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Anotace

Prace se zabyva revitalizaci interiéru indické restaurace The Royal Maharaja v Liberci.
V prvni ¢asti popisuje inspiracni zdroje pouzité pti ndvrhu nového interiéru. V druhé Casti se
zabyva analyzou stavajiciho stavu interiéru a feSenim jeho nedostatkli. Tato cast je
zdokumentovana fotografiemi restaurace a vizualizacemi navrhovaného feSeni. Ve tieti Casti
zobrazuje prace restauraci jako slum a stavi tak do kontrastu dva indické protipoly — luxus a
bidu.

Annotation

This work deals with the revitalization of the interior of The Royal Maharaja Indian restaurant
in Liberec. Firstly, there is a description with the inspiration sources used for designing the
new interior. The second part makes an analysis of the current interior and gives a solution to
its deficiencies. This part is documented with photographs of the restaurant and visualizations
of the proposed solutions. The last section shows the restaurant as a slum and will make
customers face up to Indian realities - luxury and misery.
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1. Uvod

Kdyz se fekne slovo Indie, mnoha lidem se vybavi barvy, viné nejriznéjsiho koteni,
pestrobarevné latky, typicka architektura a vynikajici jidlo, ale také Spina, chudoba, nemoci,
vychrtli psi piehrabujici se v odpadcich, které se valeji vSude na ulicich, a slumy okolo mést.

Indie je zem¢ plna kontrastti. Obc¢as ¢lovek nevi, co si ma o ni piesné myslet. V jednom
okamziku ho uchvati a v druhém znechuti. Piesto se ale lidé, ktefi Indii navstivili, radi vraci,
vzpominaji na ni, prohlizeji si fotky z cest a vypravi své zazitky prateltim. Je to proto, Ze Indie
je pro nas exoticka, krasna a i se svymi nedostatky nas po staleti lakala a stale 1aka. A presné
takova je 1 jeji kuchyné.

Indickd kuchyné je také plnd kontrastl. Plnd chuti a z&zitkl, které si nad vepfovou
peceni s knedliky neumime ani pfedstavit. Na prvni pohled nds zaujme neuvétitelné mnozstvi
barev zahrnutych v pokrmech. S chuti je to stejné. Neuvéfitelné mnozstvi chuti v jednom
soustu! Jsou ale i taci, které orientdlni kuchyné¢ dési a maji strach ochutnat néco z
pestrobarevnych specialit. Kdyz se pak ale nechaji zlakat k navstéve indické restaurace, jesté
dlouho pak o tom v§em vypravéji. Protoze indicka kuchyné je prosté nezapomenutelna.

Ja jsem méla moznost dlouhou dobu v jedné indické restauraci pracovat a poznat tuto
kulturu o néco bliz, i kdyz jsem v samotné Indii nikdy nebyla. Po ¢ase, kdyz jsem nabyla vice
zkuSenosti, jsem zacala vidét chyby, které v jinak skvélé restauraci jsou, a ta tim trpi. Protoze
jsem zde travila mnoho ¢asu a svym zptisobem jsem si tento podnik oblibila, zvolila jsem si
jeho revitalizaci jako téma pro svou praci. Samoziejmé jsem si védoma divodd, které brani
indické restauraci v rozkvétu, ale ptedstavila jsem si, Ze mam neomezené prostiedky a ze tedy
mohu pracovat na tom, na ¢em se mi libi.

V této praci jsem si tedy dala za cil vytvofit novy interiér jedné konkrétni indické
restaurace, a to restaurace The Royal Maharaja v Liberci.

Rozhodla jsem se ale, Ze vytvofim dva navrhy interiéru. ProtoZe, jak jsem jiz uvedla
vyse, Indie je plna kontrastt, a i ja jsem chtéla vytvofit dva rizné pohledy na jednu restauraci.
Prvni ndvrh se drzi konvenéniho zpracovani luxusni indické restaurace v Evrop& a fesi
konkrétni chyby v interiéru restaurace, tak jak jsou ted’.

Druhy navrh se zaméfuje na naprosto jiny pohled na restauraci, ktera je zde zobrazena
jako slum plny Spiny, odpadki, Zebrajicich sirotkli a toulavych zvifat. Navstévnik tak bude
mit moZnost poznat syrovou Indii bez pozlatek na vlastni kizi.

V prvni ¢asti mé bakalaiské prace se zabyvam rozborem a bliz§Sim sezndmenim
S inspira¢nimi zdroji.

Druhé ¢ast je prakticka. V jejim tvodu se vénuji analyze stavajiciho stavu restaurace.
Nésleduje navrh feSeni problémt a vizualizace idealniho stavu luxusniho prostoru podle mych
predstav. Navrhované zmény se tykaji i jidelniho listku, servirovani pokrmti a personalu.



Tteti Cast je taktéz praktickd a zobrazuje restauraci jako slum.
Vysledkem jsou tedy dva navrhy nového interiéru restaurace.

Vysledna studie by méla slouzit stavajicimu majiteli jako inspirace K budouci
rekonstrukci, ale také jako podmét k zamysleni nad stavajicim stavem restaurace. Zobrazeni
restaurace jako slumu by méla naopak poslouzit k zamysleni navstévnikiim, aby si uvédomili,
ze Indie neni zdaleka jenom lesk...

2. Slovnicek pojmii

Pro lepsi orientaci v textu a plnohodnotnému porozuméni obsahu je nezbytné uvést
hned na zacatku slovnicek zdkladnich indickych slov, které budu v praci pouzivat. Jedna se
hlavné o slova spojena s jidlem, pro ktera neni mozné uvést jednoslovny pieklad, anebo by to
bylo na tkor srozumitelnosti.

e Kofta — knedli¢ek z tésta rizného zakladu nebo masovy knedli¢ek, vaii se zvlast' a do
omacky se pfidava az na konec.

e Tikka — kousek, kosti¢ka.

e Curry [kari] — zakladni husta omacka na zeleninové bazi, ktera slouzi pro ptipravu
celé fady indickych jidel.

e Dhal [dal] — luSténiny nebo pokrm z rozvafenych lustétin. Mlze mit konzistenci
omacky nebo polévky.

e Pullao — hrach nebo jidlo jehoz zakladem je vafeny, ale ne rozvateny, hrach.

e Paneer [panyr] — indicky syr. V zakladni podobé je neochuceny, konzistenci jako
balkansky syr. PouZziva se pro pfipravu nejrizngjSich pokrmda.

e Tandoori — je oznaceni pro jidlo, které bylo peceno v tradi¢ni hlinéné indické peci
Tandoor.

e Balti - Jidla s nazvem ,,balti“ odvozuji sviij nazev od nadoby, ve které se podavaji na
stiil. Slozeni omacky se lisi podle regionu.

e Madras — curry nakyslé chuti a velmi vysokého stupné palivosti.



e Vindaloo — curry rajcatového zakladu a velmi vysokého stupné palivosti, ¢asto s
kouskami brambor uvnitf.

e Korma — nasladlé curry s mlékem, smetanou a mnozstvim rtiznych ofechti a maku.

e Thali [tali] — tradi¢ni incké jidlo slozené z vice pokrmu. Dalo by se fici, Ze se jednd o
ochutnavkovy talit. Thali mize mit mnoho podob a velikosti, podle ¢asti Indie a
postaveni hostitele. Je to jidlo pouze pro majetné. NejCastéji obsahuje 3-5 hlavnich
jidel mensich porci, ryzi, placky, dezert a rtizné Catny a rajty. Serviruje se na
specidlnim podnosu se spoustou malych misticek.

Obrazek ¢. 1: Thali

3. Inspirace

Snad vice neZ kterdkoliv jind zemé na svété je Indie mistem plnych pfirodnich,
socialnich a kulturnich rozmanitosti. Diivody lze nalézt snadno. Zaprvé je Indie obrovska
zem¢, velka jako témér cela zapadni Evropa, a zije v ni vice nez 850 miliént lidi. Druhym
diivodem je historie, ktera je delsi nez 4000 let. Za tuto dobu fiSe vznikaly a zanikaly, mnoho
nabozenstvi zapustilo své kofeny a rozkvétalo, fada cizinct se zde usadila na dobytém tzemi
nebo pfi cesté¢ za obchodem. Vysledkem je piebohaté mnozstvi kulturnich forem, rozdilné
jazyky, oblékani i architektura.

Indické umeéni odrazi bohaté historické, nabozenské, kulturni a filosofické tradice, které
vznikaly na tUzemi této zajimavé a umélecky bohaté zemé. Indické uméni byva
kategorizovano do specifickych obdobi podle nabozenskych, politickych a kulturnich
uspotadani: Hinduistické a buddhistické obdobi staroveéku (3500 let pi. n. I. do soucasnosti),
nadvlada isldmu (712 az 1757), kolonidlni obdobi (1757 az 1947), nezavislé a postkolonidlni
obdobi (po roce 1947) a moderni uméni. Kazdé z téchto obdobi je unikatni ve svém umeéni i
architektufe, odrazi a podporuje indickou kulturu a narodni sebeuvédoméni. [1, 2]
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Ja zde uvadim pouze n¢kolik prvku, kterymi jsem se nechala inspirovat pfi realizaci mé
bakalatské prace, nebot’ vycet vSech architektonickych a uméleckych sméri Indie by vydal na
samostatnou praci.

M¢ ovSem nejvice zaujala pestrobarevnd rozmanita architektura, rizné umélecké
techniky pouzivané ke zdobeni fasdd i interiéri, mandaly — tradicni obrazce pouZzivané
k dosazeni harmonie, nasténné malby se svou néznou kycovitosti, piekrasné odévy sari,
interiéry pokoju plné tchvatného nabytku z tropického dieva, ucebnice lasky Kamasutra,
hinduismus a vSudypiitomna, az pout'ova barevnost.

3.1. Prvky indické kultury

Obrazek ¢. 2,3: Umeélecké techniky; mandala

Obrazek ¢. 4,5: Pestrobarevna architektura
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Obrazek ¢. 9, 10: Kamasutra, restaurace s ,,poutovym * interiérem
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Obrazek ¢. 11, 12: Nabozenstvi (bith Ganesha), ndsténné malby

3.2. Slumy

Slumy jsou chudinské ¢tvrti  z  improvizovanych a obvykle nelegalné
postavenych chatr¢i, které se nachazeji hlavné na ptredméstich velkomést v chudych statech.
Odhaduje se, Ze ve slumech Zije 1/6 celkové svétové populace, coz je vice nez miliarda lidi.

V Indii je to okolo 70 miliond lidi Zijicich v nehygienickych chatréich, ilegalnich slumech, nebo
jen tak na chodniku bez jakéhokoliv pfistiesku. Kazdym rokem jich pfibude asi 15 miliond, 68% z
nich jsou Zeny a déti. Jeden ze tii obyvatel, Zijicich ve méstech, Zije na pokraji chudoby.

Ve slumech buji kriminalita a organizovany zlo¢in. S kriminalitou jdou ruku v ruce
alkoholismus a prostituce. NeutéSené socialni podminky se projevuji rozpadem rodin. Ulicemi
slumt se potuluje velké mnoZzstvi opusténych déti, kterym je upteno teplo domova a vzdélani.
Z opusténych déti se rekrutuji détské gangy, které prispivaji k zvySovani nasili a chaosu ve
slumech a zapojuji se i do obchodu s drogami a détskou prostituci.

Slumy obvykle nejsou napojeny na technickou infrastrukturu. Chybi pitnd voda,
kanalizace, hygienick4 zafizeni, elektfina, odvoz odpadkd, silnice atd.

Nedostatecné ¢i chybéjici napojeni slumli na kanalizacni sit’ ma za nasledek, Ze jejich
obyvatelé jsou zavisli na vefejnych toaletach, za které musi platit a pfedev§sim na né cekat
Vv dlouhych frontach. Priizkum ukézal, ze kvtli poplatkim, cekacim dobam a nehygienickym
podminkam lidé vyuzivaji vefejna prostranstvi. Jednd se o velka prostranstvi za hranicemi
slumu, kde je spousta odpadku a vykald, mezi nimi sedi lidé konajici potfebu, pobihaji hrajici
si déti a samoziejme vSudyptitomna zvifata — kozy, kravy, psi. Nedostatek toalet také vede k
fenoménu tzv. ,flying toilets. Tento fenomén predstavuje lidské vykaly zabalené v
plastikovych saccich na cestach v chudinskych ctvrtich, které ptispivaji k Sifeni rtiznych
epidemii.
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Slumy jsou casto obklopeny zneciSténymi primyslovymi oblastmi. Nizkd uroven
bydleni neposkytuje dostate¢nou ochranu proti zivelnym pohromam, jako jsou povodné ¢i
zemgétieseni.

Nekvalitni material pouzivany na vytapéni pfispiva ke znecisténi ovzdusi. Prajmem a
infekcemi vyvolanymi nedostatkem vody, S$patnym stavem kanalizace a zneciSténym
ovzdu$im, trpi téméf polovina obyvatel mést Afriky, Asie a Latinské Ameriky. V
prelidnénych oblastech, kde lidé navic trpi podvyzivou a nizkou imunitou, se rychle Sifi
choroby jako tuberkuldza, malérie nebo zluta zimnice. Nejvétsi hrozbou je AIDS, které za
sebou zanechavd mnoZzstvi sirotkii. Na rozdil od venkova je v méstech zdravotni péce
dostupnéjsi a kvalitnéjsi, chudinu vSak od vyuziti téchto sluzeb odrazuji vysoké poplatky a
casova narocnost navstévy zdravotnického zatizeni.

Rozblacena zem je pokryta vrstvou odpadki, lidé Ziji v chatr¢ich ze zrezivélého plechu
bez pfivodu elektiiny a vody. Muzi se zde v praméru dozivaji 47 a zeny 50 let. Kojenecka
imrtnost je 15,1 %, tfikrat vy3§i nez ve zbytku mésta (pro srovnani kojenecka umrtnost v CR
dosahovala v roce 2008 jen 0,3 %). Téméf kazdy paty ¢lovek je HIV pozitivni. [3, 4]

Obrazek ¢. 15, 16: Déti si hraji; Slum v Bombaji
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3.3. Indicka kuchyné a stolovani

Zpusob stolovani v Indii se zna¢né lis§i od naSich zvyklosti. Piibory se bézné
nepouzivaji, nanejvys Izice. VEtSinou ale ani ty ne, a ji se pouze pravou rukou. Pomahaji také
chlebové placky, kterymi se jidlo nabira. Leva ruka se pfi jidle nikdy nepouziva a stolovnici ji
maji polozenou na klin¢ pod stolem. Povazuje se totiz za ritudln¢ necistou, nebot’ ji vyuzivaji
na toaletach, kde byva misto papiru k dispozici pouze voda.

Indie je velkd zem¢ a mezi kuchaiskymi zvyklostmi v jednotlivych regionech jsou
znatné rozdily. Proto je tézké indickou kuchyni charakterizovat jako celek. Regionalni
kuchyné se od sebe odliSuji pouzivanymi surovinami, pfisadami i zptisobem piipravy.

Ve stiedni a zapadni Indii se jedi placky, lusténiny, zelenina, ovoce, mlééné vyrobky,
pfipadn¢ ryby, skopové, kozi nebo dribezi maso, které jedi hlavné muslimové.
V KaSmiru a podhimalajské oblasti jsou v oblibé syry, suSené ovoce, plnéné tasticky a
lusténiny, ve vychodni Indii se ji hodné ryb, plodd mote, dribeze, ovoce a ryze. Pro jizni Indii
jsou charakteristické sladkosti, ovoce, hojné pouzivani kokosu, ryze a brambor ¢i batatu.
Jihoindické pokrmy jsou zpravidla siln€ kofenéné a palivé. Zatimco v severni a stfedni Indii
se ji hlavni jidlo kolem poledne nebo po poledni, v jizni Indii az vecer, po setméni.

Hinduisté nikdy nejedi hovézi maso, ptislusnici vyssich kast jsou zpravidla vegetaridni,
také vSichni dZinisté a podstatnd cast indickych kiestanli jsou vegetariani. Muslimové jedi
vice masa, pfedevS§im driibeziho a skopového, vztahuji se na n€ vSak ritudlni ptedpisy o
Cistoté (halal), proto nikdy nejedi vepfové maso a zpravidla nepiji alkoholické napoje. [5, 6]

3.3.1. Indické koreni

V Kapitole o indické kuchyni je velmi dilezité zminit nékteré druhy koteni, které se
v Indii pouziva pii pfipravé jidel. Mnozstvi druhti kofeni je opravdu nepieberné, a proto zde
uvadim jen to nejznaméjsi a nejpouzivanéjsi, které by mél znat kazdy, kdo navstivil indickou
restauraci. Kazda bylina ma i své 1éCivé ucinky, hojné¢ vyuzivané v Ayur-védé. Indicka
kuchyné je téz proslula svymi kofenicimi smésmi, které se n¢kdy skladaji az z desitek druhti
kofeni, rizné¢ namletymi a oprazenymi. Nejzndméjs$i a v Evropé hojné pouzZivand je
bezpochyby Garam masala (masala znamend v piekladu smés).

e Garam masala - ,horké koteni" (k ohfati téla) je smés jemné¢ mletého sladkého
kotfeni. Vhodné do zeleninovych jidel (sabzi) ¢i chutovek. Tradi¢ni smées obsahuje:
Koriandr, Kmin, Pepf, Muskatovy kvét, Paprika, Kardamom, Hiebic¢ek, Fenykl,
Bobkovy list.

vvvvv

ptipravé zeleninovych kari, ryzi, chutovek a dali (lusténinovych polévek).
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Recké seno - neboli piskavice, seminka jsou nepostradatelna v mnoha zeleninovych
smésich, chutovkach a hodi se 1 do ryze. Seminka feckého sena maji lehce nahotklou
prichut’.

Cernucha (cibulova seminka), neboli kalondzi dodavaji jidlu slabou cibulovou
prichut’. Piidavaji se do zeleninovych jidel a tésta na pakory.

Kurkuma (haldi) - namleta na prasek se pouziva v malém mnozstvi, aby dodala
cerstvou, pronikavou chut’ a vini zelening, polévkam a chutovkam, nebo aby obarvila

ry7i.

Koriandr (dhania) - koriandrova seminka dodavaji jidlu Gerstvou jarni chut’. Oleje v
koriandrovych seminkédch pomahaji vstiebavat Skrobovitd jidla a kofenovou zeleninu.
Vyborné se hodi k brambortm.

Cerna hoi¢ice (rai) - indicka kuchyné by nebyla indickou bez seminek Brassica
juncea. Seminka ¢erné hoic¢ice maji ofechovou chut’ a jsou vyzivna. V jidle ptsobi
dekorativné a tak ho Cini pékné na pohled.

Kardamom (elaichi) se pouziva k ochucovani sladkosti, do horkych napoji pro
zahtati, do lasi (jogurtovych népoji), pouziva se pii vyrobé garam masaly, takze 1 do
nékterych slanych, zeleninovych jidel.

Asafoetida (hing) — ¢ertovo lejno, je aromaticka pryskytice kofene Ferula asafoetida a
pouziva se ve skute¢né¢ malém mnozstvi, nebot’ vétsi davka dokaze zkazit cely pokrm,
kvili odpornému zéapachu, ktery je pro toto koteni charakteristicky. Pro jeji velice
zv1astni chut’ je ale velmi cenénou ptisadou hlavné do zeleninovych jidel.

Zazvor (adrak) - v indické kuchyni se zazvor pouziva Siroce ve vSech podobach.

Ajwain [ajdZvajn] — seminka libeCku se pfidavaji do tésta, z n¢hoZ se délaji indické
placky. V mens$im mnozstvi je téZ vhodny do zeleninovych a lusténinovych jidel.

Safrin - je znamy jako ,.kral koteni". Je to sugena blizna $afranového krokusu, ktery
se péstuje v Kasmiru, Spanélsku a Portugalsku. Kazdy krokusovy kvét ma pouze tii
Safranové ty¢inky, takze 1 kg $afranu vyzaduje ruéné natrhat asi 140 000 kvéti. Safran
je drahy, jelikoz kazd4 trocha musi urazit dlouhou cestu. Safran ma piijemnou
lahodnou vuni a dodava sytou zlutou barvu. Pouziva se na ochuceni a zabarveni
sladkosti, ryZovych jidel a napojt.

Riizova voda - je zfedénd esence z okvétnich platkl rizi, ziskana parni destilaci.
Siroce se pouziva jako ptichut’ do indickych sladkosti a ryzovych jidel.
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e Chilli — chilli se v indické kuchyni pouziva ve vSech moznych podobach a do vsech
moznych jidel. Pouziva se Cerstvé, susené, mleté, seminka, do riiznych smési a past.
Zejména v jizni Indii se konzumuje ve velké mife a jedi ho zeny i déti. [7]

Obrazek ¢. 17: Indicke koreni

3.3.2. Mala jidla a polévky

V Indii se béZn& konzumuji drobna jidla v pribéhu celého dne. Nejcastéji 1ze vSude na
ulicich spattit samosy, bhdji a kebaby, které jedi vSichni a prakticky potfad. Jsou totiZ velmi
levné a dobré.

V Indii se péstuje neuvéfitelné Siroka Skala druht zeleniny a podobné jako celd indicka
kuchyné, jsou i tato mensi jidla (pfirozené¢ s vyjimkou kufete) zaloZena ptredev§im na
pecenych ¢i smazenych kouscich zeleniny v riznych kombinacich a samoziejmé na
pfitomnosti nejriiznéjSich druhli koteni.

V Indii se jen ziidka pfipravuji polévky, ale jedna z nich je vyhlaSend — fika se ji
mulligatawny. Za jakousi polévku lze povazovat také dhdl, piestoze jde o ponékud méné
pfesné oznaceni. Zaklad tohoto pokrmu tvoii hrach, cocka nebo jiny druh lusténin, podobné
jako u mnoha jinych indickych jidel. Jestlize se polévka podava s chlebem, miize tvofit jeden
z chodli obéda nebo vecefe.

Nejzakladnéjsi mala jidla jsou: zeleninové pakory (smazené kousky zeleniny obalované
v kukufi¢né mouce s kofenim), samosy (smazené, zeleninovym pyré plnéné moucné kapsy),
kebab (malé smazené $pali¢ky siln¢ okofenéného mletého masa), bhaji (smazené placicky
z ruiznych smési zeleniny a kofeni), kufeci pakora (kousky smazené¢ho kufete), oplatky
pappadum (z cockové nebo kukuiiéné mouky, kiupavé jako chipsy, velmi siln¢ kofenéné).
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Obrazek ¢. 18, 19: Samosy a zeleninové pakory

3.3.3. Maso

Pokud se budu v souvislosti s Indii zminiovat o mase, lze fici, ze nejpopularnéjsim
druhem je tu krom¢ dribeziho také skopové. Hovézi maso se vV nasem slova smyslu nesmi jist
vibec, nebot’ krava je povazovéana za posvatné zvite, kterému nesmi byt ublizeno. Buvol se
ovSem stejné ochrané netési, takze i zde se shov€zim masem lze setkat. Konzumace
vepirového masa podléha omezenim urcitych ndbozenskych ptedpist, ale nelze fici, ze by bylo
zcela zakazané. Ostatni Indové se vSak vétSinou Fadi mezi vegetariany, coz souvisi s jejich
zpusobem mysleni a tradicnimi hodnotami.

Jednim z nejbéznéjSich zpusobl piipravy jidel obsahujicich maso je curry. Jedna se o
malé kousky masa Vv kofenéné vétSinou velmi ostré omacce a prilohou byva ryze. S nécim
jako fizek se zde nesetkame.

Z dalsich obvyklych masitych jidel jmenuji napiiklad: masovy kebab s jogurtem,
skopové pullao, hovézi kofta, hovézi madras, platky Tandoori s matou, skopovd korma,
skopové na kardamomu, pasanda, skopovy kebab, klasické hovézi curry nebo veptfové
vindaloo.

Kuteci maso patii v Indii K tém ¢ast€j$im druhtim. Ve vétsing zdejsich jidel se pouziva
kufe nakrajené na malé kousky, aby mohly byt dobfe obaleny v tésticku s kofenim a aby
dikladn¢ nasaly jeho chut. Nejoblibenéjsimi jidly jsou naptiklad: kufe tandoori, kufeci
dhansak (smé&s dhalu, masa, kofeni a zeleniny), kufeci biryani (siln¢ kofenéné rizoto),
kokosové kuteci kari, kufeci madras, tikka masala (jemnd rajéatovd omacka, byvéa casto
paliva), dopiaza (cibulové soté) nebo klasické kari.

3.3.4. Ryby a morské plody

Také tyto suroviny tvoii dilezitou souc¢ast indického jidelni¢ku. Plati to ovSem pouze o
pobieznich oblastech, nikde jinde se ryby prakticky nevyskytuji. Ani ve velkych fekach se
beézné nelovi a spatfit rybaie se podafi spiSe vyjimecné. Nékteré z nejjemnéjSich druht krevet
se lovi praveé v indickych vodach a neni tedy divu, Ze se v téchto oblastech pfipravuje spousta
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vynikajicich jidel z téchto tvorti. Ve vétSiné pripada se pouzivaji obycejné krevety, ovSem
labuznici znaji i kralovské (king prawns) nebo tygii (tiger prawns). Ty jsou sice podstatné
drazsi, ale plati za skute¢nou delikatesu.

A S 2R TR 1+ N 2 24

Nejbéznéjsi a nejoblibenéjsi jidla z ryb a moiskych plodi jsou naptiklad: klasicky
pecend ryba, ryba tandoori, kralovské balti krevety, kreveti patia (krevety varené v hustém
sladkokyselém obalu), pikantni cervené krevety, kreveti madras, krevety bhuna.

3.3.5. Vegetarianska jidla

Jak jsem jiz ptedeslala, naprosta vétSina Indi patii mezi vegetariany a jejich kuchyné
nabizi Siroky vybér vhodnych jidel. Nejpouzivangjsi zeleninou byvaji brambory, baklazan,
okra, vSechny druhy lusténin, kvétak a rajcata. Do nékterych jidel se ptidava i lehky
syr paneer, ktery patii mezi skute¢né pochoutky.

Jidelnicek Indl se podle oblasti znaéné 1isi a mize byt az neuvétitelné pestry. Zaklad
predstavuje hlavni zeleninovy chod, zvany obvykle sabdzi. Ptilohou je téméf vzdy ryze a
Casto také prosté chlebové placky. Podava se také mnoho riznych zeleninovych pfiloh, jako
napiiklad salaty nebo catny (jedna se o Casto palivy dopln¢k z rozemletého ovoce), ovSem
vycet vSech variaci by mohl byt velice dlouhy.

Z vegetarianskych jidel jist€ stoji za zminku paneer v rajcatové ¢i jiné omacce,
bramborové kari, zeleninové pullao, zeleninova korma, kari okra, fazole 4 la gujarati, fazolové
klicky se Spenatem, kvétakova kheema, pikantni Zampidny apod.

Obrazek ¢. 20, 21: Pokrm z okry (Bhindi masala) a indicky zeleninovy kramek
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3.3.6. Salaty

Indické salaty byvaji vétSsinou pomémné jednoduché. Casto se podavaji jako soudést
hlavniho jidla nebo jako predkrm s pappadumy. Salaty Casto obsahuji zeli, baklazan, kvétak,
cizrnu, brambory a hrach, vétSinou v kombinaci s jogurtem a kofenim a skoro vzdy jsou
doplnény citronovou §tavou, takze byvaji vyrazné nakyslé.

Nejcastéjsimi druhy salat jsou: salat z rajcat a cibule, hlavkovy salat s koprem, salat z
okurek, maty a bazalky, zelny salat nebo salat z mrkve a mandarinek.

3.3.7. Dhaly

Vyraz dhal oznacuje obecné lusténinu, tedy jednu z hlavnich surovin indické kuchyné.
Cocka, fazole a hrach tvoii zéklad polévek i jinych jidel, zejména kasi. Lidé na venkové jedi
prosté kase velmi Casto a staci jim k tomu obycejné chlebové placky. Pokud ma dhal podobu
polévky, Casto se naléva na ryzi. Jindy muze byt velice husty a kofenény, smichany se
zeleninou a podavany s indickym chlebem. Vé&tSinu lusténin je tfeba vafit pomalu a dlouho,
coz odpovidé indickému zpiisobu zivota, ktery také nikam nespécha. Ptidava se velmi Siroka
Skala koteni a vysledek tak ptimo pfekypuje chutémi.

Setkat se muzeme naptiklad s nasledujicimi druhy dhald: prosty indicky dhal, ¢ervena
cocka a omécka z rajcat a cibule, ostrd bombajské ¢ocka, zeleninové a cockové kari, pikantni
cizrna s cibuli a rajCaty nebo cocka s puri.

£y
Obrazek ¢. 22: Ruzné druhy indickych lusténin
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3.3.8. Ryze

Ryze je typickou plodinou Indie a neodmyslitelnou soucasti jidelnicku vSech Indu. Ryze
celé Indii v nejriznéjSich obménach a variaci receptl. Za nejkvalitnéjs§i se povazuje
dlouhozrnna ryze, napiiklad basmati. Roste hlavné na tpati Himalaje a prodava se pokud
mozno co nejstarsi, protoze zranim ziskava specialni vini a lahodnou chut’. Kromé prosté bilé
Safrdnova ryze s rdzovou vini, citrobnova ryze, ryze s jogurtem a smazenym paneerem a
mnohé dalsi.

Obrdazek ¢. 23: Oblibena Safrdanova ryze

3.3.9. Chlebové placky

Indicky ,,chléb* predstavuji nekvaSené ploché placky, které tvoii obvyklou ptilohu
nejriiznéjsich jidel. PouZzivaji se ale také k ptfidrzeni nebo nabirani jidla, ¢imz nahrazuji talife
a ptibory. Jsou typickou sloZkou jidelnicku a neodmyslitelnou sloZkou indické kultury.

Ptiprava placek je velice snadnd. Sestavaji pouze z mouky a vody, obCas malé ptimési
kofeni a spravny tvar ziskdvaji hnétenim a valenim. Pro piipravu kvalitnich placek se v Indii
Casto pouziva lehce vydutd panev, které se fika tava. Panev se polozi ptimo do ohné a tésto se
na ni tlu¢e kamenem. Zpravidla se na panvi tava pfipravuji paranty a capati.

Placky se bézné pripravuji i pecenim v hlinénych pecich tandoor, kde se tésto lepi, za
pomoci kamene obaleného v platné, na sténu pece. Takové placky se nazyvaji naan.

Vedle obycejnych neochucenych placek existuje celd Skéala pfisad, které se
zapracovavaji piimo do tésta nebo se jimi placky sypou po upeceni. Nejbeznéjsimi druhy
chlebovych placek jsou cCapati, bhutory, nan, kofenéné paranty z hrubé mouky a puri,
nafouknuté v oleji smazené placky.
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Obrazek ¢. 24, 25, 26, 27: Parantha, postup pripravy chapati, puri placky a peceni chlebu
naan v peci tandoor

3.3.10. Dezerty

Indické dezerty byvaji vétSinou velice syté, sladké a vzdy obsahuji mléko, cukr a tuk. V
mnoha ¢astech Indie nelze kvili velikému horku mléko skladovat, takZe se vyrabi jisty druh
kondenzovaného mléka. Velmi popularni je ryzovy puding, ktery miZe mit mnoho pfichuti,
nebo zmrzlina, kterd je nejcastéji s prichuti né&jakého tropického ovoce. Oblibenymi
ptichutémi pro rizné dezerty jsou kardamom, pistacie, mandle, keSu, kokos ¢i rizovy olej
a nejcastéji se nazyvaji kulfi, gulab jamun, srikand a dalsi. [5, 6]

Obrazek ¢. 28, 29: Dezerty gulab jamun a ryzZovy puding kheer
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3.3.11. Napoje

v

Mezi nejoblibengjsi indické nealkoholické napoje patii bezesporu ¢aj masala. Pije se
béhem celého dne, ale nejlepsi ucinky ma rano, protoze byliny obsazené v ¢aji napomahaji
¢isténi organismu a slouzi jako prevence proti chorobam. Je pfipravovan vaienim smési
kofeni, bylin a ¢erného Caje a vzdy se do néj ptidava mléko a cukr.

Velmi oblibenym napojem je téZ ndpoj z jogurtu nebo mléka Lassi. Zakladni recept
vznikd smichanim velmi hustého jogurtu, soli, oprazeného a rozdrcené¢ho kminu jeera a ledu.
V ruznych obménach se pije po celé Indii. Nékde se misto jogurtu dava mléko. O jogurtu i
mléce plati, ze chladi a neutralizuji, lassi je tedy vynikajicim osvézenim v parnych dnech a
pomocnikem pii konzumaci ostrych pokrmu. Nejcastéjsi druhy lassi jsou: mangové, s rizovou
vodou a s bananem.

Dalsimi nealkoholickymi napoji jsou rizné€ ochucené vody a samoziejmeé Caj. Ten je ale
hlavné na vyvoz do zahranici, protoze vétsina Indu jiny ¢aj nez masalu nepije.

Indie je ale téZ vyrobcem a vyvozcem alkoholickych napojl, jako je pivo, vino a rizné
destilaty. Jednim z nejrychleji rostoucich pivnich trhli svéta je praveé ten indicky, 1 kdyz
Indové rozhodné nejsou zrovna pivnim narodem. Primérny Ind za rok vypije dva litry piva,
tedy mnozstvi, které vétSina z nds zvladne za den ¢i za dva, ale vzhledem k velikosti trhu jde
v souctu o obrovské objemy.

Nejvétsim vyrobcem piva v Indii je spole¢nost United Breweries Group. Zalozil ji Skot
Thomas Leishman, ptvodné s cilem vyrabé&t pivo pro britské kolonidlni jednotky. V
Sedesatych letech 20. stoleti spolecnost pfiSla na trh s pivem znacky Kingfisher, které se
rychle stalo jejim kli¢ovym produktem. Kingfisher se v soucasnosti pro Evropsky trh vari
Vv Irsku a Britanii, podle plivodniho receptu, a je nejoblibenéj$im Indickym pivem. Z dalSich
velmi oblibenych piv budu jmenovat Cobru, ktera se taktéz vati v Evropé, a Sonu. [8]

Historie indického vinohradnictvi je piekvapivé dlouhd. Zasluhou PerSana byly vinice
na Gzemi dnes$ni Indie zakladany jiz pied péti tisici lety. Na pocatku osmdesatych let, vzniklo
vinafstvi Chateau Indage (stat Maharastra), které dnes pod dohledem zahrani¢nich odborniki
produkuje vina znacky Sula, které jsou v Evropé velmi oblibené pro jejich dobrou kvalitu a
cenu. [9]

Z indickych destilatl stoji za zminku rum Old Monk Rum, ktery se ve velkém exportuje
do celého svéta a je jednim z nejkvalitngjSich destilati vyrabénych v Indii.
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Obrazek ¢. 30, 31, 32, 33: Napoj lassi v tradicni nadobeé, pivo King Fisher, vino z vinarstvi
Sula a pivo Cobra

3.3.12. Nadobi

V Indii se pouziva k piipravé a servirovani pokrmi cela fada specidlniho nadobi.
Fotografie zobrazuje pouze to, které se pouziva v restauraci The Royal Maharaja v Liberci.

Obrazek ¢. 34: Indicke servirovaci nadobi
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4. Prakticka c¢ast

4.1. Analyza stavajiciho stavu restaurace

Restaurace mé opravdu velkou spoustu nedostatkd, které ji brani, aby se dala povazovat
za luxusni, anebo aby alespon jeji uroven odpovidala cenam pokrmd. Indicka restaurace
vznikla v prostorach po restauraci U Rytife, kde se vafila ¢eska kuchyné. Jesté pied tim tam
byla pizzerie.

Majitel si pronajal restauraci zafizenou po byvalé majitelce, tak jak byla, a nic se tam od
té doby nezménilo. Pouze kuchyné. Nyni restaurace nabizi celou skdlu tradi¢nich indickych
pokrmu v rozmezi od 109 do 499 korun bez piiloh. Takovy klasicky ob&éd pro dvé osoby
s polévkou, hlavnim jidlem, pfilohou a pitim vyjde zhruba na 600 — 700 korun. Vecete
S vinem a né¢im sladkym na zavér se tu pohybuje okolo 1000 korun pro dvé osoby.

Restaurace méa vyhodnou polohu. Nachdzi se v rohovém domé v ulici Zelezna a je vidét
od radnice, kterou navstévuje velké mnozstvi turisti, a kazdy mistni tudy aspoii jednou denné

projde.

Tady ale narazi zékaznik na prvni problém: ,Kde je ona indické restaurace?‘ Mnoho lidi
ji bez povSimnuti ptejde, protoze si ji bud’ splete s hernou anebo si ji prosté nevSimne viibec.
Z ulice je totiz prakticky neviditelna.

Jediny napis zlatou samolepkou hlasa ,restaurace‘, ale o jakou restauraci se jedna a kde
je asi vchod, se ¢lovek nedozvi. Navic se tento napis velmi snadno piehlédne.

Dalsi chybou je, Ze rohové okno, které je vidét od radnice, nijak vizualn€ nesouvisi se
zbytkem restaurace ani s vchodem. Clovék si v hlavé nespoji, Ze toto okno s napisem
,restaurace‘ patii k vchodu, ktery je polepeny fialovou grafikou a vypada spise jako herna.
Tento dojem jenom podporuje nevkusna cedule od firmy Coca Cola nad vchodem.

KdyZ navstévnik piekova prvni prekazku, najde vchod a vejde dovnitt, ocitne se v pusté
vstupni hale. V t¢ se nachéazeji na riZzovo vymalované zdi, kvétina ve vaze napodobujici
anticky sloup a Cerveny koberec, ktery vede ¢lovéka nahoru po schodech. Tedy opét nic, co
by pfipominalo, ze se nachazite v indické restauraci na jisté tirovni a ¢eka vas vynikajici jidlo
a tuny ucet.

Uz pii vystupu po schodech je ve vzduchu citit vSe, co se za dne$ni den v kuchyni
uvarilo. Pfi¢inou je absence jakékoliv klimatizace. Host tedy po navstéve restaurace patfiéné
naCichne nejen atmosférou daln¢ho vychodu, ale i zplodinami z kuchyné. Jednu vyhodu to
ovSem ma4, z tohoto pachu je uz alespon jasné, ze se jedna o jakousi orientalni restauraci.

V hornim patie se nachazi samotny prostor restaurace se tfinacti stoly a kapacitou 58
mist. Pokud ¢loveék ocekava tu pravou indickou atmosféru, bude bohuzel trochu zklaman,
protoze nabytek ani vyzdoba orient moc nepfipomind. VeSkeré vybaveni tu zlstalo po
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byvalém majiteli, dokonce i1 ptivodni vyzdoba, jako obrazky starého Liberce a Jestédu,
rytitské erby na zdech a susené kvétiny v keramickych vazach. Z indickych dekoraci zde
pribyla svétla, koralkovy zavés, spousta umélych kvétin na baru a na zdech, které vyborné
chytaji prach, a obraz indické princezny nad tajemnymi zamcenymi dvefmi. Tyto dvete
neustale vzbuzuji u navstévnikl spoustu otazek i diky tomu, Ze je na nich Cervené papirové
srdi¢ko s napisem ,I love you‘. Co se tam tak asi mize odehravat? Vysvétleni je ale mnohem

vvvvv

soucasné¢ho pana majitele. Tento prostor vSak zlistane viem zvédavym o€im navzdy skryt.

Piivodni nabytek, ktery s Indii nemé viibec nic spole¢ného a kombinace pivodni eské a
nové orientdlni dekorace plsobi v prostoru chaoticky a nettulné. Vzbuzuje u ¢lovéka spise
rozpaky nez radost z objeveni indického chramu obZerstvi.

Nabytek je rozmistén tak, Ze pfi plném obsazeni stold hosty servirka nemize pohodIné
prochazet ulickou mezi stoly a neustale se musi ,prodirat® s ticem plnym jidla a piti. Neékdy
musi dokonce pozadat hosta, aby se ,pfiSoupl‘ blize ke stolu. Tato skutecnost je velice
nepohodlnd a obtézujici jak pro obsluhu, tak pro zakaznika.

Dalsi velkou nevyhodou je dlaZzba na podlaze, ktera se pii sebemenSim namoceni zméni
doslova v kluzisté, coz nejednou vedlo k padu a zranéni obsluhy i hosta.
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Obrazek ¢ 35: Pohled na restauraci od radnice
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Obrazek ¢. 36: Vchod do restaurace

Obrazek ¢. 37: Vstupni hala
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Obrazek ¢. 39: Horni patro restaurace, pohled ke schodum
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Obrazek ¢. 40: Horni patro restaurace, pohled k baru
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Obrazek ¢. 41: Horni patro restaurace, pohled od baru
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Obrazek ¢. 42: Horni patro restaurace, kancelar a skladiste
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4.2. Navrh nového interiéru

4.2.1. Pohled zven¢i

Aby byla restaurace dobfe vidét zvenku a bylo na prvni pohled zfejmé, o jakou
restauraci se jednd, oznacila jsem rohové okno =zlatou samolepici folii ve tvaru
charakteristického indického oblouku. VSechna ostatni okna, kterd patii k restauraci a hlavni
vchod jsou taktéz oznacena reliéfem tohoto oblouku. Kazdému se tedy v hlavé spoji, kde se
restaurace nachazi a ze v téchto mistech néjakéd je. Mezi kazdym oknem je navic umistén
saténovy Cerveny prapor s napisem ,indicka restaurace The Royal Maharaja‘ a obrazek slona
— jeden z typickych symbolu Indie.

Ze dveti hlavniho vchodu jsem odstranila fialovou grafiku a nahradila ji reliéfy
indického oblouku. Zbytek dvefti je z ¢ir¢ho skla, aby zékaznici méli moznost vidét dovnitf.
Nad hlavnim vchodem je z pozlacenych pismen vyskladan stejny néapis jako na praporech.
Pismena jsou v noci osvétlena. Vedle vchodu jsou lampicky v orientalnim stylu. Cely vchod
tak bude i za tmy svitit a lidé ho tak nemohou minout.

Zlatou a Cervenou barvu jsem pouzila, protoze plisobi luxusné a navic se zlatd na slunci
leskne a restauraci tak jesté vice zviditelni. Z&mérné jsem nepouzila zadné blikajici napisy ani
ozdoby. Dle mého nézoru jsou nevkusné.
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Obrazek ¢. 43: Pohled na restauraci od radnice
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4.2.2 Interiér

Cely interiér byl navrzen v kolonidlnim indickém stylu. Zamérné jsem nikde nepouzila
soSky bozstev ani umélé kvétiny a jiné typické indické dekorace. Indicky styl je zde nastinén
pouze tvarem nabytku a vyzdobou zdi. Nechtéla jsem, aby vysledny interiér pisobil kycovité
a preplacané. Tomu odpovidd 1 zvolend barevnost, kterd koresponduje s vyzdobou oken
zvenci. Cely interiér tak piisobi konvencnim, nijak vystfednim, ale za to pfijemnym a Gtulnym
dojmem.

Ve vstupni hale je umisténa dlazba ve tvaru mandaly, osvétleny interiérovy vodopad a
kiesilko. V§e mohou kolemjdouci vidét z ulice skrz sklenéné dvete a presvédcit se k navsteve.

V hornim patfe byla probourdnim zdi zruSena kancelat. Vznikl tak atulny salonek, ktery
muze slouzit k nejriznéj§im uGcelim a zvétsil se tak prostor restaurace. Podlahy jsou zde
dievéné, neklouzou a ladi s nabytkem a dievénymi prvky na sténach. Stropy zdobi reliéfy ve
tvaru mandaly. Tyto ornamenty se také v malych obménach opakuji ve vyzdobé stén a
nabytku.

V ¢asti restaurace u baru jsem zménila uspofadani stoll, aby se obsluze 1épe prochazelo
okolo stolti. Napravo od baru je podél celé zdi dlouha lavice se stolkem a zidli. Tato sekce
slouzi hlavné dvojicim, ale v pfipadé vétsi spoleCnosti se daji stoly spojit v jeden dlouhy.
Nalevo jsou stoly pro Ctyfi osoby. Stoly jsou umistény v mezerach mezi okny a zidle tak
nezasahuji do ulicky. Kapacita restaurace ziistava stejna. Jeji zvétSeni by bylo na tkor pohodli
hostd.

Pro interiér restaurace byla specialn€ navrzena zidle ve tvaru indického oblouku, tak
aby ladila s celkovym konceptem prostoru. Ostatni nabytek I1ze zakoupit ve specializovanych
prodejnéch zabyvajicich se dovozem orientalniho nabytku. Osvétleni taktéz.

Obrazek ¢. 46, 47: Zidle, pohled zepiedu a zezadu
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Obrazek ¢. 49: Horni patro restaurace, pohled ze salonku
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Obrdzek ¢ 51: Salonek - detail
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Obrazek ¢. 52: Horni patro restaurace, pohled od baru

Obrazek ¢. 53: Horni patro restaurace, pohled k baru




4.3. Jidelni listek, servirovani pokrmii a personal

Podstatou kazdé¢ restaurace je menu. Tady tomu neni jinak. Jidla, kterd nabizi restaurace
The Royal Maharaja pochazeji z tradi¢ni indické kuchyné a jsou opravdu vytecna.

Jidelni listek této restaurace je velice rozsahly, proto na tomto misté uvadim pouze
odkaz, na kterém je mozné si jej cely prohlédnout: http://theroyalmaharaja.eu.

Jediny nedostatek vidim v neptehlednosti jidelniho listku a v servirovani pokrmii.
Serviruje se tak, ze servirka nejprve donese na stul prazdny talif, stojanek se svickou a 1Zice.
Poté donese misku s jidlem a postavi ji na stojanek se svickou. VSechny pftilohy se serviruji
zvlast, chleby v kosikach a ryze v miskach. Pokud si tedy hosté objednaji kazdy hlavni jidlo,
ryzi a nékolik chlebli, maji velky problém se ke stolu vejit. Tento zplisob je navic zbyte¢né
zdlouhavy.

Jidelni listek obsahuje velké mnoZzstvi informaci a jeho cteni je ponckud nudné a
unavné. Proto by mél byt zkracen o zbytecné informace o indické kuchyni, které mize podat
Skoleny personal.

Hlavni jidla ve stavajicim jidelnim listku jsou rozdélena do kategorii: pokrmy
Z jehné¢iho masa, kufeciho masa, s krevetami a zeleninova jidla. AZ na vyjimky obsahuje
kazda sekce ta sama jidla. Tak se stalo, Ze jedna a ta sama omacka je popsana dopodrobna
celkem ¢tytikrat, vzdy pouze s rozdilnou surovinou. To ma také vliv na nepiehlednost listku.

Novy jidelni listek bude tedy rozdélen do kategorii podle omacek a host by mél vzdy na
vybér, s¢&im si vybrany pokrm da - jehn&¢i maso, kufeci maso, krevety nebo zeleninu.
Zakladni postup ptipravy omacek se totiz nelisi.

Zménilo by se ovSem 1 servirovani pokrmil. Hosté maji v oblib& hlavné ochutnavani a
objevovani indické kuchyné a maji velky zdjem o Thali, které by si z nabizenych pokrmi
mohli sami sestavit. Toto bohuzel restaurace neumoznuje. Proto bude toto novy jidelni listek
umoznovat a kazdy si bude moci slozit sviij pokrm z libovolnych kombinaci. Samoziejmé od
vybéru se odviji 1 cena. Pokud si host vybere kombinaci péti jidel s jehné€im masem, zaplati
vice nez host, ktery si vybere tii jidla zeleninova.

Servirovani jidel na zptsob Thali je z hlediska mista Gspornéjsi, nez klasicky zptsob.
Vsechno je na jednom tacu a hosté tak maji na stolech vice mista, naptiklad na napoje.

Personél samoziejmé musi byt indicky. Indicti kuchafi v restauraci skute¢né vafi, ale
obsluhuji tam ¢eské studentky, které se v restauraci rychle stfidaji, a nemaji potiebné znalosti.
Mnohdy ani neuméji anglicky, coZ je jedind moZzna komunikace s kuchafi a majitelem. Tato
skute¢nost vede velmi Casto k chaosu, zdménam jidel nebo uvateni néceho, co si zdkaznik
neobjednal. Toto samoziejmée poSkozuje jméno restaurace.

Idealnim stavem by tedy byla Indka, kterd by plynné mluvila anglicky a ¢esky alespon
na pokrocilé trovni. Pracovnim odévem je sari.
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4.4. Restaurace jako slum

Jako reakci na kontrast, ktery je v Indii a celé jeji kultufe zastoupen snad Gplné vsude,
jsem navrhla restauraci jako slum.

Vétsina indicky restauraci nejen v Cechéach zve svoje zakazniky na motto: ,PFijd’te zaZit
autentickou Indii‘ nebo ,Navstévou nasi restaurace se razem ocitnete Vv Indii‘, atd. Ale tak to
neni a ani byt nemuze. Kdo by potom pfisel do takové restaurace? Autenticka Indie je totiz
upln¢ jind nez se zobrazuje. Na jedné stran¢ jsou luxusni hotely, drahé¢ obchody, vyskové
budovy a na nich jsou v té€sné blizkosti nalepené slumy, kde lidé Ziji stejné jako krysy. Jidlo si
vyhrabavaji z hromad odpadkil, piji destovou vodu, a kdyz dlouho neprsi, tak piji znec¢isténou
vodu ze stok. Umiraji hlady v bid¢€ a na nemoci, na které se u nas oc¢kuji uz novorozenci.

Vétsina slumi je pod nadvladou mistnich gangl, které organizuji pro bohaté turisty
prohlidky téchto oblasti. Tato skutecnost samoziejmé mistnim lidem nijak nepomuize a je to
jen zivna puda pro organizovany zlo¢in.

A préaveé proto jsem se rozhodla navrhnout restauraci jako slum. Tato restaurace by méla
ryze vychovny charakter a slouzila by jako prostfedek pro neziskové organizace, jak ptiblizit
navs§tévniktum situaci nejen v Indii a pomoci tak tamnim obyvatelim. Uréita ¢astka ze vSech
servirovanych jidel a napoji by byla totiz odvadéna na financovani feSeni konkrétnich
problémii ve slumech, napt. 1€katrska péce, vzdelani atd.. Na misté¢ bude probihat i vefejna
sbirka. V restauraci by se konaly rizné prednasky a prezentace a také tematické akce pro
Skoly.

Restaurace bude ,,vyzdobena® maketami odpadki, vlnitymi plechy a vymalbou zdi
ptipominajici opryskani a pliseni. Nabytek by byl z recyklovanych starSich kusii nebo novy
s patinou. Celkovy dojem prostoru dotvoii sochy zvifat a Zebrajicich sirotki. Navstévnici tak
budou mit dokonalou iluzi slumu, ale bez $piny a zapachu.

Servirky budou podavat tradi¢ni indické pokrmy z klasického jidelniho listku. Kdyby
totiz méli 1lidé na vybér pouze jidla typickd pro nejchudsi obyvatele, moc by si nepochutnali.
Ti totiz jedi pouze placky z vody a mouky pecené na ohni, ryzi a lusténiny. Personal bude
oblecen do tradi¢niho odévu chudych vrstev — muz nosi tuniku zrezné latky a Zzena
jednoduché sari bez ozdob.

Pti navrhovani této varianty restaurace jsem si pohravala i s myslenkou holografického
zobrazeni déti a zvifat. Vysledny dojem by byl mnohem realisti¢téj$i nez sochy, ale bohuzel
také mnohem drazsi. Proto jsem od této varianty upustila. Nakup zafizeni pro promitani
hologramii by byl totiZ finan¢né naprosto netinosny.

Jsem si jista, ze pokud hosté navstivi mou autentickou indickou restauraci, The Royal
Maharaja, nikdy na takovy zazitek nezapomenou.
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Obrazek ¢. 54: Vchod
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Obrazek ¢. 55: Vstupni hala s typickym slumovym domkem
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Obrazek ¢. 51: Horni patro restaurace, pohled od schodii
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Obrazek ¢. 58: Horni patro restaurace, pohled k baru
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5. Zavér

Vysledkem této prace je navrh nového interiéru indické restaurace The Royal Maharaja
v Liberci. V prvé fad¢é byla provedena analyza aktualniho stavu restaurace a poté navrzeny
zmény. Novy interiér restaurace je Vindickém kolonialnim stylu. Restaurace ma pusobit
luxusné a Utulné, ale ne kycovité a preplacané. Zmeény se tykaji 1 jidelniho listku, servirovani
pokrmt a personalu.

Prace by méla slouzit k zamysleni nynéjSimu majiteli restaurace The Royal Maharaja,
jak by mohla vypadat pfipadnd rekonstrukce anebo by se jim mohl alespon nechat volné
inspirovat.

Do kontrastu k luxusni restauraci je postavena restaurace jako indicky slum. Prace tak
poukazuje na zavaznost situace nejen v Indii. Vysledny navrh by mohl poslouzit neziskové
organizaci k osvété obyvatel a vybirani prostiedk potfebnych pro pomoc lidi ve slumech.
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