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ABSTRAKT

Moje prace nazvand Ma posledni vecere prostfednictvim performance na vefejném misté
zkouma reakce spolecnosti na pfipravenou instalaci. Jejim cilem je sezndmeni se s nezndmymi
lidmi, setkdni se s lidmi zndmymi, ochutnavani pripravenych pokrm(, zaznamenani reakci
zUcastnénych i kolemjdoucich.

Akce M3 posledni vecere bude predem ohlasend a povolend. Jeji prabéh bude mit urcity
koncept, ideu, ale z ¢asti budu pracovat s ndhodou a improvizaci.

KLICOVA SLOVA:

Vecere, jidlo, piti, kultura, performance, design, spole¢nost, publikum, aristologie
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ABSTRACT

The topic of my work MY LAST DINNER is observation and the reaction of the public through the
installation - performance in a public place. The aim is to get to know new people as well as to
meet up with friends. The aim is also to enjoy the reactions of thr passers-by and th people

involved.

The result is the so-called MY LAST DINNER, which will be announced and permitted in a certain
place in advance. The happening will have a concept-an idea, but it will be partly spontaneous,

too
KEYWORDS:

Dinner, food, drinks, culture, performan, design, company, audience, aristologie
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uvoD

Uz v détstvi jsem se seznamil s dilem Posledni vecere. Bylo to v dobé, kdy jsem
chodil do svatého pfijimani. Tehdy jsem se dozvédél o pfibéhu a osudu ¢lovéka, syna
BoZiho - JeZiSe Nazaretského. Mdm rad pfibéhy a Zivotni osudy. A to v rliznych podobach.
Na nasledujicich fadcich vam popisi bakalarskou praci, kterd ma také svij pfibéh.

Jak jiz bylo Fegeno, téma préce je performance Ma posledni vegefe. Uzce souvisi s mou
posledni, zavére¢nou praci na této Skole. Jde o findlni podani mého desetiletého studia
designu. V tématu se budou odrazet mé dosavadni zkuSenosti s nim. Pfi studiu jsem ziskal fadu
pratel, poznal hranice a rliznd zakouti lidskych faktor(.

Pfevainé se symbolicky zamérim na pokrmy, které jsem tu jako vysokoskolsky student
konzumoval. JelikozZ jidlo je soucasti naseho Zivota, ma hodné podob (vizudlnich ¢i chutovych),
konzumuje se pfi rGznych prilezZitostech, akci apod. Vybrané studentské pokrmy budou jednou
z hlavnich soucasti performance.

V prvni ¢asti bakalarské prace se zaméfim na celkovy historicky vyznam tématu. Jaké

ma podoby v uméni a to jak v minulém, tak i v jeho dneSnim modernim podani.
V urcité mite popisi studentskou kuchyni a prozradim ctenafi deset stéZzejnich pokrmi,
bez kterych student nem{ze zit.

V dalsi fazi se zaméfim na to, co je to konceptualni uméni a performance a na jejich
rdznorodd ztvarnéni.

Performance se bude konat na Studentském nameésti Technické univerzity v Liberci.
Tady uvedu dlvod, proc jsem si zvolil pravé tento prostor, zminim se o jeho historii a vyznamu.

Jak jsem uZ popsal vySe, cilem mé pridce je sezndmeni se s nezndmymi lidmi,
ochutnavani pfipravenych pokrm, zaznamenani reakci zic¢astnénych i kolemjdoucich.

Vysledkem tedy bude Ma posledni vecere, udalost, kterd bude na vybraném misté
predem ohlasend a povolend. Jeji prabéh bude mit urcity koncept - ideu, ale z ¢asti budu
pracovat s nahodou a improvizaci. Celd akce bude dokumentovdna na sportovni kameru a
fotoaparat.



posledni vecCere



DAVID CERMAK UNOR 2020
POSLEDNI VECERE

Posledni vecefe je dulezita udalost v Zivoté JeZiSe Krista, ktery se den pred svym
umucenim symbolicky loucil se svymi dvanacti ucedniky velikono¢ni slavnosti Pascha neboli
Pesach. Pri této vecefi, ktera je vylicena ve ¢tyfech evangeliich, jim podaval chléb a vino jako ,své
télo a svou krev” a pfikazal jim, aby tak opakovali na jeho pamatku. Tak vzniklo kiestanské
slaveni a svatost eucharistie.

Eucharistie (svatost oltarni) je jednou ze tfi svatosti (jesSté existuji kfest a bifmovani),
které uvadéji do krestanského Zivota. Svatost eucharistie vSsak ma mezi viemi svatostmi
vyjimecné postaveni. V ni je totiz vrchol ¢innosti, kterou Blh prostfednictvim Krista posvécuje
svét. Zaroven je nejdokonalejSim vyjadrenim Ucty, kterou my tvorové prokazujeme Bohu. Je
srdcem Zivota cirkve a vSechny ostatni svatosti s ni souviseji a odkazuji na ni.

Posledni velefe se objevuje v Bibli ve vSech evangelii — Evangelium sv. Matouse,
Evangelium sv. Marka, Evangelium sv. Lukase a Evangelium sv. Jana.

Evangelium (fecky evayyéAloveuangelion, tedy dobrd zprdva) je text pojedndvajici o
zivoté, smrti a zmrtvychvstani JeziSe Krista.

Svatek nekvasenych chleb(i Pascha nebo Pesach je jeden z nejvétsich Zidovskych svatka.
Zidé ho svéti od dob Mojiisovych. Je to pfipominka biti z egyptského otroctvi. Jméno Pascha
pripomina to, Zze kdyz zidé vedeni MojziSem odchazeli z Egypta, museli vecer zabit beranka, jeho
krvi potfit dvefe domu a pak ho snist v domé snist.

Slovo Pesach podle biblické etymologie znamena prekroceni a pfipomina desatou ranu,
kterd stihla Egyptany - smrt prvorozenych, kdy Blh prekrocil domy lzraelit(i, takZze v nich nikdo
nezemrel. O svatku se jedi nekvasené chleby (masét), které ptripominaji, jak lIzraelité ve velkém
spéchu opustili Egypt a neméli ¢as, aby si pfipravili chléb na cestu. Prvniho dne svatku Pesach
obétovali palestindti Zidé prvni poZaty snop jeémene v daném roce a tuto obé&t pojmenovali

omer.
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V bibli se pravi: Jezi§ vzal Petra a Pavla stranou a rekl jim: ,je Cas pfipravit velikono¢ni
vecefi /den nekvasenych chlebl — zabiti velikono¢niho beranka/. Jdéte do Jeruzaléma, tam u
studny Siloe potkate muze se dzbanem vody. Jdéte za nim aZ do domu a tam feknéte hospodafri:
nd$ pan Ti vzkazuje:“pfisel muj cas”, kde bych mohl se svymi ucedniky snist velikono¢niho
beranka? Muz jim ukaze horni mistnost.

Zavedli Krista a jeho ucedniky do horni mistnosti, kde byl stll se tfemi lavicemi. Pod nimi
leZelo mésto, kde Stastni obyvatelé oslavovali vysvobozeni z egyptského otroctvi. Noc vykoupeni
a svobody. JeZis si sedl do Cela stolu. Vzal umyvadlo a dZban s vodou a zacal uc¢ednikim myt
nohy. Kdyz jim umyl nohy, vzal do rukou nekvaseny chléb a rika ,Toto je mé télo, které se za vas
vydava, to Cinte na mou pamatku®. Pak jej lamal a kousky jim rozdaval.

Do kalicha nalil vino a dodal: , Toto je kalich nové smlouvy zpeéeténé mou krvi, kterd se za
Vas proléva“®. Jezis jim daval novi zakon.

Jezis se rozhléd| po apostolech ,,Amen, Amen, pravim vam, dnes vec¢er mé jeden z vas zradi”.

Zhrozili se, Jan, ktery sedél po jeho pravici, se ho zeptal: ,Ktery z nas to je Pane? Prosim
povéz nam.“Odpovédél , Je to ten, kterému podam tento kousek chleba namoceny v octé.” Chléb

Ill

podal Jidasi I$kariotskému /synu Simonovi/ ,,Co chces, uéinit, u¢ifi hned a Jida$ odesel.” Velere se
chylila ke konci ,,Davam vam nové prikazani — milujte jeden druhého tak, jako jsem miloval ja vas.

Neni vétsi lasky nez ta, kdy ¢lovék polozi Zivot za své pratelé. J4 jsem ve vas a Buh ve mné.
Nyni se jdu modlit k otci, aby nds vSechny spojil v jedno.” Jezi$ pfikdzal svym ucednikiim, aby na
pamatku ,Posledni vecere” slavili slavnost. Ta dodnes kiestanim pfipomind jeho smrt a
vzkFiseni.

Po vecefi odesli na Olivetskou horu /zahrada Getsemany/ a pravi: ,,Modlete se, abyste
neupadli do pokuseni — ¢ekejte, pljdu opodal a budu se modlit.“ Do zahrady vzal s sebou Petra,

Jakuba a Jana, ktefi mu byli ze vSech ucedniku nejblizsi, a fekl jim: ,,Ma duse je smutna az k smrti.

ZUstarte a bdéte se mnou.”
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Po modlitbé se Jezi$ zvedl a vratil se k u¢ednikdm a zvolal ,Hledte! PfibliZil se ten, ktery

mé zrazuje!” ,Pojdte!” fekl Jidas chramové strazi ,dovedu vas k JeZiSovi. Ten, kterého polibim,

Ill Ill

ten to je. Toho se chopte!” Jidas pfistoupil k JeziSovi ,,Bud zdrav, Mistre!“ zvolal a polibil ho.

Chramova straz k nému pfistoupila, provazem mu svazali ruce. Jezi§ se rozhlédl kolem sebe,

vidél, Ze se ucednici rozutekli, opustili ho. Zastal sam.

bible

»Posledni pravda a posledni soud mohou byt pochopeny nejen jako konec svéta a konec
déjin, ale i jako cil déjin ¢i smysl déjin. Nemusi ndm nahdnét hrizu, ale sdélovat poselstvi, Ze
nds Zivot na svété neni marny, zbytecny a nesmysiny, ale Ze na ném zdlezi, bude souzen
a posuzovdn, budou souzeny zlé Ciny a chvdleny ciny dobré. Je to poselstvi o smyslu Zivota,
smyslu déjin, vyzva k orientaci na to, co byti md a ne na to, co jest, protoZe jen v budoucnosti
Ize hledat smysl pfitomnosti a jen v pfitomnosti smysl minulosti.”

»Vlastnim pfedmétem déjin je lidské jednani. Lidé se organizuji ve stdtech, véri v
rtzné naboZenstvi, vytvdreji uméni, védu, filosofii.”

Emanuel Radl
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POSLEDNIi VECERE V UMENI

Leonardo da Vinci (1452 - 1519)

Jeho nasténnd malba z 15. stoleti se nachazi v relikviari dominikanského klastera u
milanského kostela Santa Maria delle Grazie. Leonardo da Vinci malbu vytvofil pro své patrony
Ludovica Sforza a Beatrici d'Este. Malba zachycuje JezZiSe a dvanact apostoll pfi posledni vecefi. V
obraze je pouzita trojuhelnikovd kompozice (konkrétné v pozadi za Kristem a v usporadani
stolujicich skupin). Z hlediska techniky malby se nejedna o fresku, kterd byla v renesanci ¢asto
pouZivana, protoZe autor vypracoval dilo na jiz suchou omitku. Na dile mUZeme vidét Ctyfi
skupiny po tfech apostolech, které jsou nahnuty k sobé a debatuji o zpravé, kterou jim pravé
Kristus povédé&l. Rekl, e ho jeden z nich zradil. Jediny Jid4s je proto v zéklonu a couva, protoze

mu je jasné, Ze se Jezis o jeho ¢inu dozvédél.

1. Leonardo da Vinci — Posledni vecefe v Santa Maria delle Grazie, Milan

10
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Paolo Veronese (1528, Verona — 19. Dubna 1588, Bendtky)

Tuto malbu vytvofil Veronese pro refektat bendtského dominikdnského kldstera Santi
Giovanni e Paolo, kde nahradila Tiziandv obraz zni€eny pfi pozaru. Donatorem byl
pravdépodobné Andrea Buono, mnich taméjsiho klastera. PGvodné znazornoval Posledni vecefi.
Odlisny smysl mu dal sdm Veronese, kdyz se musel ospravedIfovat pfed inkvizici, protoze zaélenil
do evangelijniho pfibéhu nékteré postavy chovajici se pry pfili§ volné a nepatfi¢né. Inkvizitorim
se téz nelibilo, Ze se obraz neshoduje s textem evangelia. Poté, co mu bylo uloZzeno obraz opravit
a uvést ,na pravou miru uvést”, zménil jeho nazev na Hostinu v domé Leviho, nebot to byl
banket, jehoz se sice ucastnil Kristus, ale poradali ho bohati farizejové a publikani, takze bylo

mozno pripustit prfitomnost tak podivnych osob, jako jsou $asci, trpaslici, ,,opilci a Némci“.

2. Paolo Veronese, Hostina v domé Leviho (Posledni vecere)

»My malifi proZivame stejné svobody,
Jakou maji i bdsnici nebo bldzni.

My jako umélci mame velkou svobodu a
licenci zobrazovat Svét jak ho vidime.

Je to pravo umélce na totdini nicim neomezenou
tvarci svobodu.”

Paolo Veronese

11
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ARISTOLOGIE

Termin aristolog vychdazi z feckého dplotov (Ariston). Prvni polovina tohoto slova
znamena snidani nebo obéd, tedy obecné stravu. Pfipona -log potom znamena zarazeni do
skupiny védcu, ktefi se zabyvaji konkrétni systematickou disciplinou. Poprvé byl tento pojem
uveden v Oxfordském slovniku v roce 1835. Aristologie je tedy, zjednodusené receno, véda o
vareni a stolovdni. To vSak zahrnuje nejen pfipravu a prezentaci pokrma (a zplsob, jakym jsou
jednotlivé ingredience kombinovany a integrovany do vysledného jidla), nybrz také védomosti
o kulturnim zazemi stravovani v urcité dobé. Edward Abbot, autor prvni australské kucharské
knihy (1864), sdm sebe nazyval aristologistou.

Americky spisovatel Rex Stout nazyval svého hrdinu, korpulentniho detektiva a
labuznika jménem Nero Wolfe aristologem, avSak nepovazoval aristologii za védu, nybrz za
umeni.

A pravé v této mnohovyznamnosti tkvi sila aristologie: zdanlivy rozpor mezi védou a
uménim cini z tohoto oboru ojedinélou pfilezitost uchopit cosi, co je povazovano za
neuchopitelné.

ZjednodusSené feceno: aristologie je véda o pfipravé a konzumaci jidla. Nékteré
prameny se drzi nazoru, Ze tato Cinnost je spiSe uménim nezZ védou, avsak béznéjsi pouziti je
skute¢né ve védnim prostredi, kdezto jako o uméni hovofi o aristologii predevSim samotni
umeélci, napriklad spisovatelé.

Aristologie je tedy véda, ktera zkouma gastronomii z hlediska estetického, historického
a kulturologického. Zakladem tohoto studia je analyza vyvoje tohoto fenoménu jakoZzto nejen
»védy o Zaludku®, nejen jako femesla kucharského a podnikani ve stravovacich sluzbach, ale
také jakoZzto nauky o vztahu kultury a potravy. Jde tedy o teorii gastronomie a vSech €innosti s
ni spojenych, véetné konzumace a restauracniho provozu jako soucasti sektoru sluzeb.

Aristologové nepopiraji nazor, Zze kuchafska dovednost se da povazovat za uzité umeéni.
Jestlize jidlo nema byt jen pouhou ,,pohonnou hmotou“, pak musi byt pfipraveno kultivované a
uslechtile. Mnozi velikdni v pribéhu déjin oznacovali jidlo produktem ducha a jako ideal vidéli
okamzik, kdy je i duch jidlem nasycen. Jde tedy o kultivaci vSech slozek, jeZ jsou s pfipravou i
konzumaci jidla spojeny: vSimdme si vzhledu, viné a chuti pokrmu, ideového podtextu pokrmu
jako celku, zpUsobu prezentace véetné kulturnosti prostiedi, v némz je jidlo poddvano. A
zaroven se zajimame o plvod receptu, jeho napaditost a kulturni souvislosti jeho vzniku.

O¢ vlastné jde aristologii? Predevsim o demonstraci spojeni gastronomie a kultury.
Jinymi slovy o hledani kontext(, jeZ presahuji z praktické gastronomie k vy$simu smyslu
kulturnimu. Specifikace téchto kontextl by méla byt zakladnim snazenim aristolog(.

Prakticky jde o to, Ze aristolog se nezabyva praktickou gastronomii, neni profesionalnim
kuchafem ani majitelem restaurace, avsak o gastronomii piSe a prednasi.

MuUze byt také hodnotitelem, tedy gastronomicky kritikem. Za nejzndméjsiho aristologa
byl a dodnes je povaZzovan Jean Anthelme Brillat-Savarin (1755-1826).

13
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Hlavnim davodem pro vychovu aristologl u nas je soucasny stav gastronomické
zurnalistiky. Gastronomie byva v mnoha pfipadech (témér vzdy na plidé béznych médii)
popisovana bohuzel hodné manyristicky. Ta manyra vychazi jisté pfedevsim z neznalosti
tématu, z povrchniho vnimdni gastronomie jako spotfebniho aktu. Ma v3ak jesté i dalsi divod:
jako kazda manyra chce byt libiva. A mluvit i psat o jidle a piti, to je téma, kde se libivosti
vyhne jen ten, kdo vidi dovnitr.

Nestaci tedy byt Stukatérem, autorem povrchnich reliéf(i, nybrz divat se mikroskopem dovnitt,
az chirurgicky to téma pitvat a nalézat v ném podstatu.

Potreba vzdélanych aristologl se rok od roku zvysuje. Gastronomie se stala médnim tématem
v médiich. Jak neustale nékde slySim, béZnd praxe je takovato: novy ¢len redakce dostane na
starost rubriku gastronomickou. ProtoZe vareni prece rozumi kazdy a neda se na tom nic
pokazit! Gastronomii vtomto sméru konkuruje snad jen fotbal.

Vladimir Postulka (text z blogu V.P.)

3. instalace - ateliér Gastronomie a Aristologie, FUA TUL
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ARISTOLOGIE - ATELIER

Za mého dlouholetého studentského Zivota na TUL se v rocniku 2013/2014 zkuSebné
otevrel ateliér Aristologie, ktery jsem navstévoval. Vedoucim ateliéru byl profesor ing. Arch.
Borek Sipek a dé&kan FUA ing. Arch. Zdenék Franek. Béhem semestru jsme navitévovali
prednasky historika uméni Karla Holuba, jednoho z pfednich gurmet-kritik(i Vladimira PoStulky
a filosofa a teoretika uméni Petra Rezka.

Zdjem o studium byl opravdu velky, studenti méli chut se do této problematiky ponofit a
pochopit ji od dob posledni vecere pfes honosné hostiny na cisarskych dvorech aZ po soucasné
potreby a stravovdni v kosmu.

Z. Franek

Prvni zadané téma znélo Hostina pro vyznamnou udalost. Kdokoli z nas mél volnou
ruku, jak toto téma uchopit. Po nékolika konzultacich jsem se s kamarady dohodl, Ze vytvofime
spoleény projekt. Spojil jsem se tak se studenty Smetanou a Gebrianem. Na konci semestru
jsme pak prezentovali nasi knihu s titulem Gastro.
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Café Habsburk

Z ventilatoru prsi Woody Herman, Chanel a absinth.
Na kristalovém lustru obésil se podvazek.
»Jesté jeden Sacher torte pro damu?“
Ne, byla by tlustd. A propos, pry se tu dd sehnat bily snih...

Stribrny podnos leti stremhlav k podlaze.
Je nasdkld espressem a horkym dechem kankdnovych tanecnic.
Sklenice na stopkdch zacinaji nosit Stésti.

Roztristily se.

Bankovni urednicek Franz do svych olbfimych ust vmackadva Sesty obloZeny
chlebicek. Jeho byci sije se rosi.

Cisnik si sunddvd motylka. ,,Jesté jednou ji tak pomilovat, nez prchne
do Vidné,” pomysli si.

Je horké léto v Café Habsburk.

Martin Trdla (text z knihy Gastro)
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4. ,tuk na plotné”

Petr Gebrian (obraz. pfiloha z knihy Gastro)
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Cichomat — restaurant aromaton

»KdyZ citim odnékud zdvan smazZené cibulky, jsem ponékud vzrusen”.

Cichomat

Podniceni nososondtami

,Cichomat“ zaloZi si nasi zndmi.

Je to mistnost, kde se z polykdni
prosté preslo na Cichani.

Vhodis Zeton: ze zdi supky, hupky,

vysunou se balzadmové trubky,

které hostim v nastavené nosy

lehce Zenou viiné, o néz prosi.

Co hologram k tomu zjevi se

Vérny obraz krmé na mise.
Na sta lidi, nechci, vérte, Ihdt,

teprv ted'mad apetit a hlad.

Ondrej Smetana (text z knihy Gastro)
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5. ,fuj to je smrad”

Nemohu-li myslenky a chuté mérit
mechanickym strojem, nezbyvad mi,

neZ je mérit vlastnim mozkem.

David Cermdk (obraz. pfiloh a text z knihy Gastro)
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ART - PERFORMANCE

Performance je obecné udalost, kdy jedinec nebo skupina lidi na verejném misté
provadi takzvané divadlo (chovd se uréitym zplUsobem), aby zaujala skupinu lidi (publikum).
Vyjimecné vSak nemusi byt performance prezentovana pred divaky. Pfestoze ma nejblize k
divadlu, mGze ji byt cokoliv.

Performance muzZe byt jakdkoliv situace, kterd zahrnuje tyto elementy: c¢as, prostor,
performerovo télo nebo pritomnost néjakého média, vztah mezi performerem a publikem.
Spojuje prvky a momenty divadla, hudby a vizudlnich uméni. Do jisté miry navazuje na
happening, nepocitd viak s vyraznéjsi aktivitou divaka (spiSe se od néj ocekava pasivnéjsi role v
hledisti a pouhé sledovani predstaveni).

V performanci hraje dualeZitou roli spiSe komunikace s publikem neZ predem nauceny
scénar. Performer se nechova tak, jakoby si publika nebyl védom. Naopak, publikum je
vétSinou vtazeno primo do déje, stava se soucasti celého aktu.

Performance mlzZe mit pfredem vyhotoveny scénar nebo se miiZze jednat o improvizaci a
interakci s divdky. MlZe byt organizovana ¢i ndhodnd, spontanni nebo peclivé napldnované
povahy s Ucasti publika nebo bez néj. Performer muZe byt bud pfitomen, nebo zde muze
chybét. Uméni se mlzZe odehravat kdekoliv, na jakémkoliv misté v jakémkoliv prostiedi po
jakkoliv dlouhou dobu. Podstatou jsou cinnosti vykonavané jednotlivcem ¢i skupinou na
urcitém misté v urcity Cas. Performance je tedy vysoce unikdatni, origindlni a autenticka
zalezitost.

Jeji kofeny sahaji k dadaistickym kabaretdm a jednim z povaleénych zdrojli jsou vefejné
produkce, béhem nichz umélci akéni malby (Y. Klein, G. Mathieu) predvadéli své uméni a sami
sebe pfrihlizejicimu publiku. K performeridm se tadi i vidensti akcionisté, ktefi Sokovali
konzervativni spole¢nost sadomasochistickymi a skatologickymi vyjevy, a také mezinarodni
umélecka skupina Fluxus. Do této skupiny patfil némecky rebelujici umélec Joseph Beuys.
Dalsimi ¢leny této skupiny byli George Maciunase, Wolf Vostell, Yoko Ono ¢i Robert Filliou.

,Uméni je Zivot, kazda vtefina, kazdy vdech a vydech je umélecké dilo," charakterizuje ho
Marcel Duchamp, ktery zménil zplsob nahlizeni na uméni a na umélecké dilo. ,,Duchamp totiz pfisel s
jednou naprosto prevratnou myslenkou a diky ni se mu podafilo zcela zpochybnit nesmrtelnost
uméleckého dila. On prohlasil, Ze cokoliv se mlze stat uménim. To slovo muzZe je zde velmi dllezité.
Kdyz vzal ze smetisté stary pisodr, otocil jej a podepsal, vtiskl mu funkci uméni. Tak vzniklo jeho slavné
dilo s nazvem Fontdna. Po uplynulé dobé vystaveni z néj tuto funkci odnal a pisoar opét putoval na
smetisté. Tim se Duchampovi podafilo zpochybnit jiz zminénou nesmrtelnost uméleckého dila, i jeho
funkci. Ovlivnil tak nadobro smysleni o uméni, i uméni samotné," rika Filip Fidla Martinek.

»Jedind bezprostfedni platnost uméleckého dila je ukotvena v okamziku vnimani, tedy
pouze v pritomnosti," vysvétluje Martinek, ktery kromé jiného prednasi Teorii akéniho uméni
na stfednich uméleckych Skolach a gymnaziich.
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Z vyznamnéjsich akci, kterych se ucastnil, miZzeme zminit napfiklad Kolokvium k vystavé
Vivat musical v Ndrodni galerii v Praze, nebo performativni pfednasku v ramci Mezinarodni
konference intuice v Brné. Kromé toho se autor uz od stfedni skoly vénuje poezii a v roce 2013
mu vysla sbirka bdsni Chram ,Ja si na uméni nejvice vazim toho, zZe si muZe dovolit byt k
nicemu. UZ jen ze své podstaty,” zakoncuje Martinek.
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PERFORMANCE — UMELCI

BOMBAS & PARR

Bompas & Parr je celosvétové uznavand spolecnost a predni odbornici na
multisenzoricky (multi-sensory — plsobeni na vice smysli ¢lovéka) design zazitka.

Studio spolupracuje s komerénimi zna¢kami, uméleckymi institucemi, soukromymi
klienty a vlddami a poskytuje emociondlné plsobivé zazitky Siroké verejnosti.

B & P pracuje na experimentovani ve vyvoji a vyrobé projektu a zkusenosti, jakoz to i na
poskytovani strategii, analyz a poradenstvi svétovym znac¢kam s cilem upozornit spole¢nost a
zapojit spotrebitele prostfednictvim zazitkového designu.

Studio se sklada z tyma kreativcl, navrhard, kuchar(, specializovanych technikd,
producentt, filmar( a externé uzavird smlouvy se strukturdlnimi inZzenyry, védci, umélci a
psychology. Ve skutecnosti spolupracuje s jakoukoli jinou disciplinou, ktera usnadnuje
konkrétni reakci z tvlrciho zazitku. Cilem je experimentovat, vyvijet, vyrdbét a instalovat
projekty, umélecka dila a vystavy.

PROJEKT LAST SUPPER
Rekonstrukce (instalace — foto.) z nékterych nejpamatnéjsich Poslednich vecefi ve svété.

6. LAST SUPPER - remastered Exhibition with Jotta studio, March 2011
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CHRIS BURDEN (1946 - 2015)

Studoval vizudlni uméni, fyziku a architekturu na Pomona College v Claremont v
Kalifornii a poté také na University of California v Irvine.

Chris Burden byl americky umélec pracujici v oblasti performance, sochafstvi a
instalaéniho uméni. BEhem zacdtku sedmdesatych let mnoho zjeho ranych pokust
pozadovalo, aby uméni bylo pomijivé a aby se zabyvalo politickymi, socialnimi,
environmentdlnimi a technologickymi zménami, vyzyvajicich divaky k vife a postojim k uméni
a soucasnému svétu. Jednoducha predstaveni byla kontroverzni, protoze pracovala s
myslenkou osobniho nebezpedi jako ustfedniho uméleckého vyjadreni.

Nejvétsi boom jeho kariéry pfiSel jiz na jejim za¢atku v roce 1971. V tomto roce poprvé
vystavoval a také predvedl performance s ndzvem Shoot, kterou se proslavil. V této
performanci ho jeden z jeho pratel na jeho Zadost strelil do paze.

Dalsi jeho performance se tykali jeho ukfiZzovanim, postupného topenim a skoro zabiti
elektrickym proudem. Zajimavé na jeho aktech byla i prace s publikem. Dokdzal ho svymi akty
nadchnout a reakci publika si nejvice cenil.

Byl jednim z nejvlivnéjSich konceptualnich umélcl, jeho tvorba ovlivnila mnoho
soucasnych umélch. Od roku 1978 vyucoval na University of California v Los Angeles, avsak na
funkci rezignoval v roce 2005, kdyz byla pfi performanci jednoho z jeho studentl pouzita nabitd
zbran, coz predstavitelé Skoly odmitli.

7. Vsechny ponorky Spojenych stati americkych. Instalace : ,,Extreme Measures” v New Museum, New York,
2013, 1987 625 miniaturnich lepenkovych ponorek
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RAFANI

Umeéleckd skupina Rafani na scénu ceského vytvarného umeéni vstoupila v listopadu
2000 ustavujici vystavou v Galerii Akademie vytvarnych uméni (GAVU) nazvanou jednoduse
RAFANI.

Mezi nevyznamnéjsi akce Rafan( patfi Demonstrace demokracie 2002 usporadana
v predvecer statniho svatku na Vaclavském namésti. Zapalili tfi ¢ernobilé verze ceské vlajky.
Performance testujici hranici mezi vyuzivanim a zneuZiti prdv a povinnosti ob¢ana vici statu
skoncila zatcenim ¢lend skupiny.

Béhem osmndcti let trvani skupiny se jeji prace vyrazné promeénila. Po provokativnich
pocatcich nasledovalo pétileté obdobi, kdy umeélci odmitali své vystavy jakkoli slovem
komentovat, jako by se distancovali od praxe dominantniho konceptualniho uméni.

V posledni dobé uZz zase mluvi, dokonce rapuji, ve spolupraci s hudebniky vytvareji
hudebni klipy jako napfiklad Teaser nataceny v kraviné. Vznikaji také kratké filmy, v nichz si
Rafani pfivlastiuji praktiky televizniho vysilani. Jejich zpravodajstvi je ale alternativni, mluvi se
v ném ve versich, ve filmu Mostary dokonce fiktivnim slovanskym jazykem.

Rafani zUstavaji politicti, i kdyZ se z vefejného prostoru posunuli do galerii a i kdyzZ si
namisto téch ostre aktualnich vybiraji spiSe obecnéjsi témata.

"Velka slova maji pro nds stdle néjaky vyznam,"
David Kofinek

8. Ceho se Cech boji, pred tim utece
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KONCEPT

Uz je tomu neuvéfitelnych deset let (alesponn pro mé), co jsem zacal studovat na
Technické univerzité v Liberci fakultu Uméni a architektury.

Praci jsem pojal jako mou posledni vecefi — tedy jako m0j posledni projekt na této
univerzité. Performance jsem si zvolil na Studentském nameésti, kde se bude podavat deset
chod(, kterymi jsem se tu jako student nej¢asté&ji stravoval. Casto jsme se spoluzaky obé&dvali a
vecereli spolecné to, co jsme si uvafili. Jsem rocnik 1986 a asi uz poznate, proc jsem zvolil
takovy nazev mé prace. Neni to vylozené kvuli tomuto, ale je tu vice faktor(, pro¢ jsem si tento
nazev zvolil.

Rozhodl jsem se prezentaci a naslednou obhajobu provést jako performanci, jelikoz mi
je tato forma prednesu blizka. Za tehdej$iho dékana a mého profesora ing. Arch. Borka Sipka
jsem projekty prezentoval pravé formou instalace nebo performance na urcéitém misté. Dokazal
jsem takto nejlépe vystihnout ducha svého projektu. Unavovala mé predstava prezentovat
projekt nékde zavieny v u¢ebné, kde mi to bylo upfimné nepfijemné. Prfedevsim vsak hlavné
obor, ktery studuji je Environmental design ne tedy design, jenz radoby kazdy prezentuje na
slidech v ucebné. KdyZ mam tu moznost, tak ji chci uchopit a uskutecnit. Ne délat véci jako
délaji ostatni. Proto volim tuto cestu.

Na namésti bude deset stol(, deset jidel a deset hodujicich.

27



recepty



DAVID CERMAK UNOR 2020
RECEPTY

Lidskd touha vytvofrit jidlo je jednou z véci, kterou se odliSujeme od ostatnich Zivocich(.
Pfed kazdym jidlem zdmérné sekdme, krajime, slehdm, mixujme, michame ¢i zdobime, to co

nam priroda dala.

Jidlo souvisi hodné s myty — nejde totiz jenom o jidlo, ale o0 mnohem vice, protoze
s jidlem zaroven vstfebavame myty — mytus o zdravi, o krase, o pfirodé, pratelstvi atd. Nékteré
jsou zcela nesmysliné. Protiklad je rozum a nikdo nechce odstranit pozitkarstvi a iracionalnost.

Jidlo bylo a stale je pozitkarské, je to proces, za ktery do urcité miry mohou pravé myty.
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I. CINSKA NUDLOVA POLEVKA

Instantni nudle byly vynalezeny muzem jménem Monofuku Ando z firmy Nissin Foods v
Japonsku. Vyroba byla zahdjena v roce 1958 pod obchodnim ndzvem Chikin Ramen. V roce
1971 firma Nissin Foods predstavila susené nudle v Salku z polystyrenu (v Japonsku se to
oznacuje jako Cup Ramen).

Instantni nudle jsou prodavany po celém (v nékolika prichuti) svété pod mnoha nazvy.
Ramen, instantni nudlovd polévka je povazovana jako hlavni deskriptor instantnich nudlovych
polévek ze strany nékterych japonskych vyrobcl instantnich nudlovych polévek. Napftiklad
Ramen je v Americe synonymum pro vsechny instantni nudlové vyrobky.

RECEPT

1) Vysypte instantni nudl z balicku do misky nebo pUlitrového hrnku.
2) Balicek s kofenim, ktery je soucasti baleni, nasypte na nudle.

3) Zalijte horkou vodou a nechte chvili odstat. Nejlépe je jeSté nudle priklopit talifem.
(Pfipadné mUzete pokrm zalit studenou vodou a vlozit do mikroviné trouby)
4) Po priblizné péti minutach se muzete pustit do jidla.

9. Instantni nudlovad polévka
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Instantni polévku si miZzeme chutové vylepsit rlznymi zplsoby. MiZete napfiklad do ni
pridat jakykoli syr. KdyZ tfeba pridate do polévky taveny syr (jeden aZ dva trojuhelnicky), po
zaliti horkou vodou michejte tak dlouho, dokud se v ni syr nerozpusti.

Dalsi variantou je poutziti keCupu a nastrouhaného syra. Po zaliti horkou vodou nechame
polévku cca pét minut odstat. Po zmeéknuti nudli slijeme zbytek vody a pfiddme pfimérené
keCupu a zamichdme. Nakonec vloZime nastrouhany tvrdy syr (mdzeme i plisiovy). Okorenime
podle vlastni chuti.

Mou oblibenou variantou je pridani vejce, usmazené cibulky a chilli kofeni. Jako priloha
k ktomu pak opeceny chléb. Postup pfipravy je stejny, viz pfedchozi odstavce.
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Il. VEJCE MiICHANA, NA HNILICKU A NATVRDO

Rika se, Ze pfi vafeni vajicek se pry poznaji kvality kuchate. Vejce jsou nedilnou soucdsti
jidelni¢kd mnoha lidi. Vejce obsahuji velmi cenné vitaminy A, D, riboflavin, vitamin B12, B6 a
B7, B8, kyseliny listové, zinek, Zelezo, lutein a v neposledni fadé kvalitni bilkoviny. MGzZeme si
je pripravit natvrdo (do saldt(, na snidané nebo k ¢occe na kyselo), nebo jako michana vejce,
vejce na hnilicku apod. Existuje hodné zpUsob, jak miZete vejce podavat a jak je pfipravovat.

Michand vajicka na mdsle

INGREDIENCE: 4 vajicka (jedna porce), polévkova lZice masla (mGze byt vice), sUl, pepf.

Vejce vyklepnéte do misky. Rozehrejte panev (nejlépe teflonovou) a pfidejte lZici masla
a cekejte, aZ se rozpusti.

Vajicka poté vlijte na panev a promichavejte na panvi asi minutku. Mizeme osolit a
opepfit. Panev stdhnéte z ohné a vmichejte zbytek madsla. lhned prendejte na talif. Jidlo
muZete ozdobit bylinkami. Poddvame s pecivem.

Michané vajicka midzeme uvafit na nékolik zplsobl — napfiklad s cherry raj¢atky, na
cibulce, se slaninou, s houbami apod. ZaleZi na kazdém z vas.

10. Michand vajicka s paZitkou a pecivem
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Vajicka na hnilicku

INGREDIENCE: Vajicka (nejlépe Cerstva), sll, pecivo.

Vejce vkladejte do vrouci vody za pomoci polévkové lZice. Varte je asi 4 — 6 minut podle
velikosti vajicek. Dosahnete toho, Ze bilek je krasné mékky a Zloutek uvareny tak akorat, aby se
dal nabrat IZickou. Podavejte s pecivem.

Vajicka natvrdo

INGREDIENCE: Vajicka (nejlépe Cerstva), sul, pecivo.

Postupujte stejné jako v predchozim pfipadé. Vejce natvrdo nechte v kastrllku vafrit 10
minut. Pokud budete vejce vafrit déle, Zloutky budou mit nazelenaly okraj a budou vysusené.
Uvarena vajicka slijte a pustte na né studenou vodu, staci 1 az 2 minuty.

Varena vajicka mizeme poddvat na topinkach, v salatech, k omackam, na chlebicky a
také z nich udélat oblibenou vaje¢nou pomazanku apod.

11. Vajicka na tvrdo v opecené housce

33



DAVID CERMAK UNOR 2020
IIl. SAVOJSKA BRAMBOROVA POLEVKA

Tato vyborna a jednoducha polévka pochdzi z francouzského Savojska leZiciho na dzemi
nejzapadnéjsi Casti Alp v regionu Rhone-Alpes. V soucasnosti je region rozdéleny mezi Francii
(vétsina Uzemi) a Italii (vychodni mendi ¢ast), mala €ast je téZ soucasti Svycarska.

INGREDIENCE: 4 porce: 5 kusl mrkve, 3 cibule, 4 vetsSi brambory, 60 gramU masla, 2 — 3 |zicky
hladké mouky, 150 mililitrd mléka, kysand smetana, 2 litry vody, sul, pepf, paZitka nebo
majoranka, muskatovy ofisek, peclivo.

Postup: Nadrobno pokrdjenou cibuli osmahneme na masle do rdzZova, pfiddme nahrubo
nastrouhanou mrkev a chvili smazime a dusime, az se zelenina rozvoni.

Zaprasime moukou a cca 2 — 3 minuty restujeme. Pak zalijeme vodou a pfiddme na
kosticky nakrajené brambory, osolime a nastrouhame do hrnce muskatovy ofiSek. Pred
podavanim priddme smetanu a pokrm posypeme nakrdjenou pazitkou nebo majorankou.

Savojskou polévku poddvdme s krutony z bilého peciva, chlebem nebo s opeéenymi
platky veky.

recept od mamy

12. Savojska (bramborovad) polévka
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IV. TOUSTY

Toast [toust] je platek toastového chleba (tmavy, svétly) nebo psenicné veky opeceny
v toustovaci (sendvicovaci), na grilu nebo na panvi. Toustovy chléb je prodavan jako polotovar
(je ho potreba opéct) jinak postrada spravnou chut.

Tousty na mdsle s vejci a slaninou

INGREDIENCE: Toustovy chléb, maslo, vejce, slanina, syr, cibule.

Na stfedné rozehfatou pdanev pfiddme maslo a osmahneme na ném na nudlicky
nakrdjenou cibulku dozlatova. Cibulku odlozime chvili stranou a na panev pfidame slaninu,
kterou osmahneme a az se rozvoni a zhnédne, pfidame rozklepnutd vejce. Ty po chvili
obraceckou otoc¢ime na druhou stranu.

Slaninu s vajickem pfidame kcibulce. Vezmeme si toustovy chléb a na masle ho
smazime z obou stran. Po chvili pfidame platkovy syr a na néj nanddme slaninu s vejcem a
osmazenou cibulkou, zakryjeme druhym platkem toustového chleba se syrem.

Nékolikrat toust otocime, aby se prohral, a mizeme podavat. Dle chuti okofenime.

13. Toast se slaninou a vejcem
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Tousty se syrem a Sunkou v toustovaci

INGREDIENCE: Toustovy chleba, platkovy syr, Sunka (veprova, kureci apod.), tymian, maslo,
kecup.

Rozehtfejeme sendvi¢ovac. Toustovy chléb potfeme maslem, priddme platkovy syr,
Sunku a posypeme tymidnem. Nakonec pfiloZime druhy platek chleba a vloZzime do
sendvicovace a privieme. Tousty budou do ¢tyfi minut hotové. Po vyndani je miZzeme poddvat
s keCupem.

Tousty muZeme pfipravit na nékolik zplsobU s rdznymi ingrediencemi (naplnémi),
napfiklad s houbami, rajéaty, saldty, s nékolika druhy syrd, s chilli atd. Zkratka zalezi na fantazii.

14. Toust se syrem a Sunkou na tymidnu
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V. KURECi PAREK S OBLOHOU A PECIVEM

Nejkvalitnéjsi kureci parky dnes obsahuji kolem 60 procent kufecich stehennich Fizk(,
deseti procent kurecich prsnich fizkd, vodu, kuteci kiiZe, jedlou sal, bramborovy Skrob, kofeni a
dalsi drobné ingredience.

Vétsina kurecich park( zddné maso neobsahuje, protoZze se sklada vétSinou
z drlibeziho separdtu, ktery dle Specifickych poZadavkd na oznacovani masnych vyrobkd
nespliuje definici pro maso a nesmi proto byt pfi oznacovani masnych vyrobkd zapocitavan do
deklarovaného obsahu masa.

INGREDIENCE: Kufeci parky, pecivo, hotéice, ke¢up, kfen, zelenina, domdci zavarené okurky.

Parky se vlastné nevari, ale staci je prohfivat ve vodé o teploté 80 - 85 °C po dobu asi
deseti minut. Po jejim uplynuti parky dame na talif, kde mame nachystanou hof¢ici, keéup,
nakrajenou zeleninu a domdci okurky. Pfikusujeme pecivo.

Druhé fesSeni jak ohrat parky je prosté: vzit si rychlovarnou konvici, celou ji plna napustit
vodou a tu uvafrit. Jakmile konvice ,cvakne”, vlozte do ni parky. Kdyz bude potreba, tak konvici
jesté na chvili zapnéte.

15. Kureci pdrky s prilohou
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VI. HOVEZi GULAS

Historie gulase zacina uz v 9. stoleti kdesi v madarské pusté, kde si pastevec jménem
Gulyas pfipravoval na ohni v kotliku svou oblibenou vydatnou masitou polévku s cibuli a
paprikou. Slovo gulds je odvozeno z madarského gulya (stddo hovéziho dobytka), ze kterého
pochazi madarsky nazev gulyas (vyslovnost je gujas) a z toho vznikl i ¢esky nazev gulas.

INGREDIENCE: (10 porci) Sadlo, cca 800 gramu cibule, 1,5 kilogramu hovézi klizky nebo plece,
chleba, sladkd paprika, sul, pepf, kmin, majoranka, chilli papricka, cesnek, chleba nebo
houskovy knedlik.

Pokrajenou cibuli opecte na sadle dozlatova asi tak 15 minut, az dostane zlatohnédou
barvu. Zasypte ji mletou paprikou a rychle promichejte.

Na zaklad pridejte nakrajené kousky masa. Dobfe promichejte, gulds ma tendenci se
prichytavat ke dnu hrnce, ale nesmi se pfipalovat. Pak snizte plamen a pfiklopte hrnec
poklickou, aby maso pustilo stdvu. Maso pak poradné osolte, opeprete, pfidejte kmin a trochu
chilli papricky. Zalijte 200 mililitry vody, pfidejte prolisovany ¢esnek a na mirném plameni
duste.

Podle potieby promichejte a dolijte vodou. Asi po hodiné a pul, kdyZ je maso mékké,
vsypte majoranku a jesté deset minut povarte.

Pokud chcete gulds zahustit, rozdrobte do néj pfes struhadlo nadrobeny chleba a chvili
jeSté povarte. Podavejte s kolecky cibule a knedlikem nebo chlebem.

16. Hoveézi gulas
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VIl. PECENE BRAMBORY V TROUBE

Brambory jsou nedilnou soucdsti nasi, tak i svétové kuchyné. Daji se zpracovavat na
hranolky, lupinky, brambordky atd. Na bazi brambor je zaloZen i sortiment tipu solamyl (Skrob
— ten je hl. komponentem kosmetickych ptipravkl masti a zasypl) nebo kolekce pudink( —
bananovy, kakaovy apod.

INGREDIENCE: (plech — pekdc) 1 az 1,5kg (podle velikosti pekace) brambor typu B, 4 - 6 stfedni
cibule, sadlo (olej), pept, sal, rozmaryn.

Brambory fadné umyjeme od nedistot a osusSime. Brambory rozkrojime na pllky —
mulzeme je na 10 minut predvafrit ve vrouci vodé, ale nemusime.
Pekac (zapékaci misu) vymazeme sadlem a brambory ddme na pekac¢ a osolime a opefime.
Kdyz nemdme sdadlo, tak pouZijeme rostlinny olej, ktery promichdme v mise s kofenim a
brambory.

Brambory dame na plech a polijeme olejem s kofenim. Troubu mame predehratou na
200°C. Po 20 minutach pfiddme nakrajenou cibuli se slaninou a zamichdme. Peceme dal3ich 20
minut, dokud brambory nezméknou a nejsou kifupavé.
Pecené brambory mlzZeme pripravit na nékolik zpGsobU s rdznymi ingrediencemi napf. pe¢ené
se slaninou, plnéné se syrem a smetanou, pecené v alobalu apod.

17. Pecené brambory v troubé
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VIIl. CHLEBA (TOPINKA) SE SADLEM A CIBULI

Chléb je zakladni potravina ve vyzivé ¢lov&ka. Casto se vyrabi z tésta z pseniéné mouky,
které je kultivovano drozdim, umoziujicim jeho kynuti, a nakonec upeceno v peci.

NejcastéjSim zrnem pouzivanym na pripravu chleba byva pro sv(j vysoky
obsah lepku zrno pseni¢né, ale chléb se téz pece mouky Zitné, Spaldové,
jeémenné, kukutic¢né ¢i ovesné, obvykle ale ne vidy v kombinaci s pSeni¢nou moukou.

Sadlo obsahuje dvakrat vice kalorii nez sacharidy a tuky v ném jsou zdrojem energie pro
nase svaly, srdce a jsou soucasti bunéénych membran. Tuky by mély tvofit zhruba tfetinu
naseho denniho pfijmu energie z potravy.

INGREDIENCE: Chléb, sadlo (domaci veprové), cibule, okurky (domaci zavarené od maminky), s(l,
pepf, mleta sladka paprika.

Vonavy chléb (nejlépe Cerstvy) nakrajime na krajice cca 1,5 — 2 cm. Pokud mame doma
starsi chléb, je dobré z néj udélat topinku.

Vezmeme cibuli, oloupeme a nakrdjime ji na kolecka. Na Nakrdjeny chléb (topinku)
potfeme vonavé veprové domaci sadlo, osolime, opepfime, pfiddme nakrajenou cibuli a
nakrajené domadci zavarené okurky a na konec posypeme mletou paprikou.

18. Chleba se sadlem a cibuli
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IX. HLAD

Kazdy znas urcité mél hlad. Mné se nékolikrat pfi studiu stalo, Ze nemdm, co
zakousnout. Pocit hladu se u nas dostavuje jiz po nékolika hodinach od posledniho nasyceni.

Jak jsem se dozvédél, Zze kromé Spatného stravovani ovliviiuje hladinu ghrelinu —
/hormon hladu/ i stres, deprese nebo problémy v soukromém ¢i pracovnim Zivoté.

Ale co kdyZ nastane situace, kdyZz opravdu nemdte, co na zub? Oteviete tu kovovou
skrin (bilej sex) a tam nic neni. Jedna ze zachran je, seZrat, co tam ma spolubydlici — vétSinou
taky nic. V kuchyni se nikdo z nds moc nevyskytuje, a kdyZz ano, tak vétSinou pti spolecnych
obédech, vecefich apod. Normalné si uvarime, takovy ten studentsky standart.

Nejhorsi je to, kdyZ pfi studiu pracujete a ¢ekdte na to, az Vam pfijdou prachy na ucet.
Mé penize na ucet (na mnou vydanou fakturu) chodily rekordnich 44 dni. To byla docela sila.
Mezi tim jite to, co si mlZete dovolit nakoupit. KdyzZ je opravdu krize, tak si udélate agio olio
/téstoviny z keCupem/.

Snad nejvétsi stresy a zoufalstvi zazivdme na konci semestru /zkousky a odevzddvky
projektl/, a to doslova. Nejcastéjsi a nejneoblibenéjsi slovicko, co fika kazdy je DEADline. A
kdyZz uz si udélame cas na to jidlo, tak jen tehdy, kdyZz vezmeme do ruky telefon a vytoéime
oblibené Cislo a objednavame tu pizzu.

Mym nejcastéjsim jidlem pfi psani této bakalarské prace byly tousty /nékolik variant/,
téstoviny a chleba s marmelddou.
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X. FAST FOOD

V dnesni dobé definice slov fast food je velmi rdznorodé. Nejjednodussi a
nejpouzivanéjsi preklad je ,rychlé jidlo“. Jedna se svym zplsobem o druh vefejného stravovani,
kde dochazi k rychlému vybéru, prodeji a ndsledné konzumaci pokrmu.

Provozovny rychlého obcerstveni dosahuji zvysené rychlosti obsluhy tim, Ze umoznuji
zakaznikdm ziskani potravy s minimalnim prerusenim jinych ¢innosti (stravovani pti cesté do
prace nebo z prace, do skoly, nezfidka prodej pfimo do auta), a zvySené rychlosti konzumace
tim, Ze Upravou jidla a jeho balenim podporuji konzumaci vestoje nebo za pohybu.

VétsSinou si vybirame pokrmy tipu parek v rohliku, hranolky v kornoutku s plastovou
vidlickou, klobdsa na tacku s hofcici a chlebem a nejoblibenéjsi u nas je pizza s kebabem.

Hlavné pizza a kebab je nejoblibenéjsi, kdyz Vam ji dovezou do domu nebo prace.
V mém pripadé do ateliéru, kde jsem trdvil pfi praci na projektu nejvice ¢asu, kdyz se blizil
DEADIine.

20. Pizza klobdsovd
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ZAVER

Jidlo souvisi hodné s myty. Nejde totiz jenom o néj, ale o mnoho vice, protoze s jidlem
zaroven vstfebavame myty — mytus o zdravi, o krase, o pfirodé, pratelstvi atd. Nékteré jsou
zcela nesmyslné. Protikladem je rozum a nikdo nechce odstranit pozitkarstvi a iracionalnost.
Jidlo bylo a stale je pozitkarské, je to proces, za ktery do urcité miry mohou pravé myty.

JelikoZ to bude performance, tak se projekt bude originalné i improvizacné odehravat v
den mé prezentace — obhajoby. VSe bude foceno a nataceno a zaznam pak bude na CD pfiloZzen
k pisemné praci.

Chtél bych, aby si kazdy z nas uvédomil, Ze jsme zaslepeni zvykem a povédomostmi a
naucili jsme se Zit se IZemi. Ale i pfesto mUZeme otevfit oCi a vidét. Nebyt loutkami konvenci a
zvykUl. Proto jsem se po zralé Uvaze rozhodl, Ze se pokusim v urcité mire konvence a zvyky
narusit.

Vidim to celé tedy tak, Ze plivod existence uméni je v tom, Ze bojuje proti povrchnosti.
Pfistup k nému vidime tak, Ze nevime, jak se podivat pod jeho povrchnost a vidét jaké ve
skutecnosti je a zamyslet se nad nim.

Nejsem tu pro to, abych tvofil néco, co mi pfijde, stereotypni a nezazivné, ale chci, aby

mél divadk na vlastni kizi zazitek z toho, co délam a vzil se sdm pfimo do mé prace.

Nemdam dUvod si na néco hrat. Rozloucim se studiem podle svého — Mou posledni
vecefi. Bude to muj posledni soud.

David Cermdk, DiS.
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