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ABSTRAKT

Cilem prace je poskytnout ucastniklim pop-up hostiny uceleny, nejen gastronomicky zazitek, ale
priblizit Broumovsko v celkovém kontextu. Prostiednictvim performance, ktera je mou reakci na
soucasnou gastronomii i vztah k Broumovsku, pfiblizim Gcastnikd mista i udalosti pomoci jidla, jeho

necekaného poddavani a audiovizudlniho doprovodu.

ABSTRACT

The aim of this work is to provide comprehensive, not only gastronomic experience to guests and
explicate Broumovsko in the overall context. Trough performance that is my reaction to current
gastronomy and my relationship to Broumovsko | explain places and history with food, unexpected

plating and audiovisual accompaniment.
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CIZI SLOVA

Pop-up —oznaceni pro kratkodobou a ¢asové ohrani¢enou udalost
Sous-vide — vyraz pro pomalé vareni potravin ve vakuu pfi nizkych teplotach
Finger Food — maly pokrm, ktery mdazeme jist rukou

Makromolekuldrni gastronomie — propojuje védu a gastronomii

Signature dish — typické jidlo pro urcitou restauraci nebo kuchare
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UvoD

,Laska je zasadni. Pokud ji nemame, je obtizné pracovat dobre. V jidle to plati
nékolikanasobné, pokud je nékdo milovan, dokaze tvofit I1épe, je zde vice vasné, vice krasnych

myslenek. Z lasky mGzeme délat krasné véci, ale také katastrofy.”

- Ana Ro§, volné preloZeno z pofadu , Chef’s Table” televize Netflix

Tyto véty mé provazi zivotem uz nékolik mésicll, a neustdle mé prekvapuje, jak dobre
aplikovatelné jsou na mou praci. V. mém pripadé se nejedna ani tak o lasku k ¢lovéku,
ale o lasku k mistu.

Celé mé studium mé neovliviioval pouze design a uméni, ale i gastronomie. BEhem
bakalarského studia jsem se, kromé umélecké tvorby, také vyucila kucharem. Proto jsem chtéla
studium ukoncit praci, ktera bude tyto dva svéty propojovat. Po rliznych ateliérovych
projektech, ve kterych jsem se vénovala vizualni zméné potravin pomoci makromolekularnich
pokusl, ndvrhdm designovych cokoldd, ale i projektu o dnesni dobé nesmysinych diet, bylo
jasné, ze by ma zavérecna prace méla propojovat umeéni a gastronomii.

Chci se se stat kuchafem — umélcem a umélcem — kuchafem. Chci vytvofit pokrmy, které
budou servirované na specialné navrzenych talifich nebo objektech, které budou inspirované
samotnou potravinou nebo prostifedim, ze kterého pochazeji. To celé bude doplfovat
tematicky audio-vizualni doprovod.

Hned ze zacatku je také jasné, Ze pro to vSe bude potfeba urcitd platforma, inspirace. Zvolila
jsem misto, které je mi cely Zivot velmi blizké — Broumovsko. A hned vse zacalo ddvat smysl.
Mohu vytvorit jidla inspirovana historii a mistnimi podminkami, stejné, jako se to déje ve
Spickovych restauracich. Neni to vSak slepé nasledovani lidi — Séfkuchart a umélc, které
obdivuji. Je to podle mé jediny zpUsob, jak tvofit jidlo, ve kterém je emoce a logika.

Vysledkem prace bude gastronomicky pop-up, jehoz Ucastnici proZiji komplexni zazitek
inspirovany historii a prostfedim Broumovska. Objekty a talife, na kterych bude jidlo podavano
jsou inspirovany prostfedim tohoto kraje, at uz se jednd o krajinu, pfirodu nebo architekturu.
Vizualnim doprovodem se stanou zabéry krajiny a skal v kontrastu s barokni architekturou

a uménim, které k tomuto Uzemi neodmyslitelné patfi.
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BROUMOVSKO

Broumovsko je uzemi v Kralovehradeckém kraji, ohrani¢ené smérem do vnitrozemi
Broumovskymi sténami, hranici s Polskem tvofi Javofi hory. Hlavni dominantou tohoto kraje
jsou piskovcova skalni mésta, nejvétsi v Evropé. Rozsahleji tento kraj definuje Chranéna
krajinnd oblast Broumovsko, kterd zahrnuje také region Police nad Metuji. V historickém i

krajinném kontextu jsou tyto oblasti silné propojené, proto ve své praci pod pojem

Broumovsko uvadim oba regiony.
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Obr. 1
Obr. 2

OSIDLENI

Broumovsko bylo pro svij krajinny raz velmi téZko pFistupné a tak tento kraj, ohraniceny
skalami a zarostly pralesem, zUstaval dlouhou dobu neosidlen. Celkovy archeologicky prizkum
tohoto Uzemi nebyl nikdy proveden. Pouze z pokust nékolika profesort broumovského
gymnazia v 19. stoleti vyplyva, Ze Broumovsko pravdépodobné nebylo prehistoricky osidleno a
osidlovani zde zac¢ina az kolem 6. stoleti naseho letopoctu, tedy v dobé rozsahlé migrace
obyvatelstva. Z nedostatkd dikazl je ale mozné, Ze osidlovani zacalo az pfi zalozeni polického
klastera.

Velky vyznam pro rozvoj Broumovska ve stfedovéku mély obchodni stezky, které
propojovaly vnitrozemi Cech s Kladskem. Nejvyznamnéjsf cesta vedla z Prahy pies Hradec
Kralové a Nachod do Kladska a Vratislavi. Poprvé ji ve své kronice zmifiuje roku 1068 Kosmas a

zFejmé diky tomu, Ze ji zhodnotil jako zemépisné dileZitou stezku mezi Cechami a Polskem, se

o toto Uzemi pozdéji zacali zajimat Benediktini.
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Ackoli existuje vice moznosti, jakym zplsobem byl kraj Benediktiny osidlen, vSechny maiji
zaklad v tzv. Bfevnovskych falzach, listindch z 13. stoleti, kterymi Benediktini upevriovali svou
moc. Uzem{ Broumovska a Kladska pdvodné patfilo rodu Slavnikovcdl, ze kterého pochazel sv.
Vojtéch, zakladatel brevnovského klastera. Po jejich vyvrazdéni v roce 995 pripadlo uzemi
Premyslovcim. Toto obdobi je pro osidlovani Broumovska velmi vyznamné, vznikaji tzv.
,Bfevnovské falzy”. V roce 1213 vydava Pfemysl Otakar I. listinu, ve které obdarovava
Benediktiny Uzemim policka. Oblast popisuje jako ,Ujezd v Siré pustiné mezi lesy a horami
zvany Police”?!

Podle Benediktina Jeronyma RGzZicky zacala historie osidlovani Policka a Broumovska na
Moraveé. V roce 1201 daroval moravsky markrabé Vladislav Jindfich Uzemi Hranic
premonstratdim z klastera Hradisté u Olomouce. V té dobé na Hranicku pUsobil poustevnik
Jurik, ktery patfil pod Benediktiny z Rajhradu, ktefi si toto Uzemi narokovali. Jurik se tedy
presidlil na pusté Policko, které zacal postupné osidlovat. Podle baroknich benediktinskych
historikd Jurik odesSel na Policko cilené na zakladé prikazu bifevnovského opata Chuna.

Podle legendy Jurik dokonce provazel na cesté z Polska do Nachoda krale Pfemysla Otakara
., ktery vytvoril nazev tohoto regionu. Premysl pry poprvé Jurika spatfil, kdyz vyrabél polici do
svého obydli a nazval tak misto Polici. Po Jurikové smrti pokracuje s kolonizaci policka
brevnovsky jahen Vitalis a s nékolika bratfimi zaklada v Polici kapli Panny Marie a postupné
upravuje okolni krajinu pro hospodarské ucely.

Do poloviny 13. stoleti se Benediktini vénuji pouze kolonizaci Policka, tedy , uzemi pred
Sténami”. V roce 1253 vydava Premysl| Otakar Il. listinu, ve které Benediktin(im daruje i ,Uzemi
za Sténami“ V listiné se piSe ,,infra sylvam Stani et extra®. Ze zkoumani listiny je zfejmé, ze
vyraz ,extra® byl dopsan dodatecné. Kolem roku 1255 tak vznikd osada Brundw, dnesni
Broumov.?

O ziskani listin z roku 1213 a 1253 se zaslouzili opaté Kuno (1197 —1217) a Bavor (1294 —
1332). Pozdéji se na zadost opata Martina premistuje pravidelny tydenni trh z Provodova
(obec nedaleko Nachoda) do Police. Z malé osady vybudované kolem drevéného klastera se
stava trzni mésto, vznika nékolik ulic a v okoli jsou vybudovany prvni vesnice (Lehduj, Radesoy,
Bukovice, Bezdékov). Poté, co je tydenni trh prfesunut a tim na Uzemi Policka upevnéna moc
politicky i ekonomicky, snazi se Benediktini ziskat riizna privilegia i pro Broumov, coz se z
pocatku nedafi, protoze je mésto roku 1278 zastaveno. Po stabilizaci pomér( se podafi

Benediktinim vyprosit privilegium vyroby sukna a pravo skladu viny. Tim zakladaji tradici
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Obr. 3 —pohledy na celé Uzemi Broumovska, Hesselillv urbar

textilniho primyslu, kterd trvd dodnes.?

| kolonizace celkového uzemi ,pred Sténami” tedy Policka, probihala aktivnéji, nez kolem
Broumova. Vétsinu obci zakladaji lokatofi povéreni brevnovskym klasterem. Obce jsou
pojmenovany po svych zakladatelich (napt. Bezdékov nad Metuji, zal.1241, lokdtorem byl Cech
Bezdék)?. Kolonizaci ve 13. stoleti také dokladd Machovska Lhota ¢&i Zdér. Zakladani Lhot a
Zd3r je ve 13. stoleti na ¢eském Uzemf asté, jednd se o vesnice, které zakladali mistni
feudalové. Lhota vznikla odvozenim od slova Ih(ta — zakladatelé méli urcity Cas, po ktery
nemuseli odvadét ¢ast majetku vrchnosti, Zdary jsou vétsinou vesnice zaloZené na
zkultivované lesni plose.>

AZ do vlady Karla IV. probiha neustdly boj mezi brevnovskym klasterem a ¢eskymi krali o
vladu nad regionem Broumovska a Policka. Nakonec Karel IV. za své vlady vydava listinu, ve
které stanovuje jako méstskou vrchnost opata, soucasné ale pridélil méstu prava kralovskych
mést. Ackoli je uz v té dobé vétsina obyvatelstva Broumovska némeckého plvodu, Karel IV.

toto Uzemi definitivné pripojil k Cechdm.®

VYVOJ DO ROKU 1700

Po upevnéni moci klastera se kraj pomérné klidné rozviji. Obyvatelé se vénuji vyrobé sukna,
které klaster exportuje hlavné do Polska, ¢ast se vénuje zemédélstvi. Rozvoj pferusuji husitské
valky, Broumov, Police i nékteré vesnice byly nékolikrat vypaleny’, obyvatelé osady na Ostasi
zahnéni do skalniho bludisté a pobiti.® Po valkach dostava do drzeni kraj Jindfich
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Minsterbersky, ktery upeviiuje moc méstan( a nadale se tak rozviji vyroba sukna a jeho export
do Rakouska, Polska a Ruska. KlaSter se snazi udrZzovat svou moc hospodarsky zakladanim
dvor(, na kterych poddani robotuiji.

Obdobi do zacatku tficetileté valky je poznamenano neustalym bojem mezi méstany a
klasterem. Hlavné v Broumoveé postupneé vznika velka skupina luteran(, kterym klaster odjima
privilegia, napriklad vlastni skoly ¢i kostely a fary. Posledni UspéSnou snahou pro upevnéni
moci nad Broumovskem byl dar opata Martina cisafi Rudolfu Il. — vénoval mu Codex Gigas, v té
dobé uloZeny v broumovském klastere.”

Po tficetileté valce je Uzemi zdrancovano a v kraji zlstala asi tfetina obyvatel. Pro ty zacina
obdobi tvrdého reZimu ze strany klastera, opati se snazi navratit Zivot i majetek do kraje
podnikanim. Opat Tomas prikupuje dvir Sloupno u Nového BydZova a obyvatelé jsou nuceni
robotovat na celém klasternim panstvi. Nutno dodat, Ze Sloupno je od Broumova vzdaleno asi
devadesat kilometrU. Kazda vesnice také musela odvadét vysoké dané. Postupem cCasu se
klaster ale zaméroval spise na femeslné podnikani, pfeved| soukenicky cech pod svou kontrolu
a vytvarel dalsi vlastni cechy v textilnim prlimyslu. Podnikani spole¢né s vysokymi odvody dani
obyvatel kraje mélo za nasledek zvyseni majetku a dochazi tak k baroknim Upravam klastera a

vystavbé dalsich kostelU.

STAVEBN{ ROZVOJ NA BROUMOVSKU PO ROCE 1700

Ackoli nejvétsi boje mezi méstany a klasterem probihaly za vlady opata Tomase Sartoria (byl
opatem v letech 1663 — 1700)19, pravé v této dobé zac¢ind opat s rozsdhlou stavebni ¢innosti.
Klaster s kostelem sv. Vojtécha dostava dnesni podobu a az do roku 1743 probiha vystavba
baroknich kosteld, tzv. Broumovské skupiny. Jako prvni nechal prestavét klasterni kostel sv.
Vojtécha stavitelem Martinem Alliem z Lowenthalu. Pod jeho vedenim prestavba probihala
v letech 1685 — 1688 a stavbu pozdéji dokoncil Kilian Ignac Dientzenhofer. Ten stal i za ndvrhy
vnitfni vyzdoby kostela, kterou pak provedli sochafi Jan Brokoff a V. M. Jackel, freskar Jan Karel
Kovar, malit Petr Brandl a Stukatér Bernard Spinetti.'!

Novou podobu davaji kldsteru otec a syn Dientzenhoferové za vlady opata Otmara Zinkeho
(opatem mezi lety 1700 — 1738). Prestavba trvala pouhych Sest let (1727 — 1733) a klaster byl
znacné rozsifen na severni stranu. Na tu navazovaly rozsahlé zahrady. Vznikl tak mohutny
komplex vystupujici nad hradbami mésta, jehoZ soucasti bylo i nové postavené klasterni
gymnazium. Klaster béhem 18. stoleti jesté dvakrat vyhotel, vidy se jej ale az na nepatrné

zmény podafilo zrekonstruovat do stale stejné podoby.
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Bohatstvi benediktinského fadu se postupné projevovalo i v obcich na Broumovsku. Otmar
Zinke nechal postupné vystavét devét baroknich kostell. Prvni postaveny kostel sv. Jifi a
Martina v Martikovicich je z rukou Martina Alliema z Lowenthalu. Kostely ve Vernéfovicich,
Ruprechtitich a Otovicich jsou postaveny podle pland Krystofa Dientzenhofera, posledni
zminovany u? ale stavél jeho syn, Kilian Ignac po smrti svého otce. Zbylé kostely v BoZanove,
Bezd&kové, Vizfiové, Hefmankovicich a Sonové jsou podle pland Kilidna Ignace. Je aZ
neuvéritelné, jak citlivé se obéma stavitelUm podafilo zasadit barokni stavby do krajiny.

Barokni krivky a tvar mistni krajiny spolu pfirozené souzni.?

PRUMYSLOVA VYROBA

Asi nejhlre se na nové zrekonstruovaném klastere a rozvoji mésta podepsala sedmileta
valka. Broumov byl vypalen a vydrancovan, byla zni¢ena i klasterni manufaktura na vyrobu
sukna a platna. Nasledna neulroda zpUsobila povstani poddanych, které vyvrcholilo zrusenim
nevolnictvi v roce 1781. Broumov byl v té dobé podobné velkym méstem jako Hradec Kralové,
a priliv obyvatel po zruseni nevolnictvi zajistil velké mnoZstvi domdacich tkalct. Po roce 1800
obchodnik Benedikt Schroll zacal pravidelné vykupovat platno od soukenikd a vyvazel jej do
zahranici. Postupné také zacind v ciziné nakupovat bavinu a na Broumovsku tak vznikaji prvni
textilni tovarny. Po celé 19. stoleti se na Broumovsku a Policku stavély pfadelny a tkalcovny,
které zaméstnavaly vétSinu mistnich obyvatel. Obchod byl zaloZzen na importu surovin a
exportu hotového zboZi, at uz se jednalo o rizné druhy latek a textilu po bavinéné vyrobky.!3

Velka krize pfisla s prvni svétovou valkou, kdy doslo ke zdrazeni baviny a zaroven nebylo
mozZné zajistit dostate¢né mnoZstvi uhli, oleje a dalsich surovin k zajisténi plynulé vyroby.
Vyroba se nakonec pfizplsobila poptavce — v Olivétiné se vyrabélo hedvabi pro vzducholodé a

v ostatnich tovarnach uniformy z kopfiv.14

2. SVETOVA VALKA A VYVOJ PO 2. SVETOVE VALCE

Bé&hem druhé svétové valky se Broumovsko po nékolika staletich opét rozdélilo na Uzemi
pred a za Sténami. Broumov a jeho okoli se po Mnichovské dohodé muselo pfipojit k
Némecku, Police nad Metuji zlstala ceska. Toto rozdéleni také odkazuje na sloZzeni obyvatel na
Broumovsku — Broumov a okolni vesnice byly z vétsiny obyvany Némci, kraj pfed Sténami byl
naopak vice ¢esky. Obé mésta Zadala béhem valky o vyjimku z dohody, aby byl nesmysiné
rozdéleny kraj opét spojen, avSak neldspésné. V roce 1942 byl dokonce prfedstaven plan na

presidleni ¢eskych obcant z Policka a Broumovska do severni Itdlie a nahrazeni némeckymi
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obyvateli severniho Tyrolska. Tento plan se nastésti nikdy nerealizoval.*

Po skonceni valky v roce 1945 zacal mohutny odsun némeckého obyvatelstva. Tato historie
je pro kraj velmi smutnd, podobné jako na dalSich mistech Sudet i zde dochazelo k vrazdam
Némcl ze strany Ceskych obyvatel. 30. ¢ervna 1945 bylo na Bukové hore u Adrspachu
zastfeleno 23 Némcd, predevsim Zen a déti. Celkové bylo z Broumovska transportovano asi 45
tisic némeckych obyvatel. Nuceny odsun neplatil na benediktinské mnichy, mnoho z nich se po
valce vratilo z koncentracniho tabora v Dachau a byli prohlaseni za antifasisty. Pfesto byli
koncem srpna 1945 mnisi Zijici na fafe v Sonové zavrazdéni mistnimi. Poté se vétiina mnich(l
rozhodla odejit do klastera v Bavorsku a v Broumové tak zUstali pouze stafi mnisi a mistni
farari.e

V roce 1947 se zacal vybydleny kraj nové osidlovat. Na Broumovsko pfislo celkem 32 tisic
novych obyvatel z rGznych koutl republiky, vétSina vesnic ale stejné zUstala znacné
vybydlend.? To se viditelné podepsalo na podobé vesnic a hlavné na postupné devastaci
mistni unikatni lidové architektury. Klasicistni dvorcové statky byly za socialismu necitlivé
rekonstruovany, v plvodnim stavu jich nalezneme jen nékolik. Nasledna komunisticka vlada se
také podepsala na stavu sakralnich pamatek na Broumovsku. V padesatych letech byla téméf
znicena klasterni knihovna, tehdy Citajici asi 38 tisic svazkl. Nékteré byly uchranény a
prevezeny do brevnovského klastera, vétsinu lidé vyhazeli z oken knihovny do prikopu pod
klasterem. Nyni se v knihovné nachazi neceld polovina. Z kldstera se stal internacni tabor pro
radové sestry. Utrpéla také skupina baroknich kosteld, jejichz stav je Zalostny dodnes a jak
mistni, tak pfedstavitelé cirkve se snazi o jejich zapsani na seznam svétového dédictvi
UNESCO. Odsun Némcu, kteri Broumovsko obyvali pres sedm set let, zpUsobil kulturni a
duchovni zkazu celého kraje.

Béhem tvorby této prace jsem stravila na Broumovsku mnoho ¢asu a podafilo se mi navazat
mnoho novych vztahl s mistnimi obyvateli. Je zajimavé pozorovat vyvoj generaci mistnich od
konce valky. Pro tu starsi je obdobi odsunu a vrazdy NémcU, kterych se stalo mozna nékolik
desitek, naprostym tabu. Mladsi generace zacind vidét v tomto misté obrovsky potencial.
Neoddélitelnou soucasti Broumovska jsou nejvétsi skalni mésta v Evropé a s tim spojeny
turismus. Postupné se ale zacind upinat pozornost také ke klasteru, ktery uz nékolik let
prochazi Uspésnou rekonstrukci a pomalu se dafi obnovit jeho duchovné-kulturni funkci, i kdyz

mozna v jiném vyznamu, nez pred valkou.
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GASTRONOMIE BROUMOVSKA

O gastronomii typické pfimo pro Broumovsko toho vime z historickych zdrojd velmi malo.
Je to zpUsobeno predevsim odsunem Némcl po druhé svétové valce, ktefi tvorili vétsinu
mistniho obyvatelstva. Z nékolika malo dostupnych prament je zifejmé, Ze mistni gastronomie
nebyla ovlivnéna pouze némeckou, ale diky blizké hranici také polskou a samozfejmé typickou
staroCeskou kuchyni.

Témeér neexistuji Zzadné zminky o tradi¢nich receptech z tohoto kraje. Ani v kucharkach nebo
v knihach o regiondlni gastronomii ¢i na internetu nejsou zadné ucelené informace. Pokud se
néjaky informacni zdroj o mistni gastronomii zmifiuje, vétsinou popisuje PavliSovsky fizek, asi
nejtypic¢téjsi pokrm pro celé Nachodsko a ¢ast Podkrkonosi a vyrobu mistniho piva. Nejvétsim
zdrojem informaci se nabizeji mistni obyvatelé, ktefi poskytuji své rodinné recepty.

Stejné jako jinde na Kralovehradecku, se i na Broumovsku a Policku hojné péstovaly
lusténiny (hrach), obilniny, ale hlavné brambory. Péstovani brambor a pokrmy z nich jsou na
Kralovehradecku typické pro vSechny podhorské oblasti (Podkrkonosi, Podorlicko). Z hrachu se
pfipravovala hlavné pucalka, nakli¢eny hrach opeceny na masle s cukrem, oblibeny pokrm
mezi détmi.

Jednou z hlavnich slozek pokrmi byl samoziejmé chléb. Pekl se v kazdé domacnosti,
podaval se k polévkdam a kasim nebo tvofil pfimo hlavni surovinu polévky. Jedl se s tvarohem
nebo domacim syrem, ¢asto se opékal na kamnech. O tom, Ze byl chléb uctivanou surovinou
hovofi nékolik tradic: narozené dité se pokladalo do oSatky na peceni chleba a poloZilo pod
stlll, aby mélo chleba dostatek po cely Zivot. S chlebem se také nesmélo zle zachazet. Podle
povésti se ve Zdaie nad Metuji propad| mlyn do nitra zemé&, protoze rozmazlené dcerky
mlynare $vihaly bochniky pruty, aby rychleji vychladly.'®

Zacatkem 19. stoleti se po celém Uzemi tehdej$i Habsburské monarchie zacaly péstovat
brambory a rychle se staly zdkladem lidské stravy. Ne jinak tomu bylo i na Broumovsku. Z
tohoto obdobi pochdzi mnoho bramborovych pokrmd, se kterymi se v mistnich rodinach
muzeme setkat dodnes. Bramborak({m se tu rikd Kramfleky a spiSe nez typické ceské
bramboraky pfipominaji némecké (¢i svédské nebo Svycarské) rosti. Nejsou pripravovany z
tésta s moukou a vejci, hmotu tvofi pouze nastrouhané brambory, které se propoji diky
pUsobeni bramborového skrobu. Takto pripravené tésto se poté opékalo pfimo na kamnech.
Pokud se tésto peklo na plechu v troubé, pokrmu se fikalo Strouhanec. Ten se podaval
nakrajeny na kosticky s kysanym zelim. Dal$im, dodnes oblibenym pokrmem, je Tlrka. Jsou to

uvarené a vétsinou rozstouchané brambory v mléce nebo kyselém mléce, prelité maslem. Pro
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stejné jidlo existuje i nazev Stouchanec. Setkala jsem se také se zp(isobem podavani, pfi
kterém ma stravnik mléko nalité v misce nebo hrnku, pfelité maslem a do néj si namaci
uvarené brambory. Bramborka je nazev pro pokrm pfipravovany smichanim bramborového
tésta s kvaskem a hojnym mnozstvim ¢esneku a majoranky, které se po upeceni na plechu
potrelo sadlem. Poslednim bramborovym pokrmem, ktery se pfipravuje dodnes, jsou
Chlupace, bramborové chlupaté knedliky, které se po uvareni smichaji s na masle opecenymi
ususenymi houbami.

Dulezitou roli zaujimaly také polévky. Stejné jako v Podkrkonosi, i na Broumovsku se
mUzeme setkat s kyselem, tradi¢ni polévkou z chlebového kvésku, hub, brambor a vajec. To se
zde jesté polévalo rozskvarenym maslem. S timto zvykem se miZeme setkat u mnoha pokrmd,
jak u polévek, tak u TUnky, kterou jsem popisovala vySe. Podobné sloZzeni méla i polévka
,Hladka Ancka“, poddvana na Velikonoce. Jejim zakladem bylo mléko a mouka, do kterého se
pridaly brambory, houby a vejce. Vejce se ve polévce podavala bud uvarend natvrdo, nebo
osmazena. Jednou z polévek, kterou starousedlici na Policku a Broumovsku vari dodnes,
hlavné na jare, je Stovikova polévka. Tato polévka patfi mezi typické polské pokrmy, zaklad
tvori vyvar z veprovych kosti, veprového masa a kofenové zeleniny. Do vyvaru se prida oprany
a nakrajeny stovik, nové kofeni a smetana. Podle chuti se mGze polévka dokyselit, méla by mit
prijemnou nakyslou chut a vini po novém koreni. Pokud se do polévek zavarovaly nudle a zbyl
kus nudlového tésta, opékalo se na kamnech dokfupava a davalo détem.

Dalsi ukazkou vlivu zahrani¢ni kuchyné, tentokrat némecké, je asi nejznaméjsi pokrm, se
kterym se mizeme setkat v témér kazdé restauraci a pohostinstvi na Policku a Broumovsku. Je
to PavliSovsky Fizek. Jedna se o klasicky veprovy fizek smazeny v trojobalu, podavany s
houskovym knedlikem, bilym zelim, pfelity horkymi Skvarky. K pokrmu se zvlast podava
omacka pfipravend z masového vypeku. Nazev PavliSovsky fizek jasné odkazuje k ¢asti
Nachoda zvané PavliSov. Zda na tomto misté opravdu vznikl, se mi nepodafilo zjistit. U tohoto
pokrmu se ovéem miiZzeme setkat také s nazvem ,Upi¢ak” podle mésta Upice, které se nachézi
v krkonosském podhari, které s Nachodskem sousedi.

Maso a ryby se objevovaly na stolech domkard a bohatSich méstan(, méné bohati
obyvatelé si ho mohli dovolit pouze nékolikrat do roka. Ale ani zde nebyla v zimnich mésicich
nouze o tradi¢ni zabijacku. Ackoli jsem se s recepty na Upravu ryb u mistnich témér nesetkala,
krajina Broumovska s velkym mnozstvim potokd a ficek s Cistou horskou vodou dava jasné
najevo, Ze ryby musely byt soucasti jidelnicku obyvatel tohoto kraje. Dnes mUZzeme najit na

Broumovsku nékolik rybich sadek. Pstruzi liheri v HyncCicich byla zaloZzena po druhé svétové

véalce a specializuje se na pstruhy duhové a fi¢ni.*
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VANOCE

Tradi¢ni stédrovelerni pokrmy, tak jak je zndme dnes, tedy smazeny kapr s bramborovym
salatem se na talifich zacaly objevovat az na konci 19. stoleti. Vanoce se na Broumovsku nesly
ve znameni suseného ovoce. SuSené Svestky, jablecné a hruskové kfizaly neslouzily pouze ke
konzumaci na sladko, ale pouzivaly se i pro pfipravu slanych jidel. Susené Svestky se pridavaly
do polévek, jablka a hrusky se zase smichaly s knedliky a opekly. Ze susenych Svestek se
vyrabéla i tmava omacka, podobné té, kterou dodnes zname jako pfilohu k jiho¢eskému kapru
na Cerno. Obyvatelé Broumovska si ale vétSinou ke stédroveclerni tabuli kapra ¢i jinou rybu
dovolit nemohli, slavnostni tabule se tedy skladala z bezmasych jidel a Svestkova omacka se
podavala s buchtami nebo knedliky.

K nékterym pokrmm Stédrovecerni tabule se také vazaly rizné zvyky. Pokud ve staveni
chovali koné, jako prvni na fadu pfisel uvareny hrach, misu s nim nejprve vzal ¢eledin do rukou
a skakal s ni po svétnici, aby byli koné zdravi. S prvnim jidlem také usedla hospodyné a celou
vecefi nesméla odejit od stolu, aby i husy dobre sedély. Zbytky jidla a slupky od ovoce se na
Policku rozmistovaly kolem strom( na snéhovou pokryvku.

Stédrovecerni tabule se vétsinou sklddala z kysela politého rozikvairenym maslem, knedlik(i
se suSenym ovocem a knedlikd s houbami. Tento pokrm vafi mistni dodnes, v Bezdékové nad
Metuji mu starousedlici fikaji ,,Hop do vody”. Nepredstavujme si ale klasické houskové Ci
bramborové knedliky, pfipravuji se z tésta podobného spiSe haluskam, at uz maji bramborovy
zaklad, nebo je tésto pouze z mouky. Knedliky se smichaji se susenymi houbami, hojné omasti
maslem a opecou. Typickym pokrmem byl také Kuba, neboli Hubnik ¢i Houbovec. Toto jidlo
pochazi se sousedniho Podkrkonosi. Pdvodné se Kuba pfipravoval pouze z rohlikd a hub,
postupné se do néj zacaly pridavat kroupy nebo jahly. V nejchudsich rodinach se vafrila tzv.
,Dumlikacka®, polévka ze sladké fepy, ktera pry chranila pred svrabem. Vétsina uvedenych
vanocnich pokrm( obsahuje houby, ty se do Vanocnich pokrm pridavaly, aby lid chranily pred
nemocemi v dalSim novém roce.

Stejné jako dnes, pekli lidé Vanocky a cukrovi. Péct se zacalo nékolik tydn( pred Vanocemi,
aby cukrovi dostate¢né zméklo. Napfiklad zazvorky byly po vytaZzeni z pece tak tvrdé, Ze byly
témeér nepozivatelné. Pekly se také rizné kolace, nejcastéji s jiz zminovanym susenym ovocem,

tvarohem nebo dokonce mrkvi. 20
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VELIKONOCE

Velikonoclim predchazela Ctyficetidenni postni doba, ktera se prisné dodrzovala. BEhem
téchto dnd bylo povoleno pouze jedno masité jidlo denné. Snidaly se polévky, nejcastéji jiz
zminénd Hladka Ancka, ta se také tradi¢né poddavala k obédu na Bilou sobotu. Vétsina postnich
polévek méla moucny nebo syrovatkovy zaklad. Do néj se pak pridavaly houby, brambory,
chléb, korfenova zelenina, zeli a kofeni. Nejcastéji se pouzival Cesnek s majorankou, ale také
bobkové a nové koreni. K svaciné nebo obédu se jed| chléb s maslem, tvarohem nebo
slaninou. Vecere byla vétsinou stejna jako snidané nebo se podaval opét chléb. Tvaroh se
krdjel na platky a osolil, také se mohl rozmackat s mletou paprikou. V. mnoha rodinach se
béhem postni doby vyrabél domaci syr. Na Skaredou stiedu se pekly Jidase, kynuté tésto
smotané do tvaru opratky, symbolizujici obéseni Jidase. Vecere o Bilé soboté se nesla v duchu
jara — obsahovala pecené klzleci nebo jehnéci maso, doplnéné nadivkou z bilého peciva. Do
nadivky se pridavaly kopfivy, Spenat a dalsi jarni byliny. Pecené maso, at uz opét klizleci a

jehnédi, nebo veprové, se podavalo také k obédu na Bozi hod velikonocni.

GASTRONOMIE NA BROUMOVSKU DNES

Ackoli je dnes Broumovsko vyhledavanou turistickou oblasti, kvalita gastronomie v mistnich
restauracich a hostincich neni na vysoké Urovni. Témér viibec zde kuchafi nepracuji s lokaIni
historickou gastronomii, snad kromé jiz nékolikrat zminiovaného PavliSovského fizku.
Restaurace také nevyuzivaji mistnich potravin, pfitom zde v poslednich deseti letech vzniklo

nékolik farem a vyrobcU zpracovavajicich lokalni suroviny.

PIVOVARNICTVI

Dlouhou tradici na Broumovsku, popfipadé celém Nachodsku ma vyroba piva. Pivo se
zacalo varit nejprve v Polici nad Metuji, nejspiSe hned v dobé osidleni tohoto kraje a vzniku
Police. Ackoli bylo v té dobé pro vareni piva ve méstech nutné svoleni krale, traduje se, Ze
policti obyvatelé vafili pivo i bez tohoto svoleni. Plvodni pivovar stal na nameésti, byla to
drevénd budova, po které dodnes zbyla kasna. Pfestéhovan byl roku 1818 do budov
vystavénych u radeSovského mostu. Pivo se zde vafilo do roku 1942, pivovar byl zcela zrusen v
roce 1949. Od konce osmdesatych let byla provadéna demolice, posledni objekt sladovny byl
zbofen v roce 2000. ¢

V Broumove proti sobé ve vyrobé piva stali méstané a klaster. Méstanskych pivovart se v

historii Broumova vyskytuje nékolik, spiSe malych, umisténych v domech kolem nameésti. Prvni

34



zminka o vyrobé piva v Broumové je v urbafi z roku 1406, kde je stanoven poplatek klasteru 33
grosu rocné za kazdy pivovar, osvobozeny byly pivovary, které byly umistény prfimo v
hospodach, jejich poplatky byly zahrnuty v odvodech za hostinskou ¢innost. V druhé poloviné
15. stoleti, kdy Uzemi Broumovska pripadlo kniZeti Jindfichu Minstberskému, zacali broumovsti
proddvat pivo do ostatnich vesnic. Poté, co se v roce 1505 broumovské panstvi vratilo zpét
pod vladu Benediktinl, chtél tento obchod opat Klement zakazat. Nakonec musel po
bouflivych reakcich svych poddanych rezignovat a nastupujici opat Reho¥ povoleni prodeje
potvrdil. Zaroven klaster zacal na Broumovsko dovaZet vyhlasené pivo z polské Svidnice, coz
bylo pozdgji zruseno, aby svidnické pivo nekonkurovalo pivu meéstskému. Také hostinsti
nesmeéli proddvat jiné pivo, nez broumovskeé.

Spole¢ny méstsky pivovar byl zaloZzen na zacatku 16. stoleti slouc¢enim sladoven z
plvodnich pivovaru. V klastefe se zacalo vafit pivo ve vétsSim mnozstvi kolem roku 1620, do té
doby nemdme informace o existenci klasterniho pivovaru. V té dobé bylo vybudovano dalsi
zazemi na jih od klastera — budova s hospodarskymi prostorami, pivovarem, bednarnou,
kancelafemi a hostinskymi pokoji.

Pivovarnictvi v Broumoveé prerusuji dva pozary: pfi prvnim pozaru dne 18. 6. 1664 vyhorel
klaster véetné nové postavenych objektl a byl znic¢en i kldsterni pivovar. O dvacet let pozdéji,
dne 13. 7. 1684 zachvatil Broumov rozsahly pozar, pfi kterém klaster opét vyhorel. Ve mésté
vyhorelo 100 domd, 80 domU na predmésti, znicen byl také Spital a novy kostel sv. Vaclava.
Podle zaznam( o zaméstnancich klasterniho panstvi z roku 1691 je ale jasné, Ze byla vyroba
piva opét pokracovala. V zaznamech jsou uvedeni: sladek Andreas Brand, pivovarsky pisar
Caspar Sagner, tovarys Georg Adler a inspektofi, ktefi méli kontrolovat jakost piva a nakupovat
obili.

Pocatkem 18. stoleti se klaster rozhodl vybudovat novy pivovar mimo centrum Broumova.
Budovy vznikly mezi léty 1712 — 1714 v Nové Vsi — Olivéting na pomérné strategické kfizovatce
se silnici do polské Svidnice. Chmel klaster vykupoval od mistnich sedldkd a obili dovazel z
dalsiho svého panstvi ve Sloupné u Nového BydZova. Ackoli béhem rebelie broumovskych
poddanych pivovar v roce 1775 vyhorel, byl rychle znovu postaven a podle zdznama z roku
1786 bylo z klasterniho pivovaru dodano do tficeti hospod na panstvi 4380 véder piva a
dalSich 760 do méstskych hostincd. Jedno védro piva ma 56,6 .22 V tomto roce tedy pivovar
uvaril témér 300 tisic litr( piva. Do roku 1948 se vyrabélo tfi, ctyf a sedmistupriové pivo,
vyCepni tmavé a pfileZitostné svétlé dvanactistupriové. Od roku 1948 se v Olivétinském

pivovaru vafi desetistupriové pivo.?3
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GASTRONOMIE

Jidlo a piti od nejsou od pradavna pouze nasledkem potfeby zaopatfit kaloricky pfijem pro
lidské télo. Naopak — odrazi obraz o kultufe a historii lidstva - prvni nastroje urc¢ené pro zabiti
zvirete a diky nim zajisténi a naslednd konzumace stravy, naboZenské obrady a pozdéjsi
naboZenskd omezeni, ktera pozivani jidla piti pfimo ovliviiovala, honosné hostiny a bankety na
kralovskych dvorech, literatura, malitska dila, ale také objev nového svéta, jehoz plodiny
zachranily Evropu pfed mnoha hladomory. Jidlo a piti ur¢ovalo vyvoj lidské spole¢nosti.

Pojem gastronomie ukryva mnoho dil¢ich vyznam, které ve vysledku tvori celek. Nejlépe ji
definuje Jean Anthelme Brillat — Savarin (1755 - 1826). ,,Pfedmétem labuZnictvi je vSe, co se
mUze jisti; jeho pfimym Gcelem je udrZzovani druhu a jeho vykonnymi prostfedky jsou rolnictvi,
jez produkuje, obchod, ktery vyménuje, primysl, ktery zpracovava a zkusenost, jeZ vynaléza
prostfedky, jak pfipravit vse k nejlepsimu pouZiti.“?* Bohuzel nasledkem Spatného prekladu z
roku 1994 se v ¢eském zpracovani pouziva slovo labuZnictvi misto gastronomie, coZ jsou dva
rozdilné pojmy. Podle Savarina se gastronomové schazeji s teoretiky a umélci a prohlubuji
rizné smeéry tohoto oboru, labuznici nevidi cil pouze v konzumaci jidla a piti, ale hlavné v
umeéni o jidle mluvit.

Aroma a chut jidla je neoddélitelnou ¢asti kazdé spolecnosti a tvofi jeden z pohled(, jak se
na ostatni narody divame. Tento pohled ale mize byl velmi stereotypni a neuvédomély, v
kontextu s moznostmi potravinové skaly na rlznych Uzemich. Napftiklad barbafi jedli syrové
nebo jen malo uvarfené maso a praveé tento necivilizovany zpUsob pfipravy pokrmi byl jednou
ze soudasti jejich barbarstvi. Jednim z d@vodd Rusko — Cinského konfliktu byla i veceFe, pfi
které bylo Chruscovovi a jeho koleglim predlozeno hadi a psi maso, coz vyvolalo velky odpor a
u nékterych ¢lend pry i slzy.?

VétsSinou hodnotime praveé jidlo, kterému chybi elegance, nebo mame naopak nedtvéru k
rafinovanym kombinacim chuti. Typickym pfikladem muze byt britska strava, plna podivnych
chutovych kombinaci v kontrastu s rafinovanou francouzskou kuchyni, kterd polozila zaklady
tzv. Haute Cuisine — vysoké kuchyné a tvofi podstatu moderniho kucharského uméni.
Gastronomie v historii také odliSovala rlizné spolecenské vrstvy lidi. V Evropé byla ve
stfedovéku pfesné stanovena pravidla, jaké potraviny jsou pro uréitou spolecenskou skupinu
prijatelné. Jidelnicek Slechty tvorila zvérina, vzacné ptactvo, ryby, exotické koreni a bily chléb.
Rolnici méli konzumovat stravu pro né pfirozenou — mlécné vyrobky a syry, aromatickou
kofenovou zeleninu, lusténiny a obilniny. Tato pravidla mozna maskovala strach z naruseni

spolecenskych hranic, byla ale také zdGvodnovana kulturnim a lékarskym hlediskem. Z
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renesancnich lékarskych zaznam je dolozeno, Ze koroptve, které tvorily zaklad delikatni stravy
Slechty v Italii, nejsou pro venkovany vhodné. Naopak vytfibenému jidelnicku tvorenému
pravé z koroptvi a dalsiho vybraného masa byl pri¢itam vyssi intelekt $lechty. 26

Ackoli maji rlizné ndrody svou odlisnou gastronomickou identitu, jednim z nejdUlezitéjsich
spole¢nych bodUl bylo zdravi a vyZiva. Na to se zaméruji predevsim rlizna nabozenstvi, ktera k
otazce zdravi, fyzického i dusevniho, pristupuji s riznymi stravovacimi omezenimi.
Nejobsahlejsi a nejjasnéjsi pravidla, co neni vhodné ke konzumaci, ma Islam. Nékteré tradice
jsou pevné zakorfenény, zdkaz konzumace vepfového masa ¢i nendleZité usmrceného zvifete.
Jiné, napriklad tradice vyroby a piti vina se v rlznych dobach ménila. Nejvice omezuijicich
pravidel pfipravy a konzumace jidla najdeme v Judaismu. Jidlo a potraviny, ze kterych se
pokrmy pripravuji musi byt koSer — tedy nabozensky vhodné podle predpist Téra a Talmud.
Nesmi se kombinovat mlécné a masité pokrmy, jist se mohou s ¢asovym odstupem. Pro
pfipravu jednotlivych slozZek jsou vyhrazené riizné ¢asti kuchyné.?’ Jednu véc maji tyto dvé
naboZenstvi spole¢nou — ackoli je zde pfitomno mnoho omezeni pro konzumaci a pfipravu
potravin, oproti kiestanstvi nezavrhuji pozitek z konzumace jidla. Mohou pohlizet na prejidani
se s pohrdanim, nepovazuji ho ale za smrtelny htich. V kiestanstvi ma pfejidani se mnoho
podob a netyka se jen chtivé konzumace. Hfichem je i znalectvi jidla, pojidani pfilis drahych a
delikatnich pokrma ¢i konzumace v jiném cCase, nez je zvykem.

V tématu gastronomie se chci vénovat hlavné obdobi mezi lety 1200 az 1600, naslednému
vyvoji Haute Cuisine ve Francii kolem roku 1800 a moderni gastronomii zhruba od 80. let 20.
stoleti.

Podle rdznych zaznam se jevi stfedovéké hostiny jako nastroje a ukazky moci. Béhem jidla
se resily taktiky, valky a politické otazky. Velmi ¢asto dochazelo béhem hostin ke krveproliti,
hostitelé usmrcovali své protivniky jedy v jidle a piti nebo je omamili a poté zabili. Vyvrazdéni
Slavnikovc( v Libici se uskutecnilo po vecerni hostiné a na tomtéz misté byl o sto let pozdéji pfi
obédé vyvrazdén rod Vriovcl. Také svaty Vaclav pred smrti hodoval u stolu svého bratra. V
Kronice Zbraslavské je zaznamenano, Ze Vaclav lll. pfi bujarych pitkach na svém dvore rozdaval
kralovské statky a pozdé&ji toho litoval. Jakkoli mohly mit stfedovéké hostiny na Slechtickych
dvorech kruté nasledky, byly vzdy velmi bohaté a reprezentovaly moc hostitele. Nejvice do
rdznych kronik vstoupila svatebni hostina Jana Lucemburského s ElisSkou Pfemyslovnou: ,,Byla
vystrojena bohatd hostina, prostren stll, naplnén hojnosti nejvzacnéjsich jidel...Rytifi, kteri
obsluhovali u stolu, sedice na falérami osedlanych ofich, pfinaseli velmi obfadné zachovavajice

poradek, za doprovodu hlaholu trubek, rohd, bubnd a kordd, rlizna jidla...Tuto svatbu zdobila
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takova okazalost bohatstvi a pozitkd, jakou od davnych dob na dvore fimskych kralt nebylo
vidét.“?® V Evropé byl honosnymi hostinami proslaven Vévoda z Berry. Jedna z jeho hostin
slouzila i jako ndmét iluminacim Bratr( z Limburka. V dile Pfebohaté hodinky vévody z Berry
(Trés Riches Heures du Duc de Berry) je v iluminaci Mésic Leden vyobrazeno hodovani pred
tapisérii s ndmétem bitvy. Stl je pokryt bilym ubrusem, na stole je mnoho rlizného nadobi,
jemuz vévodi zlatd nadoba ve tvaru lodi. Vévoda sedi na vyvySeném misté pod baldachynem,
obsluhujici mu kraji maso z drdbeZe, vlevo od stolu zase sklepmistr naléva ¢isnikovi vino do
poharu. VSechna pozornost je upfena k obsluze vévody.

Mnoho zmén prichazi v jidle, ale i kultufe stolovani v Renesanci. Diky cestovani a
zamorskym plavbam se na stoly dostavaji nové potraviny. Nékteré dostanou roli vybranych
delikates, jiné zase zachrani spole¢nost pfi hladomorech. Také hostiny na dvorech uz neplni
pouze obraz moci a neni jejich Ucelem pouze esteticky osInit. Do popredi se dostava také
zajem o dokonalé Upravy masa a zeleniny, rozviji se tak kucharské remeslo a vznikaji prvni
kucharské knihy, které se diky vynalezu knihtisku rozSifovaly po celé Evropé. Dilezitou roli v
rozvoji gastronomie mél v roce 1417 objev rukopisu fimského gastronoma Apicia v klastefe ve
Fuldé. Diky receptlim bylo moZné navazat na anticky odkaz stejné jako se na néj navazovalo v
uméni, architektufe a literature.?®

Hostiny na renesancnich dvorech byly podobné okazalé jako ve stredovéku, podoba jidla
byla ale pfizplisobovdna médnim tendencim. Mnoho pokrm( bylo obarvovano do odstin(
cervené barvy Ci zlata. Pokrmy byly ochucovany kofenim dovezenym z vychodu. Také platila
pravidla a doporuceni pro stravu rdznych spolecenskych vrstev nebo pfimo skupin ve
spole¢nosti. Podrobnéji se také zacina resit vyziva ¢lovéka. Renesanéni humanista, Bartolomeo
Sacchi zvany Platina, resil ve svych dilech vyzivu podle ,teorie stav”. Podle néj bylo dllezité
rozdéleni lidi na sangviniky, flegmatiky, choleriky a melancholiky, kterym v téle koluji riizné
Stavy. Tém bylo potfeba prizpUsobit stravu, kterd byla rozdélena na suché, teplé, mokré a
studené potraviny. Lidé méli stravu prizplsobit svému temperamentu, cholerici méli v lété jist
studena masa.3¢

Z rliznych literdrnich zdroju je jasné, ze renesance méla dvé velmi diskutované potraviny.
Prvni byl meloun, studena a vlhka potravina, vhodna podle teorie $tav pro velkou skupinu lidi.
O melounu dokonce roku 1583 napsal knihu Jagues Pons, dékan lékafské fakulty v Lyonu.
Otazka melounu byla pro renesanéniho védce zjevné velmi palciva, v knize rozebird, zda je to
ovoce &i zelenina, zda nenfi jeho lahodnost pFi€inou poruch traveni a umrti. Redi také, jak

meloun pfi jidle podavat, jestli jako predkrm nebo dezert (minéno ve formé posledniho chodu
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hostiny, dezert v podobé, jak ho zndme dnes, se zacal objevovat az v 18. stoleti). Zajima se
také o chutovou Upravu melounu, ve Francii ho podavali se soli a pepfem, v severni Evropé
zase oslazeny cukrem. Cukr byl druhou, stejné rozebiranou potravinou. Slazeni potravin bylo
ukazkou bohatstvi a dobrého vkusu, byl pokladan za latku teplou a suchou a tedy |éCivou. Diky
zamorskym objevim se ale cukr rozsifil po celé Evropé a jeho cena rapidné klesla. Posupné jej
|ékafi a alchymisté zaclali pokladat za jed. Jedni mu pficitali zaZivaci potize, podle druhych
otravoval krev.3!

jidle a piti, ale také o slusném chovani u stolu nebo jeho prostirani. Jednim z nejdllezitéjsich
milnikd ve stolovani je pouzivani vidli¢ky pfi jidle. Prvni zminky o vidli¢ce pochazi sice z
pfelomu 11. a 12. stoleti, byla ale dlouho zatracovana ze strany predstavitel cirkve, podle
nichz bylo jeji pouzivani proti pfikazani. Vidlicky byly nejdfive dvojzubé, postupné se zacaly
pouzivat trojzubé. Vznikl tak jidelni pribor, ¢asto umélecky zpracovany.

K dalsim zménam v pojeti gastronomie dochazi ke konci 17. stoleti. Evropa se
vzpamatovavala z tficetileté valky a nutnost zajistit dostatek potravy vede k rozvoji zemédélské
velkovyroby. Velkym prinosem pro zménu chutového vzoru mél dvir Ludvika XIV., ktery
urcoval trendy na aristokratickych dvorech. Mezi osvicence, kterymi se kral obklopoval, patfili
Nicolas de Bonnefos a mistr La Varenne, ktefi ve svych knihach souhrnné usporadali poznatky
o jidle, vareni i vyzivé ¢lovéka. Proménuje se chut. Drahé a aromatické kofeni dovazené z
vychodu stfida petrzel, citron, bobkovy list a kapary. Na talifich se také znovu objevuji houby.
Hlavnim pfinosem 17. stoleti je ale vynalez dezertu jako zavérecného chodu a s nim i vznik
nového povolani — cukrafe. Dochazi také k proméné kuchyné a stolovani. V aristokratickych
palacich se kuchyné presouva ze sklepa do vlastni budovy ¢i kfidla, centem je stdle krb, ktery
se rozsifuje a je doplnén o prostory vhodné k uchovavani pokrmi v teple.

Po Italii se stava centrem gastronomie Francie a vznika Haute Cuisine nebo také Grande
Cuisine — vysoka kuchyné. Jeji zaklad ztélesfiuje pravé kniha La-Varenne -,Le Cuisiner Francois®.
Podstatou francouzské kuchyné se stavaji dlouze tazend masa, omacky a vyvary, které se
zjemnuji smetanou a maslem. Hlavni usili pfi tvorbé pokrma je vénovano ,Haute Gout” tedy
vysoké chuti. Ackoli neni tato vysoka chut v knize definovana, dala by se pfirovnat k dnesni
honbé za umami — patou chuti.

PokraCovatelem La Varenne se stdva Marie — Antoine Caréme. Ackoli se vyucil cukrarem a
vlastné omylem prisel na nékolik pochutin, které jsou velmi oblibené dodnes. Objevil napfiklad

bramborové hranolky, kdyz se chtél otravit kvali nestastné lasce a syrové hlizy brambor
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nakrajel a osmazil.3? Byl to ale hlavné teoretik, ktery napsal mnoho dalezitych dél o
francouzské kuchyni, ale i o kuchafském a cukrarském uméni obecné. Tyto knihy poloZily
zaklad moderni francouzské kuchyné, ktera se stala platformou pro celé evropské kucharské
umeni a slouzi tak dodnes.

K velké proméné sloZeni stravy doslo v poloving 19. stoleti. Evropa se potykala s poslednimi
hladomory, které ukoncil rozvoj péstovani brambor. Ackoli byla tuto plodinu znala Evropa jiz
nékolik stoleti, stale k ni panovala znacna neddvéra. Postupné se pres vyuZiti jako krmivo pro
zvitata dostaly brambory i do jidelnic¢ku lidi, hlavné chudé vrstvy spolecnosti. Ti se do té doby
Zivili hlavné obilninami a lusténinami, které nedokazaly zajistit dostatecny prijem
plnohodnotnych latek a vitamin(.33 Rozvojem industrializace také dochéazelo ke zménam v
zemeédélstvi a hospodarstvi. S vynalezem umélych hnojiv se prestala hospodarska zvirata
chovat pouze pro hnojivo a maso se tak dostalo na jidelnicek chudé vrstvy. Nejcastéji to bylo
veprové, diky nizkym ndkladdm na chov a moznosti zpracovat ze zvifete véechny jeho ¢asti.3*

S poslednimi hladomory se zacala také fesit vyZiva a uchovani potravin. Této otdzce
napomohl vynalez pasterizace a konzervy, diky nimz mohlo byt najednou jidlo uchovano po
dlouhou dobu bez rizika vzniku bakterii. Spole¢né s rozvojem dopravy se tak staly nékteré
potraviny dostupnéjsi. Na zacinajici rychlost Zivotniho stylu ve méstech zacali védci a
obchodnici reagovat rlznymi vyrobky. Prasek z vysuseného hovéziho vyvaru byl plvodné
urcen pro zdravotnictvi jako podpora zeslablych pacient(, brzy vsak nasel cestu do kuchyni

obycejnych lidi. Po tomto vzoru zacalo nékolik firem dehydratovat rlizné suroviny a tim vznikly

prvni instantni polévky a ochucovadla.?>

Obr. 5 — Antoine Caréme
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Ke konci 80. let 20. stoleti se zacali dva fyzici z oxfordské univerzity, Hervé This a Nicholas
Kurti, zajimat o gastronomii z jiného Uhlu pohledu. Propojenim védy a gastronomie chtéli
vytvofit nové pokrmy, které budou pracovat s lidskymi smysly - vznikla tak makromolekularni
gastronomie.

Makromolekuldrni gastronomie stoji na jasném principu: kvalitni zakladni potravina po
pridani urcité latky zméni své skupenstvi nebo tvar. Mlzeme tak tvofit Spagety z tekutin, kaviar
ze zeleniny nebo pénu z jakékoli tekuté potraviny. V. mnoha pfipadech se nepracuje s
chemikaliemi, kyzené vysledky dokazi zajistit i extrahované latky z prirodnich zdrojt, napr.
Agar, morska rasa, kterd vytvori zelé a diky veganskému plvodu se v potravinarstvi pouziva
¢im dal ¢astéji. Séjovy lecitin zase po vyslehani vytvofi pénu z jakékoli tekutiny.

Nejvétsiho boomu dosahovala makromolekularni gastronomie mezi lety 1990 a 2010.
Centrem se stala Spanélska restaurace elBulli pod vedenim Ferrana Adrii. Restaurace fungovala
pouze Sest meésicl v sezdné, zbytek roku vymyslel Ferran Adria nové menu. Ackoli restaurace
pocatkem nového tisicileti nastartovala obrovskou revoluci v gastronomii, postupné se ale jidlo
jevilo uz jen jako snaha Sokovat. Postupny odliv zékaznik( a kritika ostatnich séfkuchard
zapricinily, Ze v roce 2011 Ferran Adria svou restauraci zavrel. Ke slovu se dostal opét v roce
2013, kdy mu bylo umoznéno v londynském Somerset House vytvofit vystavu o restauraci.
Vystava mapovala vyvoj kuchyné — laboratore a expozice se skladala z model vSech pokrmd,
které byly v restauraci vytvoreny, doplnénd o ru¢ni zapisky a skici.3®

Ackoli je makromolekuldrni kuchyné dnes témér mrtva, zajisté je dllezitou soucasti vyvoje
gastronomie. Pokud bych méla najit podobny trend, jakym byla makromolekularni
gastronomie naptiklad v roce 2005, v dnesni dobé se Spickovi kuchafi vénuji tzv. kreativni
gastronomii. Kreativnich kuchar( existuje na svété mnoho a kazdy ma svdj urcity smér. Vybrala
jsem nékolik, ktefi mé oslovuji a inspiruji svym pristupem nejvice.

Heston Blumenthal ve Velké Britanii provozuje dvé restaurace a kazda pfichazi s jinym
pohledem na gastronomii. V Dinner by Heston v hotelu Mandarin Oriental v Londyné tvofi
Blumenthal pokrmy inspirované britskou historii a starymi kucharskymi knihami. Znovu tak
ozivaji jidla, kterd se podavala na stfedovékych hostinach. Asi nejslavnéjsim pokrmem je Meat
Fruit, na prvni pohled dokonald mandarinka, kterou ale ve skute¢nosti tvofi kufeci pastika
obalena mandarinkovym Zelé. Textura Zelé je k nerozeznani od opravdové kliry mandarinky. Ve
své druhé restauraci, The Fat Duck, vytvari Heston Blumenthal kreativni a do jisté miry pro
ucastniky velmi interaktivni hostiny. Hosté musi sami zjistit, co vSe je na stole a jeho okoli jedlé.

Znama je vyzdoba mistnosti retro tapetami ve stylu 60. let, které po oliznuti chutnaly stejné
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Obr. 7—The Meat Fruit — Heston Blumenthal
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jako typické jidlo a piti pro tuto dobu, napfiklad jako Coca-Cola ¢i rajcatova polévka
Campbell’s. 37Jindy sedéli hosté u prazdného stolu, dokud jim nedoslo, Ze jed|é je samotné
prostirani a dekorace na stole.

Podobné kreativni pohled maji také tfi bratfi Joan, Jordi a Josep Rocca ze Spanélské
restaurace El Celler de Can Rocca. Nesnazi se ale za kazdou cenu prekvapovat hosty. Ve své
praci je uvadim pro jejich neotrelé servirovani pokrm(. Vari tradi¢ni Spanélska jidla, z mistnich
a sezénnich surovin. Pro kazdy pokrm maji ale navrzeny talit Ci jiny objekt k podavani. Méla
jsem moZnost praci Joan Roca osobné vidét pfi servirovani nékolika jeho jidel. Celou jeho
filozofii uvedu na prikladu pokrmu z marinované makrely: Tato ryba se vyznacuje pruhovanou
texturou Supin. Na talifi je tedy omacka z makrely a bilého vina servirovana ve tvaru této
textury, samotny talif ma také texturu rybich Supin. Omacka je leskla stejné jako rybi kize.
Mezi omackou je naservirovana marinovana makrela doplnéna typickymi sttedomorskymi
chutémi — rajcaty, olivovym olejem a ¢esnekem, ancovickami, ¢ernymi olivami, kapary a
petrzeli.

Jako inspirace pro mou praci je také dllezZita restaurace Ultraviolet by Paul Pairet v Shangai,
o které by se dalo hovofit jako o multi-senzorické restauraci. V mistnosti je pouze stll a deset
zidli. A také 360ti stupnové promitaci platno, projektory, stolni projektory a rizna svétla. Paul
Pairet se tak snazi propojit chut s psychologii, jeho jidlo ma pomoci projekci, zvuku a vani
pripomenout Ucastniklim riizné vzpominky i asociace, nebo v nich zamérné vytvaret rlizné

pocity.3®
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Obr. 8 — Joan Roca — Makrela

Obr. 9 — Ultraviolet by Paul Pairet
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UMELCI INSPIROVANI JIDLEM

S novou formou vyjadfeni pomoci jidla pfisel Daniel Spoerri na konci Sedesatych let
minulého stoleti. V détstvi prozil uték pred nacisty a chapal tak jidlo jako nutnost pro preziti.
Vytvofil smér Eat Art, propojeni dvou slov jist a uméni. Transformoval jidlo a v3e, co ke kulture
stolovani patfi, do uméleckého dila a ndzorné ukazoval, jak je uméni a Zivot propojené.*

Zazitky z détstvi byly také jednim z podnétl vzniku filmu Jidlo Jana Svankmajera. Ve své
knize Sila Imaginace uvadi, Ze jedna z myslenek tohoto filmu odrazi jeho nechut k jidlu v
détstvi a zpUsob, jakym ho rodice nutili k jidlu. V dalsi roviné Ize dilo chapat jako protest proti
nenazrané spolecnosti, plytvajici jidlem v konstrastu s hladomory, které neustéle provazeji

lidstvo.40

obr. 10 — Daniel Spoerri

V poslednich letech debata o gastronomii dosahla velkého vefejného zajmu. Toho si vSiml i
katalansky designér Marti Guixé a v roce 2013 oslovil nékolik dalSich umélct a spolecné
vytvofili v Trentu vystavu The Food Projet — The Shape of Taste (Projekt jidlo — Tvar chuti).
Vystava byla rozdélena na nékolik ¢asti, zahrnujici napfiklad navrhy na nové tvary téstovin
nebo grafické zpracovani nékterych potravin, napfiklad ornamentalné potisténé rasy Nori, ze
kterych se pfipravuje sushi.**Jedna z ¢4sti se vénovala také budoucnostijidla, tou se zabyva
sam Guixé. Hleda nové systémy produkce, bere potravinu pouze jako produkt masové
spotfeby. Food design chape jako cestu, jak inovovat systém produkce potravin, od jejich
vyroby, obalu po strukturu a vzhled potraviny. Pfesto jeho prace zUstava hrava, prikladem jsou

dorty, které maji na povrchu barevné vyznacené své slozen.

50



Propojenim svych znalosti ze studia architektury spolu s vasni pro cukrafinu vytvorila
Dinara Kasko sérii geometrickych forem na peleni. Vznikaji tak velmi precizni a témér
socharska dila, kterd posouvaji cukrafinu novym smérem. Zajimavy je kontrast mezi povrchem
dortu a vnitini strukturou. Zatimto zvnéjsku maji dorty vétSinou ostré hrany a dokonaly

povrch, uvnitf zachovavaji klasickou podobu dort( tvorenych téstem a krémy.*?

Obr. 11 — Marti Guixé

—

Obr. 12 — Dinara Kasko
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POP-UP

Slovo pop-up mizZzeme z anglického originalu prelozit jako rychle se vynofit ¢i vyskocit. O
tomto slovu Ize hovofit ve dvou vyznamech. Nejcastéji se pop-up pouziva jako vizualni prvek
grafického rozhrani pocitacovych programu, tedy vyskakovaci okno. Svym vyskocenim zakryje
obsah stranky, muize se objevit v rliznych ¢astech obrazovky, nebo ji zcela zakryt. VétSinou se
jednd o rGzné reklamy na webovych strankach. 43

Ve své praci se vénuji druhé definici slova pop-up. Tento vyraz mzeme pouZzit pro
kratkodobé a docasné akce, které maji za Ukol pritdhnout co nejvice navstévnikl a
zprostredkovat jim zazitek. Nej¢astéji poradaji pop-upy rlizné obchody nebo restaurace. V
pripadé obchodd mize jit o pop-upy urcitych médnich znacek, kdy se prostor obchodu
prizplUsobi prodeji pouze jedné mddni znacky a po celou dobu je zajistén doprovodny program

v podobé prezentace znacky a rliznych spolecenskych udalosti.

POP-UPY V GASTRONOMII

Je mnoho moznosti jak vyuzit pop-up v gastronomii. Tym kuchar( a ¢isSnikd se mlze
presunout na misto, které je neobvyklé a je uréitym protikladem Skrobené atmosféry
restaurace. Nejlepsi bude ukdazat rdzné moznosti pfimo na pop-upech, které se poradaly u nas
nebo v zahranici.

Zhruba prfed dvéma lety se témér shodné otevrely dvé nové restaurace. Eska v Praze,
spadajici do skupiny Ambiente a restaurace Entrée v Olomouci. MUZeme v nich vidét jistou
podobnost v inspiraci severskou gastronomii, pouzivanim lokalnich a sezénnich surovin, v
dlrazu na aplikovani starych ¢eskych recept(l a Uprav pokrma s vyuzitim vsech technik, které
moderni gastronomie nabizi. Tymy téchto dvou restauraci se rozhodly uskutecnit dva pop-upy
s nazvy ,Eska zdravi Entrée” a ,Entrée zdravi Esku”. Ve vysledku se tymy kucharl vidy na jeden
vecer prohodily s tymem z druhé restaurace a predvedly své signature dishes, nebo pretvorily
typické jidlo pro hostitelskou restauraci podle sebe.

V Ceské republice plsobi spole¢nost Forbidden Taste, zamétujici se pfimo na tvorbu
gastronomickych pop-upt. Na zacatku fungovali na jasném principu: zajemci o pop-up se
prihlasili pomoci dotazniku na webovych strankach a poté nezbyvalo nez ¢ekat. Vybranym
ucastnikdim ptisly instrukce o ¢ase, misté a dress codu az v den konani pop-upu. Hosté mohli
zazit hostinu v byvalé trafostanici, skateparku, obchodé s nabytkem nebo v divadle. DllezZité je,
Ze nejde pouze o zazitek z jidla. Celad akce je doplnénad peclivé vybranou hudbou, mnohdy

Zivou Ci jinym vystoupenim, nebo jsou Ucastnici aktivné zapojeni do napf. vytvareni
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spole¢ného umeéleckého dila. Nyni se Forbidden Taste specializuji hlavné na zazZitkové hostiny

primo pro riizné klienty.*4

Obr. 13 — Forbidden taste

Celosvétovym fenoménem je ,vecefe v oblacich” - Dinner in the Sky. U&astnici jsou usazeni
na plosinu ke specidlné vytvofenému kruhovému stolu - baru a ndsledné pomoci jefabu
vyzvednuti do vysky padesati metrd. Akce se pravidelné opakuje v mnoha svétovych
metropolich, Prahu nevyjimaje. Kuchati pfipravuji pokrmy pfimo ve vzduchu uprostfed stolu.
Vedle plosiny, kterd pojme 22 hostll je mozné také pridat dalsi ploSinu, na které se mlze
odehravat doprovodny program, nejéastéji koncert, ktery hostinu doprovazi. Dnes je mozné
Dinner in the Sky pfimo objednat jako zazitkovy vecirek pro firmy apod., staci 400 metr(

¢tvereéni volné plochy a souhlas majitele pozemku. 4
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Restaurant day je pop-up pro amatérské kuchare. Vznikl v roce 2011 v Norsku a rychle se
rozsitil do celého svéta. Kona se dvakrat az trikrat ro¢né a vzdy ve stejny den si gastronomicti
nadSenci mohou otevfit svou ,restauraci” ¢i stanek. Akce se vétSinou konaji ve verejnych
budovéch, na ulicich nebo v parcich a navozuji atmosféru street market(, na které mizeme

narazit v Londyné nebo New Yorku.

INSPIRACE

Jiz nékolik let je pro mé jednou z nejvétsich inspiraci kulinafské sympozium v Praze. Den,
kdy se na jednom misté sejdou $pi¢ky v oboru - michelinsti $éfkuchafti a mluvi o filozofii své
kuchyné, kterou pak ndzorné predstavuji na pripravovanych pokrmech. Pfed dvéma lety mé
zaujal pristup Joana Roca z restaurace El Celler de Can Roca ani ne tak kvili samotnému jidlu,
ale hlavné pro jeho citlivé propojeni jidla, food stylingu a designu. Kazdy pokrm ma svUj vlastni
talif ¢i zpUsob podavani, které na sebe navzadjem navazuji. Talife, nebo spiSe designové objekty
jsou Casto inspirované podobou vstupni suroviny. Je pravda, Ze nékteré zpUsoby servirovani mi
prisly az kyCovité, obzvlast mix predkrm, které jsou servirovany na papirovém modelu
restaurace Joanovych rodic¢(, na druhou stranu chapu, Ze jde o jakysi zpUsob vyjadieni emoci a
vzpominek autora, které se k jidlu bezprostfedné vazou.

Na letoSnim sympoziu mé nejvice obohatila pfednaska Christiana Bau, ktery mluvil o
nutnosti inspirovat se predevsim vlastnim nitrem a myslenkami a nesledovat tolik trendy a
socialni sité, které mohou naopak cely tvarci proces znicit. V té dobé jsem jiz zacinala pracovat
na své bakalarské praci a slova Christiana Bau mé presvédCila, Ze se vydavam spravnym
smeérem.

Moji nejvétsi inspiraci je totiz samotné prostfedi Broumovska, jeho historie a také maj vztah k
tomuto mistu. Mé&la jsem moznost tu stravit velkou ¢ast svého Zivota a nikde jinde necitim
takovy klid a pocit domova. Ackoli to mlze znit velmi jednoduse a obycejné, myslim si, zZe
pokud ¢lovék najde takovou platformu a prida k ni své znalosti a zkuSenosti, vysledna tvorba
pak vychazi z nitra duse a je tak odrazem vlastnich emoci a myslenek. Bez toho podle mého

nazoru nejde vytvofit kvalitni praci, at uz se jedna o jidlo nebo o design.

UMELCI VYUZIVAJICI TEXTIL VE SVE PRACI

Tato prace mé dovedla k dalsim uméleckym c¢innostem, se kterymi nemam predchozi
zkuSenost. Beru to jako vyzvu a moznost sezndmit se s novymi vyrazovymi prostredky, které lze

v budoucnu uplatnit na dalsi podobné prace. Jednu z dllezitych ¢asti vysledného pop-upu
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tvori vizudlni doprovod. Jiz v plvodni idee jsem chtéla pracovat s textilem, jeho zevéseni a
nasledné projekci obrazu na texil. To vSe mélo novodit atmosféru skalnich bludist a krajiny na
Broumovsku. | po pfemisténi instalace do galerie Cube x Cube jsem u myslenky pracovat se
zavésy zlstala a dovolim si zde uvést nékolik autor(, ktefi s textilem také pracuji a jejich dila
meé tvorbé instalace inspirovala.

Diky textilu mUZeme vytvaret novy prostor v jiz stavajicim, ménit podobu budov nebo
atmosféru mist. S takovymi zménami at uz krajiny nebo prostoru se vénovali Christo a Jean
Claude. Pro mé vyznivaji jejich dila jako hra s hranici skute¢ného svéta a fantazie. PUsobeni
jejich instalaci zvyraziiuje kiehkost prostiedi nebo objektl, které jsou obaleny textilii, navic

podporené docasnosti uméleckého dila.

i [/t
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Obr. 15 — Christo

Simone de Groot vyuziva vlastnosti textilu, jeho mékkosti a teatrdlnosti, instalace mlze
pusobit klidnym, nebo dramatickym dojem, v kontrastu s prostorem, ve kterém se nachazi. V
instalaci Nest (Hnizdo) zabalila v rdmci vikendu otevienych studii (Open studios of Haarlem)
svUj ateliér do textilie. Simone de Groot popisuje, Ze nejvétsi prinos méla instalace pro ni
samotnou — otevrela svlj ateliér, osobni prostor, cely pokryty bilou textilii verejnosti a
navstévnici tak vlastné nechténé svym plsobenim zanechali stopy na jeji stavajici praci.*®

Doslova pohltit ¢lovéka obrazem se podarilo Ronu Aradovi v instalaci Curtain Call. Z

nékolika tisic silikonovych trubek vytvofil osmnactimetrovy kruh, tvofici platno pro promitani.
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Nasledné oslovil rizné umélce a studenty, aby vytvofili tfistaSedesatistupriové podklady, které

se promitaly na celou plochu platna z obou stran. Instalace tak fungovala z vnéjsi i vnitini

strany kruhu a diky gigantickym rozmérdm celé instalace obraz pUsobil nekoneéné.*’

Obr. 16 — Ron Arad

Obr. 17 — Simone de Groot
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PRAKTICKA CAST

Plvodné jsem chtéla pracovat pouze s jidlem a designem objekt(, na kterych by byly

NN

pokrmy servirovany. Zaroven by ,talife” s jidlem byly doplnény o audiovizualni doprovod.
Pfimo na stdl, u kterého Ucastnici pop-upu sedi, by se promitaly zabéry krajiny ¢i animace
inspirované prostredim Broumovska. Po néjakém c¢ase se mi ale tato idea prestala libit. Chtéla
jsem se odprostit od klasického restauracniho systému ,zidle — stl — talif s jidlem*, byt
doplnéného o dalsi obraz a zvuk. Chtéla jsem dostat Uc¢astniky vice do prostoru a nechat je
aktivné prozit komplexni zazitek z jidla, obrazu a zvuku. DUleZitou roli hralo také misto, na
kterém se pop-up bude konat. Idedlnim mistem se mi jevi prostory broumovského klastera,
nakonec ale padlo rozhodnuti uspofadat pop-up v Liberci, z ddvodu ¢asovych moznosti
Ucastnikd a také nevyzpytatelného zimniho pocasi na Broumovsku. Byly mi nabidnuty prostory
galerie Cube x Cube v Krystofové udoli. Plvodné jsem zamyslela vytvofit instalaci ze
zavésenych kusu textilu, které by pomysiné znazornovaly skalni bludisté, mezi kterymi by se
pomoci projekce obrazu, zvuku a jidla odehraval ,pfibéh Broumovska“. V galerii se ale nachazi
Sest prlchozich krychli, svoji instalaci jsem tedy zamétila na utvoreni pdsobivych scén v téchto
prostorech. Zaroven vyuzivam i textilu — zavés(, které tvofi délici prvky jednotlivych scén.
Pop-up by se dal nazvat ,,pfibéhem Broumovska“. Zakladem déjové linky je vyvoj tohoto
kraje, od osidleni po jeho kulturni vrchol v dobé Baroka. Z krychli vytvarim Ctyfi prostory, které

se kazdy zaméruji na jinou podstatu, ktera tento kraj utvari.
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1. CAST
,Prodirej se”

Prvni ¢ast nazyvam ,Prodirej se” a pfipomina nelehky ukol mnicha Jurika osidlit a zkultivovat
tento kraj. Na textil zavéseny pred krychli se promitaji zabéry prodirani se v hustém lese mezi
skalami. V krychli pak G¢astnik zaziva podobny pocit, musi projit pfes prostor s
nainstalovanymi vétvemi. Ty jsou doplnéné o jidlo podavané na hlinénych stfepech —
symbolicky tak oZivaji staré misky a talife. | poddvané jidlo ve formé finger foodu tvofi

potraviny, které se v dobé osidleni na Broumovsku s jistotou objevovaly.

INSPIRACE: osidleni, legenda o Jurikovi, skalni rokle a hluboky les
PROJEKCE NA TEXTIL: chtze v hustém lese/mezi skalami
SVETLO: instalace uvnitF kostky osvétlena tlumenym svétlem
ZVUK: vitr, zvuky lesa

OBJEKT: hlinéné stfepy nainstalované na vétvich

JIDLO: fingerfood — $ipky, houby, syr, jablka

A

Lesy kolem Hvézdy v Broumovskych sténach, toto misto bylo obydleno jako jedno z prvnich
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2.CAST

"

JTanka

Druhad ¢ast instalace je uvedena zabéry na vodu. Voda byla hlavnim ¢initelem tvorby nynéjsi
podoby krajiny na Broumovsku, skalni mésta jsou pozUstatkem dna oceanu. Vytvorila jsem
objekty — misky, tvarové inspirované skalnimi tlrikami. V nich se podava pokrm, kterému se
shodou okolnosti od praddvna v tomto kraji fika ,Tarka“, tedy brambory s kefirem. Trky jsou

zasazeny na desce doplnéné o mech, lisejnik, piskovec a dalsi prvky mistni pfirody.

INSPIRACE: voda, skaly

PROJEKCE NA TEXTIL: vinici se voda jezirka na Bischofsteinu

SVETLO: deska s objekty-miskami, mech, pisek

ZVUK: zvuky vody

OBJEKT: misky — tlnky, misky inspirované tvarem tinék mezi skalami

JIDLO: brambory, kefir, libe¢kovy olej, houbovy prach

Jezirko na Bischofsteinu

Model - miska inspirovana tvarem jezirka
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3.CAST

,Linie krajiny*

Nejmagistéjsim utvarem Broumovska je pro mé hora Ostas. Skalni mésto, které vyrlsta na
povrchu hory bylo béhem valek Utocistém mistnich obyvatel. Zaroven je opfedeno mnoha
legendami. Nefascinuji mé samotné skaly, ale spise tvar hory. Z kazdého mista na Broumovsku

ma Ostas jinou podobu, jiny tvar. Tyto linie byly inspiraci pro tfeti ¢ast instalace.

INSPIRACE: tvaroslovi stolovych hor

PROJEKCE NA TEXTIL: pohled na Ostas/krajina

SVETLO: uvnitf kostky svétlo dopada skrz $ablonu ve tvaru linii Ostase z riiznych pohledt
ZVUK:

OBJEKT: talite — desky s potiskem linii, poddvané jidlo dopriuje linie

JIDLO: jehnédi, ipkové pyré, chips z nudlového tésta/pstruh, stovik

Ostas, pohled z Bezdékova nad Metuji

Linie Ostase z rGznych pohledd

62



4.CAST

,,Baroko”

Tuto ¢ast zahajuje projekce kostela sv. Markéty v Sonové. Je to most mezi krajinou, motivem
pouzivanym v minulych ¢astech a barokem. Tento kostel je geniadlné zasazen do krajiny a
pfirozené tvori jeji ¢ast.

Pracuji s vnitfnim prostorem krychle. Rovné strany ménim pomoci natazeného textilu v
barokni kfivky. Tim vytvarim drapérii a vnasim do prostoru dramati¢nost, se kterou mam
baroko spojené. Motiv drapérie a baroknich prvk( se objevuje také na objektech k servirovani
jidla, tvori je tenké vytvarové platy. Svétlo pfipomina paprsky slunce prochazejici pres barevné

vitraze.

INSPIRACE: pUdorysy kostelll Broumovské skupiny/barokni vyzdoba/drapérie
PROJEKCE NA TEXTIL: kostel sv. Markéty v Sonové

SVETLO: dopadd pres barevné filtry, efekt paprsk(l prochazejicich pres vitraz
ZVUK: barokni hudba — Antonio Vivaldi/Claudio Monteverdi

OBJEKT: talife — vytvarované do podoby drapérie

JIDLO: Pavlidovsky fizek — vepfovy jazyk, zelné pyré, aronie demi-glace/jablka, uzeny tvaroh

Model — objekty na servirovani pokrmU inspirované drapérii a baroknimi prvky
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ZAVER

Nikdy jsem nevnimala jidlo pouze jako zdroj energie, abych preZila. Vidy jsem rada
objevovala nové chuté a spojovala s nimi rizné momenty svého Zivota. Zajisté mohu napsat,
Ze tato prace méla velky pfinos pro mé osobné — jsem si diky ni jista, Ze je jidlo obrazem
spolec¢nosti stejné jako uméni, architektura ¢i literatura a Ze stoji za jeho rovnocenné postaveni
v lidské kultufe bojovat. Dalsim osobnim pfinosem byla také prace se scénografickymi prvky,
svétlem a obecné tvorbou umélecké instalace, se kterymi jsem neméla pfedchozi zkuSenosti.

M3a prace mapuje historicky vyvoj Broumovska a jeho krajiny, tyto Udaje poté tvori spolu se
subjektivnim vnimanim tohoto kraje platformu pro vysledny projekt. Studiem historie
Broumovska a mymi ¢astymi pobyty zde béhem tvorby bakalarské prace, jsem prohloubila
svlj vztah k tomuto mistu, ktery jsem prenesla do vysledného pop-upu. Uvédomila jsem si, Ze
pokud ma ¢lovék k tématu, které zpracovava, silny vztah doplnény znalostmi a zkusenostmi,
dokaze tvorit prirozené a s lehkosti.

Podafilo se mi shromazdit mnoho starych a polozapomenutych receptl tradi¢ni kuchyné
Broumovska a vytvorit tak pomeérné souhrnny obraz o jeji podobé, tak, jak nejspis jesté nikdy
nebyl zaznamenan. Myslim si, Ze tyto informace mohou byt v budoucnu dostatecnym
podkladem pro tvorbu napt. publikace o mistni regionalni kuchyni.

Doufam, Ze tato prace jednou poslouzi jako zaklad pro mlj, momentdlné dost vzdaleny, sen:
vlastni restauraci na tomto misté, ve které nebudu klast dlraz pouze na jidlo, ale na komplexni

zazitek, ktery bude vychdzet z tohoto prostfedi.
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