentt.. Poukazal na to, Ze v gruzinské a fecké

abecedé je stejny pocet pismen a dokonce, néktera gruzinska pismena jsou podobna feckym.

Smér psani v obou piipadech je zleva doprava, narozdil od semitského skriptu, kde je text
psan zprava doleva. V gruzinské abecedé, stejn¢ jako v fectin€, existuji i samohlasky.
Takové ptiznaky jsou pro semitské abecedy cizi. Kromé toho psal o tom, ze néktera pismena
vypadaji podobné, a dokonce néktera slova jsou stejna v obou jazycich. Podle fénické
(semitské) teorie fecka a gruzinskd abeceda byla vytvotfena z fénické abecedy. Podle této
teorie vznikla gruzinska abeceda v predkiestanské ére. Teorii semitského ptivodu gruzinské
abecedy predlozil némecky védec Friedrich Miiller. Véril, ze gruzinska a arménska abeceda
by méla byt odvozena z aramejsko-perské abecedy. Tento nazor sdili i gruzinsky lingvista

Sergo Gorgadze. (dostupné z https://edutime.ge)

Sémantickd teorie plivodu gruzinské abecedy byla formulovdna zndmym gruzinskym
historikem a lingvistou Ivanem Dzhavakhi$vili ve své zakladni préci: ,,Gruzinskéd abeceda
nebo ,,gruzinské paleografie”. Velky ucenec dikladné kritizoval argumenty podoby fecké a
gruzinské abecedy. Podle jeho ndzoru byla gruzinskd abeceda postavena na zakladé
fénickosemitské abecedy, ale pozdéji v helénistické éfe byla opakované ovlivnéna feckym

monumentalnim psanim. (dostupné z https://edutime.ge)

V tomto ohledu byla zvlasté cennd Fakturace Armazi (epitaf na ndhrobku, psany ve 2

jazycich — fectin€ a aramejsStin¢). Tuto pamatku objevil Ivane DzhavakhiSvili v roce 1940.
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Po prostudovani dospéli k zavéru, ze gruzinska abeceda je ptibuznd Armazuli, ob¢ vznikly

z aramejStiny. (dostupné z https://edutime.ge)

Obr. 17: Fakturace Armazi (zdroj: https:// edutime.ge)

Tady bych chtéla fict, Ze dnes se nazor védci rozdélil. Cast podporuje feckou, ¢ast —

sémanticka teorie.

Musim dodat, ze ve vyvoji gruzinského jazyku a abecedy hralo dilezitou roli také umisténi
mezi Evropou a Asii, o kterém uz jsem psala. Bez ohledu na svou malou velikost, se
Gruzinskéd zemé rozdé€lila na né€kolik ¢asti. Kazda ¢ast ma sviij nazev a podle toho, ktery svét
Jji ovlivnil vic, se rozliSuji jejich tradice. Kromé toho ma kazda ¢ast sviij jazykovy dialekt.
Kwvili tomu, si lidé z riznych Casti zemé ob¢as nemiizou rozumét. To se tyce 1 pisemnosti.

Existuji v nich néjaké rozdily.

Gruzinské kaligrafie je dobrym piikladem uméni. Stejn€ jako pisemnost Arménie, ma v
dneSni dob¢ rtizné druhy fontu. Ale pfedtim gruzinska kaligrafie prochdzela urcitymi

zménami.
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Knihovny, archivy a muzea Gruzie jsou bohaté na gruzinské rukopisy vytvorené v riiznych
dobach. Tyto rukopisy velmi dobie ukazuji cestu vyvoje gruzinské abecedy (véetné pisem)
I vyvoj gruzinského literarniho jazyka.

Gruzinskd pisemnost prosla od zavedeni kiestanstvi dlouhou cestou, pfiemz zména v
kultufe se do velké miry odrazi v rukopisnych knihach. Knihy vytvotené ve stiedovéku jsou

zajimavé svym uméleckym vkusem a skvélou znalosti knizni kultury. Kaligrafové vytvaieli

neuvetitelné rukopisné knihy a kaligraficky ilustrované obalky.

Podivame-1li se na historii gruzinskych pisem, uvidime, Ze pisma, tak zvana ,,Pohybliva
pismena®, nebyla vytvorena sou€asné. Vyvoj gruzinské typografie a jeji souasnd podoba
byly do zna¢né miry ovlivnény riznymi typy gruzinské abecedy, rozvojem tiskaren v Gruzii

a zejména rozsirenim tiskového primyslu ve 20. stoleti.

V historii gruzinské pisemnosti existuji tfi druhy pisma. Kazdé z nich ma sviij vlastni
graficky styl. Nejstar$im bylo Asomtavruli (od 5. stoleti). Pismena této abecedy jsou
charakteristickd geometrickym zarovnanim a pouzitim symetrie. VSechna pismena maji

jednu vysku a jsou umisténa mezi dvémi rovnob&zkami. (dostupné z georgianart.ge)
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Obr. 18: Asomtavruli — gruzinskad abeceda 5. stoleti (zdroj: Mcedlidze 2013)
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Na zéklad¢ abecedy Asomtavruli byl postupné vytvaren nasledujici druh — Nuschuri.

Cirkevni knihy v Gruzie byli napsany timto skriptem. Nuschuri je ctyitadkovy skript.
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Obr. 19: Nuschuri — gruzinska abeceda 9. stoleti (zdroj: Mcedlidze 2013)

Na zaklad¢ Nuschuri (od 9. stoleti) bylo vytvofeno to posledni pismo, které se pouziva dnes.
Toto pismo se jmenuje Mchedruli (od 10. stoleti dodnes) a je ¢tyitadkové. Moderni pismo
je dokonalé. Charakterizuje jej relativni jednoduchost a hospodarnost. PocCet pismen v této
abecedé¢ se shoduje s poctem zvuki, coz jej znacn€ zjednodusuje. Gruzinska abeceda nema
podobnost s jinymi jazyky a je jedna ze 14 existujicich abeced na svété. (dostupné z

georgianart.ge)
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Obr. 20: Mchedruli — gruzinskd moderni abeceda (zdroj: Mcedlidze 2013)
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Dnes je vidét vliv psanych pismen a jejich grafickych ryst. Typografie byla ovlivnéna
technikou ru¢niho psani. Pfi vzniku fadkového pisma se typografové snazili, co nejpiesnéji
zopakovat a zachovat vzhled ru¢né psanych dopisti se vSemi typickymi grafickymi prvky.
Casem bylo jasné, ze bdhem tisku nejde vzdycky zachovat a zopakovat ruéné psana pismena
se stoprocentni jistotou, protoze vypadala nepiehledné a tézko se Cetla. Takze se béhem

knihtisku zacalo gruzinské pismo postupné zjednodusovat, aby byl text Citelny.

Pt neexistenci jediné sady velikosti, pouzival kazdy jinou velikost a tvar pisma. Nasledné
byla zavedena jednotna velikost a byl zaveden typograficky systém, byla zrusena pisma

ruznych tvarl a velikosti.
S vyvojem tiskovych médii bylo pismo postupné osvobozeno od vlivu ru¢né psan¢ho pisma.

Prvni gruzinské tiskové pismo bylo vyrobeno v Rimé a bylo pouZito v dopise, ktery napsal
gruzinsky kral Teimuraz I. katolické hlavé cirkve. V roce 1629 byl timto pismem vytistén
gruzinsko-italsky slovnik Stefana Paolina pro katolické misiondfe poslané do Gruzie.

(dostupné z georgianart.ge)

Toto pismo nezohlednovalo zvlastnosti a proporce gruzinské abecedy. Vidime ho v
»Oramatice gruzinského jazyka®, zvetfejnéné v Rim¢ v roce 1643, ve znéni pozd¢jsich

piedpisi. (dostupné z georgianart.ge)

V roce 1709 byla v Tbilisi oteviena prvni gruzinska tiskarna. Byla vytvofena nova tiskova
pisma, ktera vypadala o mnoho lépe nez pismo, pouzivané v Rimé. Gruzinska kniha ziskala

zcela novy vzhled.

Na zacatku 19. stoleti se gruzinské knihy nejvic vydavali v ruskych tiskarnach. Z tohoto
davodu se Petrohradska akademie véd zacCala zabyvat gruzinskym pismem. Bylo vytvofeno
6 novych druhu pisem, které se pozdéji nazyvaly akademické pisma. (dostupné z
georgianart.ge)

Ve druhé poloviné 19. stoleti se gruzinské vydavatelstvi knih ptestéhovalo z Ruska do
gruzinské literatufe a uméni byla graficky upravena prvnim rytcem tohoto obdobi Grigolem

TatiSvili - v roce 1888. Vytvotil na tu dobu neobvyklé grafické prvky.

Ve 10-20 letech 20. stoleti zac¢ina nova faze vyvoje gruzinské typografie. V knihéch,

plakatech a kresbach tohoto obdobi se objevuji tuéna hranata pismena. Na konci 19. a
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zacatku 20. stoleti se krom¢ dalSich textovych pisem objevuji dal§i dveé nova pisma. Jsou to

»parizské* a pismo ,,Cyril Lortkipanidze®. (dostupné z georgianart.ge)

Koncem 19. stoleti zalozila gruzinské imigrantska mladez v Patizi Casopis nazvany Gruzie.

Pro tento ¢asopis bylo vytvoteno tzv. pafizské pismo.

Co se ty¢e druhého pisma, to poprvé pouzili ve mésté Kutasi, Gruzie. V roce 1881 Kiril
Lortkipanidze vydal prvni noviny “Prace” v Gruzii. Pro tyto noviny bylo vytvofeno zvlastni
pismo, které se nazyvalo ,,Cyril Lortkipanidze*. Ale toto pismo bylo odlisné od grafického
stylu gruzinského pisma. V tomto fontu byla zmenSena a zvétSend nékterd pismena, coz
pridavalo fontu modernéjsi vzhled. Tento font byl velmi zdobny, proto se nepouzival v
béznych textech. Proto ho pouzivali dost ziidka a pozd&ji ho piestali pouzivat tGplné.

(dostupné z georgianart.ge)

V roce 1947 byl zalozen ,,Gruzinsky vybor pro pisma.*“ Od té doby zacalo vznikat hodné
novych font. Bézné pouzivali 4 sady fonti: ,tlusté®, ,,normalni*, ,,nativni* a ,,0zké*“. Bylo
navrzeno specialni pismo pro déti a dospivajici, hlavné pro ,,Abecedu” (kniha, ur€end pro

nastudovani abecedy). (dostupné z georgianart.ge)

Pozdéji byly vytvoteny jesté 3 sady fontl: ,,Univerzitni* (A. Dumbadze 1964), ,,Dumbadze*
(A. Dumbadze 1964), ,,Course” (B. Gordesian 1963-1964). A dalsi sada fontf ,,Rijen (A.
Dumbadze (1969). Tento font se pouzival hlavné pro ¢asopisy a noviny. Od padesatych let
do pozdné moderni éry pokracuje vyvoj tuéného pisma. V té dobé neexistoval velky vybér
titulkovych fontl v riznych typech pisem, takze museli vydavatelé objednavat design titulka
od umélcii. Proto, knihy vydané v tomto obdobi vypadaji velmi rozmanité, s novymi a
zajimavymi rukopisnymi uméleckymi fonty. Béhem tohoto obdobi se objevili umélci, kteti
velmi pfispéli v rozvoji gruzinského pisma: Beno Gordeziani, Lado Grigolia, Anton
Dumbadze, Vladimer Kutateladze, Giorgi Gordeladze, Teimuraz Kubanishvili, Davit
Emanidze. Lado Grigolia vytvofil ,,Akademicka pisma a systém 396 variaci (1951-1955),
,Umélecka pisma a jejich formy*, pisma pro umélecké, plakatové, polygraficka dila. Diky
jeho préci byly ustanoveny dva systémy psani v gruzinskych pismech — dvoufadkova a

ctyifadkova. (dostupné z georgianart.ge)

V roce 2016 UNESCO uznalo v radmci dohody o pfidruzeni s Evropskou unii ,,tfi gruzinské
abecedy” jako nehmotné kulturni dédictvi svéta, které poskytuje dal$i mechanismy na
ochranu gruzinské abecedy. Rozmanité dédictvi gruzinskych pisem je dileZitou soucasti

naseho kulturniho dédictvi. (dostupné z georgianart.ge)
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4.3 Recepty a kucharky Gruzie

O prvnich receptech a o prvni kucharkach na Kavkazu se mi nepodafilo najit informace,
protoze hodné materidlu bylo zniceno v dobé valek. A vétSinou vSechny kuchatky byly

vydany v dobé Sovétského svazu, coz znamena, ze byly napsany v rusting.
Ale podatilo se najit informace o prvnich receptech a prvni kuchaice, vydané v Gruzii.

Gruzinska kuchyné je uznavana po celém svété a §éfkuchati ji vénuji zvlastni pozornost. Ve
skuteCnosti existuje hodné gastronomickych muzei skoro v kazdé zemi. Nikde vSak neméli
muzeum receptl. Maka Kavtaradze zalozila prvni muzeum recepti na svété v Gruzii,
v Thilisi vroce 2019. V muzeu se nachazi kolem 850 receptt, jsou tady recepty i ze
starovéku i moderni, n€které jsou dokonce pielozené do angli¢tiny. Takzvanou evoluci

gruzinské kuchyné miZeme nejvice vidét v tomto muzeu recepti.

Obr. 21: Muzeum receptii v Gruzii (zdroj: https://www.fb.com/muzeumofrecipes/)

Je dost tézké najit, jak vypadala, kuchatka v minulosti, protoZe v Gruzii tyto artefakty skoro
nezbyly. A to, co zbylo, je velmi poskozeno. Prvni gruzinské recepty byly psany na
hlinénych tabulkach, ale pozdéji (jesté pied vznikem papiru) bylo nejvice pouzivanym
materidlem dievo. Pfesné podle nalezenych dievénych desek s recepty, jsou vytiStény na

drevé recepty v muzeu. Je presné ukazano, jak vypadaly recepty v minulosti.

Napsani receptu na takovych dfevénych tabulkdch bylo ¢asové velmi naro¢né. Po vzniku
papiru, Si zacali lidé zapisovat recepty na malé kousky papiru. Byl to velky pokrok, protoze
bylo moZzné zapsat vice receptil. Ale neexistovala Zadna sbirka téchto receptli dohromady,
dokud syn posledniho krale Gruzie nezacal sbirat recepty po predcich. Tyto recepty pak byly

dany dohromady a na jejich zéklad¢ byla vydana prvni gruzinska kuchatka. Prvni gruzinskou
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kuchatku napsal a vydal pravé syn posledniho krale Gruzie — Bagrat Batonisvili (1776-
1841) v roce 1818. V této kuchaice se nachéazi nejstarsi recepty. Kucharka vypadala velmi
jednoduse, je to vidét na obalu, i podle vnitinich stran kuchatky. Coz neni piekvapivé pro

toto obdobi. (dostupné z http://georgiatosee.com)

Obr. 22: Prvni gruzinskad kucharka (zdroj: https://georgiatosee.com)

Dnes rizné gruzinské nakladatelstvi vydavaji moderni verze této kuchaiky, se snahou
uchovat tuto ptivodni recepturu. Ale samoziejmé mezi ptivodni a moderni verzi je obrovsky
rozdil jak v designu, tak i v psani receptii. V plivodni verzi jsou recepty napsané starou
gruzinStinou. Od tohoto obdobi se jazyk samoziejmé trochu zménil, zménila se slova,

néktera se dnes ani nepouzivaji. Proto by lidé nepochopili vSe, co se tam pise.

Ted bych chtéla mluvit o kuchatce, bez které v by v dneSni dobé neexistovala gruzinska

kuchyné. Tato kuchatka je zndma celému Kavkazu.

V roce 1874 byla vydana druha kuchatka s nazvem Kompletni kuchyné, kterou napsala
Barbare DzordZadze. Ackoli Barbare byla spisovatelkou a aktivné bojovala za prava Zen,
stala se zndmou prave diky této kuchatce. Sama vaftila velmi dobfe a chtéla svoje zkuSenosti
a znalosti pfedat 1 ostatnim, jak vrstevniklim, tak 1 potomkim. (dostupné z

http://guriismoambe.com).
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Obr. 23: Kompletni kuchyné, Barbare DzZordZadze 1874 (zdroj: https.://www.npr.org)

Kuchatka je napsand velmi jednoduchym a srozumitelnym jazykem. Kniha obsahuje cely
seznam gruzinskych jidel. V této kuchafce se nachdzeji kulindrni tajemstvi riznych
gruzinskych pokrmu, tradi¢niho jidla. Originalni recepturu se podafilo uschovat do dnes
piesné diky této kuchatce. Na prvnich strankéach jsou uvedeny ingredience a vybaveni, které
je potiebné vzdy mit v kuchyni. Na nésledujicich strankach je seznam produktti, potiebnych
na piipravu vecefe pro 6 osob a zajimavé tipy na rtizné produkty, pravidla skladovani a
zpracovani produktu. Kulinatska ¢ast knihy za¢ind recepty starych gruzinskych jidel. Diky
této kuchafce musime pod€kovat nejen za gruzinskou recepturu. Diky Barbaiiné knize,
gruzinska spolec¢nost 19. stoleti méla moznost se seznamit s evropskou kuchyni. Tato kniha
piedstavuje jidla a dezerty, jaké jsou naptiklad steak a puding. CoZz bylo novinkou v tomto

obdobi na tizemi Gruzie. (dostupné z http://guriismoambe.com/)

Co se tyce designu knihy, jestli na obalce prvni kucharky od roku 1818, napsanou Bagratem
Batonisvili neni zadny obrdzek ani zadny napis, tak na obalce této kuchaiky uz vidime
portrét Barbare Dzordzadze a nazev knihy.

V roce 1914 vydala tuto kuchaiku jeji dcera a na obdlce uz vidime ilustrace, které rucné

kreslila. To bylo prvni opakovani.


http://guriismoambe.com/
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Obr. 24: Kompletni kuchyné, Barbare DzZordZadze 1914 (zdroj: https://www.npr.org)

Casem, kdyz uz trochu zalali lidé premyslet o designu, kuchaika byla vydana znovu a
pozdéji jesté ne€kolikrat v obnovenych verzich. Je dobie vidét rozdil mezi starou verzi a

novym vydanim.

Obr. 25: Kompletni kuchyné, Barbare DzZordzadze 2017 (zdroj: https://sulakauri.ge)

Kazdé vydani bylo takzvanym bestsellerem té doby. Pozdéji popularita upadla a knihu uz
béhem néjakého obdobi nevydavali. Ale v pribehu poslednich let se kuchaika Barbare zase

vratila na trh. Bez ohledu na obrovské mnozstvi modernich kuchatek, se zase vratili pfesné
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k jeji unikatni receptuie z Kompletni kuchyné a riznd nakladatelstvi zacala vydavat tuto

kuchatku s riznym designem.

Co se ty¢e modernich kuchatek, je jich spousta. Ale vétSina gruzinskych kuchaiek se psala

jen v piivodnim jazyce, nebo v rusting.

Podle mého nazoru, je to Skoda, protoze gruzinska kuchyné je v Evropé velmi popularni.
Skoro v kazdé evropské zemi jsou oteviené gruzinské restaurace. Tieba v Cesku — v Praze
jsou dokonce tfi gruzinské restaurace a jedna gruzinska polévkarna, kde vzdycky muzete

ochutnat tradi¢ni jidla. Gruzinské restaurace nechybi v Zadném velkém evropském méste.

V posledni dobé dosahl turismus v Gruzii velkého rozvoje, zdjem o gruzinskou kuchyni se
zvy$il. Tim padem se gruzinské kucharky zacali prekladat 1 do anglictiny. Jen v roce 2017
spisovatel a novindi Merab Beradze poprvé vydal svou autorskou kuchaiku "Gruzinska
kuchyné" v 15 jazycich: gruzinstin€, rustiné, némciné, angli¢ting, francouzsting, italsting,
rectin€, Spané€lsting, polsting, ¢insting, japonsting, azerbajdzansting, hebrejsting, ukrajinsting
a turecting. Turista si miize misto suvenyru s sebou vzit kucharku ve svém rodinném jazyce

a varit doma jidla, které mu chutnala.

Muza fict, Ze moje autorska kuchaika bude prvni gruzinskou kuchatkou v ¢eském jazyce,

protoze zatim neexistuje zZadna.

4.4 Graficky design v Gruzii

Graficky design v Gruzii vznikl samoziejmé pozdéji, nez v Evropé nebo Asii. Na zacatku to
byli jen pokusy néco zobrazit a ilustrovat. Pozdé&ji, kdyz do Gruzie dorazily pocitace, tak se
postupné zacal rozsitovat graficky design. Rekla bych, Ze graficky design v Gruzii je mlady,
protoze se zacCal aktivné rozvijet asi od roku 1992, kdyz Gruzie znovu ziskala nezévislost.
Potvrzenim toho je, ze ve §kolach fakulty s podobnym oborem vznikly o dost pozdéji. Tieba
prvni velkd fakulta, obsahujici medidlni uméni vznikla poprvé pted 15 lety. V bfeznu roku
2005 byla zalozena prvni Fakulta pocitacového uméni, grafického designu a vizudlni
komunikace na akademii uméni Tbilisi. V roce 2006 se pridala Kavkazska univerzita
fotografie a novych medii. Od této doby vznikla prvni kompletni fakulta medialnich uméni
v Thilisi, kterd ma n€kolik obori a specializaci v oblasti pocitacové grafiky a media

komunikaci.

Casem se medidlni uméni a pocitacova grafika zacaly rozvijet ¢im dal, tim vic. Zacaly se

objevovat nové trendy designu.
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Gruzinsky design, stejné jako kuchyné, byl ovlivnén riznymi kulturami a dobou. Tady zase

hraje dtlezitou roli geografické umisténi Gruzie.

Gruzinsky styl vzdy ptitahuje svou jedine¢nosti a originalitou. Je to druh Etno mixu, ktery
se utvarel po staleti. Gruzinsky styl - to je setkani minulosti a pfitomnosti, splynuti tradi¢nich

motivu s moderni grafikou.

Etno motivy jsou oblibené v designu odévi, Spercich, interiéru a také v reklamé. Gruzinsti
navrhaii dovedné pouzivaji etnicky styl a ozivuji pribéh. Mohla bych fict, Ze se dnes
gruzin$ti navrhafi snazi najit jedine¢ny, unikatni styl, ktery by propojil minulost a

soucasnost.

Gruzinsky design je smésice rtiznych kultur. D4 se fict, ze stylem se ptiblizuje némeckému,
Svycarskému a rakouskému stylu, s jednoduchymi vyrazy myslenek. Ale na druhou stranu,
je blizky vychodnimu stylu, protoze obsahuje hodné tvarti a barev. Napiiklad pokud
vezmeme gruzinskou architekturu, je eklektickd (od starych vychodnich forem po

konstruktivismus).

Obr. 26: Thilisi staré mésto (zdroj: https:// georgiaguide.ru)

Velky vliv mély také turecké a perské umélecké styly. Dost podobné jsou ornamenty a
materidly pouZivané pii stavbé. Tento styl se dodnes zachovava v né€kterych starovékych
budovach (hrady a kostely), jakoz i na balkonech starych budov (ve starém Tbilisi). Nékteré
motivy tohoto stylu se objevuje nejenom v architektuie, ale i v grafickém designu. Chtéla
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bych zminit, ze starotbiliské balkony jsou skoro hlavnim bohatstvim a koloritem starého
mésta. Presné balkony odlisi staré Tbilisi od jakychkoli jinych historickych mést Kavkazu.
Bez ohledu na to, Ze se ve skute¢nosti mésto hodné modernizuje, balkony jsme zachovali

dodnes.

Obr. 27: Tbhilisi staré mésto (zdroj: https:// georgiaguide.ru)

Velkou roli v grafickém designu hraje gruzinska pisemnost. Rekla bych, Ze to je zaklad
mnoha grafickych praci. Pokud se jedna o to, ¢im je gruzinsky design unikatni,
pravdépodobné bych oznacila nasi abecedu. Gruzinské abeceda je jedinecnd a na zakladé
jejich vlastnosti mize kazdy gruzinsky designér pomoci pismenek vytvofit nepfedvidatelné
formy. Diky specifickym pismenim se daji vytvafet velmi zajimavé plakaty a obalky na

knihy jenom pomoci pouziti typografie.

Druhou vlastnosti jsou narodni ozdoby, které nas vraceji ke kofentim, zdrojim. Gruzinci je
vnimaji na genetické urovni a cizinci je vnimaji jako staré symboly symbolizujici moudrost,
krasu a silu. Gruzinské ndrodni ozdoby jsou podobné spi§ vyhodni kultufe. Pfi tom jsou
unikatni a predavaji kolorit zemi. PouZzivani ndrodnich motivii v designu vypada vzdycky
zajimave.

Chtéla bych zminit grafickou agenturu Branding.ge, kterd se zabyva designem obalu a

logotypu. Pfi tom v designu muZe byt pouZit jen gruzinské pismo a ozdoby.
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Obr. 28: Design obalu (zdroj: https:// branding.ge)
Moderni tendence v grafickém designu Gruzie jsou celkem podobné celosvétovym.

Gruzinsti designéfi dnes pouzivaji asymetrii. V dnesni dob¢ se postupné porusuje miizka,
ktera byla po cela 1éta hlavnim pozadavkem. Designeti za¢inaji davat prednost asymetrické

kompozici.

Asymetrické kompozice se pouzivaji v riznych smérech designu. Designéti vytvareji praci,
kde statické vizualni efekty davaji asymetrii Kineticko energii. Toto vede k vétSimu pocitu
individualismu a svobodé. Asymetricky design tvoii v riznych aplikacich nebo na webovych
strankach.

Designéti dnes maji vice svobody pfi skladani, vyuZzivaji vice prazdného prostoru. Chaotické
rozvrzeni ma tendenci sloucit objekty vyfezané z riznych obrazkl do jedné kompozice.
Podle mého nazoru gruzinsky design se modernizuje, se snazi priblizit k celosvétovym

trendim. Ale pfi tom si uchovava svlij vlastni styl a kolorit, ktery je naptiklad vidét v

grafickych dilech, vytvofenych na zéklad¢ gruzinské abecedy nebo ozdoby.
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II. PRAKTICKA CAST
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5 KONCEPT

5.1 Napad a hlavni cil

Vareni je uméni a je to jedna z dilezitych cinnosti kdekoliv na svété. Od praddvna

kulinai'stvi hralo velkou roli v historii kazdé zemég.

Na napad o vytvoreni vlastni kucharky jsem ptisla v 1ét€, kdyz jsem se zamyslela nad tim,
kolik miize kuchyné o kazdé zemi fict. Za posledni roky, hlavné po prestéhovani do Ceské
Republiky, jsem zacala ¢im dal, tim vic pfemyslet 0 riznorodosti celého svéta. Nase planeta
je velmi bohaté a rozmanité. A kazda ¢ast svéta je po svém nddherna. VZdy mne upoutéavalo,
kolik zajimavosti muzou zemé mit. Kazda zemi je odlisna, ma svtj vlastni kolorit, tradice,

piirodu a kulturu. A nedilnou soucasti kultury kazdé zemé je samoziejme také jeji kuchyne.

Cestovani po Evropé, navstéva jinych zemi, komunikace s lidmi riznych narodnosti - jsou

to ty aspekty, které mé ptivedly na nadpad o vytvoieni kucharky.

K tomu bych chtéla dodat, ze popularita gastroturismu se zvétSuje, tim padem je to jedna

Z nejaktudInéjSich témat.

5.1.1 Cil projektu

Pro¢ zrovna gruzinska kuchyné? Hlavné proto, Ze jsem chtéla ptinést néco nového. V Evropé
jsem potkala lidi, ktefi uz cestovali do Gruzie, ale také jsem potkala hodn¢ lidi, ktefi tam
nikdy nebyli. Moje kuchaika ma za cil pomoct procestovat kulinarni svét Gruzie, pocitit

chut’ a kolorit této zem¢.

Podle mého nazoru kolorit, tradice stolovani a chut’ gruzinského jidla jsou uplné odlisné od
evropskych, coz je velmi zajimavé. Samoziejmé existuji gruzinské restaurace jak v Cesku,
tak v jinych zemich. Diky tomu, hodné lidi, ktefi v Gruzii jesté nebyli, také znaji a miluji
gruzinskou kuchyni, ale nevi, jak si miZou néco uvafit doma. Moje kuchatka jim s tim

pomiize.

Na druhou stranu, existuje spoustu lidi, ktefi jesté nikdy neochutnali gruzinské jidlo. Budou

mit moznost si néco dobrého uvaftit a ochutnat néco uplné jiného.
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5.1.2 Cilova skupina

Muj projekt je urcen pro lidi, ktefi se neboji zkousSet néco nového. Je to pro lidi, ktefi miluji
vareni a ochutnavky riznych dobrot. Laska k vafeni a zadjem o ochutnavani jidel nezalezi na

véku. Proto, cilovou skupinou mé kucharky jsou, jak mladi, tak starsi lidé.
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6 POSTUP PRACE

6.1 Zacatek prace

Nez jsem zacala pracovat nad kuchaikou, tak jsem si rozhodla prozkoumat toto téma ze
vsech stran. Hlavné jsem chtéla zjistit, jestli bude toto téma pro lidi zajimavé. Povazovala
jsem za dulezité znat nazor uzivateli. Tim padem, prvnim krokem byla sbirka informaci a
nazoru. Potfebovala jsem mit informace také néjakou statistiku. Samoziejme, kuchaiky jsou
dnes velmi popularni a gastroturismus se rozsitfuje celosvétove, ale gruzinska kuchyné je
dost specifickd. Hodné jsem nad tim pfemyslela a napadlo mé vytvoftit dotaznik. Dotaznik

byl pro mé kli¢em k tomu, jak lidi berou gruzinskou kuchyni a co o ni mysli.

Rozpracovala jsem dva dotazniky: jeden pro ruské mluvci, druhy pro ostatni. Rusové a
Ukrajinci znaji a miluji gruzinskou kuchyni od pradavna. V tom jsem si byla jista, protoze
mame nejvetsi procento turisti z téchto zemich. Pro mé byl spi§ dilezity nazor obyvatela
Evropy, hlavng Cechtl, protoZe jsem méla rozpracovat kuchaiku v Cesku a v ¢eském jazyce.
Z tohoto divodu jsem rozdélila dotazniky na rusky a anglicky, abych méla ptesnéjsi
vysledky a aby v tom nebyl zmatek. Dotazniky jsem sdilela v riiznych skupinach socialnich
siti: facebook, instagram, atd. To je hlavni a nejrychlejsi platforma pro informace a

komunikace dnes.

Oba dotazniky obsahovaly stejné otazky. Respondenti méli oznacit vék, pohlavi, cast svéta,

ze které pochazi a odpovédét na nize uvedené otazky:

Byl/a jste n¢kdy na Kavkazu?

Kuchyné¢ které z kavkazskych zemi Vam chutna nejvic?

Byl/a jste nékdy v Gruzii?

Jak hodnotite gruzinskou kuchyni?

Kter¢ gruzinské jidlo je Vase oblibené?

Zkousel/a jste si nékdy doma uvaftit tradicni jidla zemi, do kterych jste vycestoval/a?
Kde hledate recepty?

Chtél/a byste mit doma gruzinskou kuchaiku?

Podlé mé, vysledky dotaznikl a ziskana statistika byli velmi pozitivni. Nejvic mé potésilo,

ze hodné lidi znaji a miluji gruzinskou kuchyné. Dokonce i ti, kteti na Kavkazu nikdy ne
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byli, ochutnavali nase tradi¢ni jidla a to jim chutnalo. K tomu bych chté¢la dodat to, Ze z celé

kavkazské kuchyné€ nejvétsi procento lidi oznacil gruzinskou jako nejlepsi.

Kuchyné které z kavkazskych zemi Vam chutna nejvic?

Gruzinska kuchyné

Azerbéjdzanska kuchyné

Arménska kuchyné

Neochutnaval/a jsem

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

B Series1 HColumnl ®Column2

Graf 1: Vysledky viastniho dotaznikii a ziskand statistika

Dalsi dtlezitou otazkou pro mé bylo, kolik lidi by chtélo mit gruzinskou kuchatku doma.
Odpovéd’ na tuto otazku byla také pozitivni. Samoziejmé to m¢ hodné motivovalo. Tak jsem

se ihned pustila do prace.

Chtél/a byste mit doma gruzinskou kucharku

= Ano

= Ne

Graf 2: vysledky viastniho dotaznikii a ziskana statistika
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Druhym dilezitym krokem pro mé byl sbér informaci o gruzinskych restauracich v Evropé.
Prekvapilo mé to, ze je jich tady celkem hodné. V Praze jsou dokonce tii gruzinské
restaurace a jedna gruzinska polevkarna. V Némecku v Mnichové jsem osobné jednu

gruzinskou restauraci navstivila.

Kromé toho, jsem potiebovala zjistit, jaké Vv téchto restauracich vari jidla. Hlavné jestli se
pouziva tradicni receptura. A to kvili tomu, Ze je docela tézké sehnat gruzinské potraviny
v cizin€é. Nékteré z nich jsou specificke, jak uz jsem popisovala vySe. Navstivila jsem
vSechny restaurace v Praze a mluvila jsem z kazdym kuchafem osobné. Kazdy z nich mi
tekl, Ze se snazi co nejvic udrzet tu pravou tradicni recepturu. Do restauraci dovazeji vSechny
mozné potraviny pfimo z Gruzie. Ale pro restaurace je to snadnéjsi, protoZe si objednavaji
toho hodné. Dokonce se mi podafilo sehnat jeden obchod v Praze, kde se daji koupit
gruzinské potraviny. Ale ne vSichni 0 tom vi. Proto jsem si rozhodla ve své kuchatce ke
kazdému tradicnimu receptu pfidat jesté¢ doporuceni, ktery produkt se da pouzit misto
tradi¢nich potravin, aby si kazdy mohl uvaftit cokoliv. Kazdé jidlo jsem vatila osobné&, abych

mohla zjistit, za jaké produkty se d4 vymeénit ty ptivodni a abych si byla jista, Ze to chutna.

Takhle peclivé jsem si ud€lala ptehled o gruzinské kuchyni v Evropé. Teprve pak jsem

mohla zacit planovat obsah své autorské kucharky.

6.2 Obsah kucharky

Nejdiiv jsem si vytvorila seznam jidel, které bych chtéla v kuchafce mit. Snazila jsem se
posbirat co nejzajimavéjsi a nejlepsi z nich. V tom mi také hodné pomohl dotaznik. Jidel
mame hodné, ale potfebovala jsem dat dohromady ty nejoblibenéjsi. Sehnala jsem recepty
vybranych jidel, abych je mohla pielozit do ¢eStiny. V moji kuchaice jsou pouzity jen ty
vlastni recepty, které vatila moje babicka. ProtoZe toto jidlo jsem jedla od malicka a védéla

jsem, Ze chutnaji bajecné.
6.3 Inspirace

V dne$ni dobé, bez ohledu na popularitu online blogeru-kulinaiti, existuje obrovskeé

mnozstvi kucharek.

Neméné dilezity byl pro mé vybér stylu, ve kterém bych chtéla zpracovat svou autorskou

kuchatku. Samoziejmé jsem chtéla, aby byla moderni.
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Prvni inspiraci jsem dostala v Némecku, kdyz jsem navstivila Biofach v Norimberku tento
rok v tUnoru. Biofach kazdoro¢né¢ shromazd’uje pestrou paletu organického svéta.
Samoziejmé, Biofach neni o kuchatkach, ale je to prostor, kde se potkavaji rizné grafické

styly ze vSech ¢astech svéta.

Prostudovala jsem hlavné gruzinské kucharky, porovnala, jakou méli grafiku v minulosti a
jakou grafiku maji dnes. Krom¢ toho, jsem udélala vyzkum jinych modernich kucharek.
Chtéla bych vyzdvihnout Donnu Hay. Donna Hay je foodstylistka z Australie. Jeji kucharky
mne inspirovali nejvic. Styl, ve kterém pracuje a jak je jidlo nafotografované se mi moc

libilo.

FRESH and LIGHT

150+ new recipes and fkvour-packed kieas to find the perfect bakance

Obr. 29: Kucharka, Donna Hay (zdroj: https://amazon.com)

Po tomuto ptehledu jsem méla smér, ve kterém bych chtéla pracovat.

6.4 Foceni

Dosla jsem do faze, kterd pro mé€ byla nejzajimavéjsi. V dnesSni dobé je velmi znama profese
foodstylisty. Vzdy mé to lakalo vyzkouset, ale dosud jsem neméla tu moznost. Ted’, kdyz
jsem zacala s tvorbou kuchatky, jsem tuto pfilezitost kone¢né¢ dostala. Ale nebylo to tak

jednoduché, jak by se zdalo.

Musim fict, Ze me¢ vzdy bavilo fotit, ale brala jsem to jen jako konicek, fotila jsem portréty

nebo ptirodu. Tentokrat jsem to chtéla provést profesionalné, protoze je to pro knihu, a to je
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velkd zodpoveédnost. Musela jsem se naucit zachdzet se svétly a se v§im, co je potiebné

v ateliéru k foceni. Byla to pro m¢ velmi zajimava zkuSenost, za kterou jsem vdécna.

Nez jsem zacala, ud¢lala jsem si resersi fotografovani jidel. Nastudovala jsem si, co piesné
fotografovani potravin znamena a jak ma byt jidlo spravné nafoceno. Fotografovani potravin
je umelecka forma fotografovani jidel a napoju pro reklamu. Také se mu tika food fotografie
a za posledni roky ziskalo obrovskou popularitu. Skoro kazdy ¢asopis ma dnes kulinaiskou
rubriku kde jsou pouzity food fotografie. Fotografovana mtizou byt jidla a ingredience nebo

postup vareni. Oboji se povazuje za food fotografie.

Pti procesu fotografovani jsem zjistila, ze to neni tak jednoduché. Fotografovani potravin
miize trvat nekolik hodin az tyden. Doba trvani zdlezi na specifikdch pokrmi a jejich
mnozstvi. To samé miizu fict o ingrediencich. Naptiklad mouka vydrzi dlouho, miize byt
focena v ateliéru. Ale napiiklad rajée naopak jiz za hodinu nebude vypadat Cerstvé. Zelenina
a ovoce se provzdusnuji, zelen rychle usycha. Co se tyka uvarenych jidel, je to jesté
slozitgjsi. Cim vice Gasu uplyne od okamziku uvateni, tim méné chutné bude pokrm vypadat.
Nataceni takovych jidel by mélo byt naplanovano na minutu piesné. Musite se piedem
dohodnout s kuchatem, ktera jidla, v jakém potadi a kdy pfesn¢ budou pfipravena, aby
fotografovani probéhlo uspé$né. Napiiklad bylo dost tézké nafotit chacapuri s vejcem
uprostied, protoze toto pecivo se mize zkazit za 5 minut, takze nebyl viibec Cas si pohrat
s konceptem nebo vice popfemyslet. V tomto piipadé jsem vSe musela promyslet pfredem,
protoze jidlo mélo byt nafoceno hned po upeceni. Pokud se to nestihalo, musela jsem fotit

znovu cerstve uvarené jidlo.

Jak uZ jsem psala, jidla mohou byt nafocena piimo v restauraci v prubéhu vareni. Tam je
problém se svétly, ale jidlo je vzdy Cerstvé. V ateliéru se naopak nachdzi vse potirebné
k fotografovani, avsak pokrmy musi byt nafoceny rychle, mohou se zkazit a foceni bude
muset probéhnout znovu. M¢la jsem si vybrat, co bych chtéla prezentovat — hotova jidla
nebo postupy vareni. Oboji ma své kladné a zaporné stranky. Dlouho jsem mezi témito
dvéma variantami véhala. Ze zac¢atku m¢ napadlo fotit jidla v kuchyni gruzinské restaurace
v Praze, kterou povazuji za dobrou. Byla jsem tam na navstéve a na konzultaci. Mluvila jsem
i s kuchafem, ktery mi poradil s n€kterymi druhy pokrmu, avSak stale jsem pochybovala o
tom, zda je tento prostor vhodny k foceni pokrmi do kucharky. V grafické agenture, ve které
pracuji jako designérka, mame fotograficky ateliér. Nakonec jsem zménila nazor a rozhodla
jsem se fotografovat v tomto ateliéru. Méla jsem $tésti, ze mi to dovolili, protoze to pro me¢

byla velmi zajimava prace.



UTB ve Zliné, Fakulta multimedialnich komunikaci 65

Ptiprava na fotografovani byla dlouha. Ke kazdé fotce jsem se snazila pfedem vymyslet
koncept, vybrat styl a zptsob ozdobeni jidla. Diky tomu jsem méla moznost vyuzit svych

kulinéiskych schopnosti a nékteré pokrmy jsem dokonce vatila pfimo v kuchyni ateliéru.

Zjistila jsem, ze nezbytnym prvkem food fotografie jsou rekvizity: od talift a 1zicek az po
exotické doplilky urc¢ené k navozeni té spravné atmosféry. Na téchto rekvizitach zavisi styl
fotografie a v kone¢ném dusledku také styl celé kuchaiky. Na zac¢atku jsem se snazila jidlo
co nejvice ozdobit, ale dospéla jsem k tomu, Ze to vSechno odvadi od jidla pozornost.
Pozornost ma ptitahovat hlavné jidlo, ozdobeni ma byt jen malym doplitkem. Také jsem si
vSimla, Ze ¢im jednodussi rekvizity jsou, tim lepsi je vysledek. Kromé toho jsem zjistila, ze
tmavé pozadi lépe zvyrazni barvu jidel. Bilé pozadi naopak vic zvyrazni detaily. Sedé pozadi
V tomto piipad€ funguje neutrdlné¢ a obcas je také vhodné zalezi na tom, co presné¢ ma byt

nafoceno, jak jidlo vypada a jaky element ma byt zdiiraznén.

Dlouho jsem hledala informace o tom, jak jidlo nafotit, aby vypadalo krasné. Na internetu
jsem cCetla hodné zajimavych ¢lanki o tom, ze je jidlo z reklam Casto nepozivatelné. V
nékterych ptipadech to jidlo ani neni: palacinky se strojnim olejem misto rostlinného oleje,
PVA lepidlo misto mléka v misce cerealii nebo obrovska vrstva vosku, diky které ovoce
vypada Cerstveé. Takto nafocend jidla podle mé vypadaji uméle. Pro me bylo hodn¢ dilezité
nafotit vSechno co nejpodobnéji realité, aby jidla, talife, prkna atd. nevypadala uméle. Podle
mého nazoru, pokud prkno na fotce ma né¢jaké skrabance, retusovat se to nemusi. Kuchai na
prkné kraji maso, ovoce a zeleninu, tim padem prkno nemize vypadat GpIn¢€ neposkozeng.
Timto zpisobem kompozice fotky vypadé piirozené a ditvéryhodné€, nevypada to uméle.
Mym cilem nebyly produkty dokonalého tvaru a dokonalého vzhledu. Ctenat by mél mit
pocit uplné ptirozenosti, jako by si hned mohl sednout ke stolu a jidlo si vychutnat.
Nepotadek, drobky chleba, rozsypana mouka — to je pfesné to, co jsem na své fotce chtéla
mit, ale zaroven jsem se snazila, aby jidlo, které bylo stfedem pozornosti na fotce, vypadalo
esteticky. Napftiklad talit s polévkou by na okrajich nemél byt Spinavy od kapek polévky.

Podle mého nazoru to vypada nevzhledné a Spinave.

I kdyz jsem se snazila vSechna jidla fotografovat hned po uvareni, obcas jsem je samoziejmé
musela fotografovat jesté jednou. Asi proto to bylo naro¢néjsi. Kromé toho jsem se snazila
Vv kazdé fotce zachytit nejen chut’ daného jidla, ale 1 atmosféru. S tim mi pomahaly rekvizity:
doplikky, ovoce, zelenina a jiné potraviny. BohuZel se mi nepodafilo sehnat Zadné tradi¢ni
gruzinské rekvizity, jako naptiklad byci roh, ze kterého se u nas pije vino. Tradi¢ni hlinéné

sklenicky na vino se mi najit také nepodatilo. Nase ptivodni hlinéné skleni¢ky a by¢i rohy



UTB ve Zliné, Fakulta multimedialnich komunikaci 66

vypadaji trochu jinak nez ty, co jsem nasla tady. Jsou zdobeny gruzinskymi ornamenty,
napisy, tradiénimi malivkami atd. Obcas jsou oramovany. Proto jsem se rozhodla je

nepouzit a pracovat spi§ s modern¢jSim nadobim.

Samotny proces foceni byl velice zajimavy. Bez ohledu na to, Ze jsem se snazila mit koncept
promyslen vzdycky predem, abych jidlo mohla nafotit co nejrychleji, nakonec to tak nebylo.
V priibéhu foceni jsem dostala tplné jiné napady, zkousela jsem uplné jiné kompozice a
vysledkem cCasto byla pIné jina fotka, néz ta, kterou jsem si ptedtim predstavovala. U kazdé
fotky piekvapivé obrovskou roli hralo nastaveni svétla. Mala zména svétla zptisobila vznik

nového, jiného obrazku, s diirazem na jiny detail, s jinymi stiny, s jinymi odstiny barev.

6.5 Retus fotografie

Dalsim krokem byla retus fotografie. Ta mne také moc bavi, takZe jsem to d¢lala s radosti.

Ale 1tady jsem se snazila postupovat tak, aby vSe vypadalo ptirozené.

Nez jsem zacala fotografie retuSovat, musela jsem z jejich obrovského mnozstvi vybrat ty
nejlepSi. V prabehu fotografovani jsem dospéla k ndzoru, ze je lepsi ke kazdému jidlu
fotografovat nékolik kompozic z riznych pohledi a s rliznym nasvicenim, a to proto, abych

méla na vybér nebo abych mohla zkomponovat dvé fotografie.

Kazdé¢ jidlo se foti nékolikrat, protoZe na pocitaci fotografie Casto vypada apln¢ jinak. Obcas
ta fotka, kterd mi v pribéhu foceni pfipadala nejlepsi, se mi na monitoru pocitace az tak
nezamlouvala. Vybrala jsem UpIn¢ jinou, nez jsem si pfedstavovala. Pfesné proto jsem toho

nafotila hodné.

RetuSovani fotografii zacinad predevsim analyzou obrazka, identifikaci vad a identifikaci
oblasti ke korekci. Korekce se mtize tykat svétel, stinii, kompozice, barev, ostrosti atd. Ale 1
tady jsem se snazila retusovat tak, aby vSechno vypadalo pfirozené. Pro mé bylo dulezité
obrazek jen trochu vylepsit, nikoliv vyretusovat tak, aby vypadal barevné uplné jinak nebo

pusobil uméle.

Ve skuteénosti existuje mnoho nastroji pro technické retuSovani fotografii v modernich
pocitacovych programech, je nemozZné sepsat cely jejich seznam. Ja jsem retuSovala klasicky

v programech Photoshop a Lightroom.
Pfiupravovani fotografii je dulezité¢, aby kazda fotka byla upravena podle urcitych
technickych parametrt. Jednim z dileZitych bodi je korekce svétla. MiiZe se to tykat obecné

korekce rozlozeni svétla nebo korekce svétla v jednotlivych oblastech obrazu, aby néco bylo
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zdlraznéno a n néco ne. Kromé toho jsem si hrdla s jasem a kontrastem, abych dosahla

jasnosti nebo mékkosti nékterych car.

Jednim z diilezitych bodu retuse pro mé byl vybér spravného pozadi, aby bylo bud’ teplejsi
nebo naopak chladnéjsi. Nékde jsem potfebovala vyménit pozadi za svétlejsi, nékde za
tmavsi, nékde se hodilo neutralni $edé pozadi. Pokud jsem pozadi neménila, tak bylo potieba
ho dobfte vycistit, protoze nafocené pozadi idealné Cisté nikdy nebude. V priubéhu tpravy
jsem dokonce zacala ménit kompozice, odstranila jsem nékteré elementy, nebo je naopak
pridala. Béhem retuse vznikaly Gplné¢ nové kompozice, které dokonce vypadaly mnohem
Iépe nez ty pivodni. Tim padem jsem nékteré piivodni kompozice neocekavané vymeénila za

jiné.
6.6 Vazba

Hlavni otdzkou byl obsah kuchatky. Nad tim jsem se zamyslela az na konci, coz mozna
nebylo spravné. Na zacatku jsem si byla jista, ze svou kuchatrku na kapitoly dé€lit nebudu.
Bude to obecnad autorskd kuchatka, kde budou pohromadé¢ tradi¢ni recepty predkrm,
polévek, hlavnich jidel atd. AvSak kdyz jsem zacala kuchatku sestavovat, zménila jsem

nazor a na ¢asti ji rozdélila. Obsah kuchatiky vypada takto:

Prvni ¢ast obsahuje recepty na piredkrmy.

ELARDY!

Mg 1 sklenici kukufiné mouky 2-3 skienice vody
30-400 g 5.

Do vrouci vody pridejte prosatou kukufiznou mouku.
Vafte do zahusténi za obZasného michéni a roztirdnt
hrudek mouky o stény pénve. Po zahudtén! pfidejte syr
nakrajeny na malé kousky a za stalého michani vafte,
dokud se syr neuvafi, Hotovy pokrm je urlen krychle
konzumaci.

— e —
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Obr. 30: Pokrm Elardzi - strana z autorské kucharky (zdroj: autor)

V druhé ¢asti jsou recepty na polévky.
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FICUOVA FOLYAh
0 gk gt
S cibute .
e zﬁﬁtm@a.—m
Zelof oetedel, o, kope) podle churi

Fazole dobfe umyjte, nékolikrat oplachnéte studenou
vodou a zalijte 8-10 sklenicemi vrouci vody. K fazolim
pfidejte celou cibulku a éesnek. Fazole varte, dokud
nezméknou.

Pridejte maslo, el sil a pepf pode chuti.

Obr. 31: Fazolkovad polévka - strana z autorské kucharky (zdroj: autor)

v v 7w

Poté nasledu;ji asi nejdulezite)si tieti Cast a ta obsahuje hlavni jidla. Tady jsem brala v iivahu

to, ze v dnesni dob¢€ hodné nartista pocet vegetariand. Tim padem jsem se tam snazila dat

alespon néjaka vegetarianska jidla. Gruzinské hlavni jidlo vegetaridnské neni skoro zadné, a

proto bylo t€zsi sehnat vegetaridanska hlavni jidla nez napiiklad polévky nebo predkrmy,

avSak podafilo se mi sehnat recept na vegetarianské chinkali, ve kterych se maso nahradi

houbami.

CHINAALI

N 300 g mietého hovéziho masa,
200 g mietého vepiového masa
3 cibute
e pept a st pocte chuti
[510;  mouka podie poiety
sit podie chuti

Cibuli rozmixujte v mixéru 3 namichejte s havézim a vepfovym mletym masem. Pfidejte cerny
pepf a siL Pak pridejte asi % skienice teplé vody a dobfe rozmichejte.

Na dfevéné prkno vysypte pSeniénou mouku 2 udélejte v ni prohlubefi. Do té viijete 1 sklenici
vody, pfidate §petku soli a uhnétete ne moc tvrdé tésto.

Uspéch budouci chinkall zale2i na pottu vrstev tésta: v Idedinim pfipadé by jich mélo byt asi
dvacet. Rozvalejte tisto valetkem. Tloustka tésta by méla byt asi 1 cm. Nakrdjejte jej na Ctverce
4x4 cm. KaZdy kus musi byt vyvalen a slozen a pokaZdé znovu posypan moukou - opakujte
nejméné 10krat. Wsledkem by mély byt plétky o tloustce 3 mm. Z kazdého &verce vyfelte
krouzky o pfiblizné velikost| talife na zakusky,

Dobfe rozmichejte uZ nachystané maso. Na kaZdy krouzek poloite 1 LZici mass a piidejte formu
podle obrazku. Hrany listu slozte co nejhustéji jako harmoniku. V idealnim chinkali je asi
devatenct zahyb0. Pevné vezméte taititku s masem do jedné ruky a druhou rukou ofodteve
stejném sméru, v jakém byly zéhyby vyrobeny, a odtrhnéte zbyteéné tésto - chinkali bude mit
nahofe pupicek’

Hotové chinkali pfed vaFenim na chvili postavte na prkno, aby se vytvofilo ploché dno. Timto
2zplisobem pripraveni chinkall vioZte po jedné do vrouci vody a vafte na slabém plamenu asi
10-15 minut, dokud nevyplavou na poyreh. Vytahnéte hotové chinkali po jedné nabératkou s
otvory a ihned podévejte.

9

Obr. 32: Chinkali - strana z autorské kucharky (zdroj: autor)
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Ctvrta ¢ast je vénovana pecivu. Do té jsem zahrnula jak slané, tak sladké peéivo. Sladkého
peciva tolik nemame, ale tato ¢ast je také velmi dilezita, protoze se v ni nachazi recepty na
oblibené chacapuri. Mame jich n€¢kolik druhti. Na zaklad¢ dotazniku jsem se rozhodla dat

do kucharky recepturu vSech druht chacapuri.

Obr. 33: Pecivo Chacapuri - strana z autorské kucharky (zdroj.: autor)

Dlouho jsem pfemyslela nad tim, jak tyto casti od sebe co nejlépe oddélit. Kromé toho jsem
ve své praci chtéla pouzit gruzinské pismo, ale nevédéla jsem jak, protoze kucharka méla
byt napsana Cesky. Tady mé napadlo pouzit gruzinska pismena v ornamentech a malych

kresbach.

Jak uz jsem zminovala vyse, myslim si, ze gruzinské pismo hraje diilezitou roli v grafickém
designu Gruzie. Krom¢ toho se mi nepodaftilo najit zddné tradicni nadoby, ale chtéla jsem
pfidat do kuchatky aspont néjaky doplnck, ktery by slouzil jako symbolicky. Proto mé
napadlo, Ze pismena by mohla vytvofit zajimavé tvary. Proto bylo pro mne zajimavé pouziti

tohoto pisma v mé praci.

Kdyz jsem zacala s pismeny pracovat, neméla jsem piedstavu o tom, jak bude urcita kresba
nebo ornament presné vypadat. Mizu fict, Ze vysledek vznikal postupné. Hodné jsem
experimentovala a vymyslela si. Zkousela jsem pismena kombinovat, otacet, pouzivat je cela

nebo jen jejich ¢asti. Vysledny ornament byl jiny, nez jaky jsem si pfedtim ptedstavovala.

Na zacatku jsem pracovala se vSemi pismeny abecedy najednou. Vybirala jsem pismena,
kterd se vic hodila ke konkrétnimu ornamentu a kresb&. Poté jsem dospéla k tomu, Ze mi

nedava smysl, pro¢ bych méla pouzivat uré¢ita pismena pouze v urcitém ornamentu. Pouzivat
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pismeno jenom kvili tomu, Ze tam lip sedi a vytvaii zajimavy tvar, se mi nechtélo. Sice mi
to usnadnovalo praci, ale bylo to podle mé matouci. Nakonec jsem si u kazdé ¢asti vypsala
nazev v gruzinsting: predkrmy, polévky, hlavni jidla, pecivo. Zazila jsem vybér a pro kazdou
cast jsem zacala vymyslet ornament a kresby s pismeny, ze kterych je tvofen nazev té urcité
¢asti v gruzinsting. Toto mi sice praci neusnadnilo, ale davalo to vétsi smysl, a dokonce pro

m¢ bylo zajimavejsi pracovat timto zptisobem.

Cjb\.m

Obr. 34: Tvorba kresbicek (zdroj: autor)

Hodné jsem si s pismeny hrala, nékdy jsem pouzila celé pismeno, nékdy zas jen urcitou Cast.
Pismena jsem otacela, zrcadlila a ofezavala podle potieby. Pfi tom jsem se snazila, aby

kresby vypadaly jednoduse a pochopitelné a aby bylo jasné, k jaké ¢asti urcita kresba patfi.
Na piedkrmy jsem pouzila tvar m¢ady — tradi¢niho kukufi¢ného chlebicku.

Na polévky jsem se rozhodla pouzit v§eobecny symbol hrnku.

Hlavni jidla symbolizuje chinkali, protoZe ho kazdy zna.

Na pecivo, stejné jako na polévky, jsem také vytvotila obecny symbol peceni, tady jsem
v kresbé zadnou specialitu nezobrazovala.
Co se tyce fontu kucharky, zkombinovala jsem dva druhy. Na nazev a zvyraznéni jsem

pouzila font DK Mango Smoothie. Text jsem napsala klasickym fontem PT Sans, protoZe

mi pfijde dobfe Citelny.
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ZAVER

Cilem mé diplomové prace nebylo pouze vytvotreni kucharky, kterd by se mohla stat
prostiedkem pro cestovani po kulinarnim svété Gruzie. Kucharku jsem tvofila jak pro lidi,
tak i pro sebe. Moje kuchaika piinese lidem hodné zajimavych receptii. Mn¢ zas poskytla
hodné zajimavych zkuSenosti. Podle mého nédzoru je diplomova prace vzdy velkou
ptilezitosti pro osobni a profesionalni rozvoj. Méla jsem za cil obohatit své znalosti v oblasti
knizni kultury a designu. Bylo pro m¢ velkou motivaci posunout se dal a zaroven ziskat
praxi, kterou bych mohla vbudoucnu vyuzit. Tato prace me zna¢né obohatila
z profesionalniho hlediska, protoZe zahrnuje jak praci v oblasti designu, tak i praci v oblasti

fotografie a food stylingu. Tim padem jsem méla mozZnost ziskat uplné nové zkuSenosti.

Ve své préci jsem méla Stésti sloucit vSe, co miluji: mij kraj, kulinafstvi, fotografovani a

samoziejmé také design.

Na zéavér bych chtéla tict, ze prace na tomto projektu me¢ velmi bavila. Byla jsem nadSena
jiz ode dne, kdy tvorba kuchatky byla jen napadem. Starala jsem o ni s radosti od zacatku az
do konce. Doufam, Ze je z mé kuchatrky znat, ze jsem ji tvofila od srdce a sezndmi Vas, mé

Ctenafe, aspon trochu jak s kulinafstvim, tak i s kulturou zemé, ze které pochazim.
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