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Abstrakt:

Tato prace se zamétuje na uzké propojeni mezi procesy vytvareni a konzumace
filmu a jidla. Toho je docileno za uziti analogie mezi t€émito dvéma umeéleckymi
odvétvimi ukdzanymi na ptikladu procesu vzniku gulase a analyzy jeho jednotlivych

postupt a prvkd.

Prvni ¢ast této prace je vénovana surovinam a jejich ptipravé. Druha ¢ast

skladebnému procesu, tedy vareni a tfeti ¢ast konzumaci.

Abstract:

This thesis is getting in focus of the close connection in between processes
known as creating/consuming a movie and food. All this is approached by using an
analogy between these two so-called arts shown on a process of creating a goulash and
analysis of its particular cooking moves and qualities.

First part of this work is about materials and their preparation. The second part
is about syntax/editing process of goulash (cooking) and the third part is about its

consumation.
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Predkrm

,Z kyty mladé panenské kravicky odrezeme tenky platek cerstvéeho masa a

pruznymi udery jej do mékka naklepeme. Ozdobime ho jemnymi, vysrazenymi solnymi
krystaly. Zahalime jej nejprve zavojem z rozdrcenych semen rostliny, pak jej odéjeme v
Sat z rozslehanych, cerstvych, nenarozenych kuratek a nakonec jej oblékneme do kabatu
z rozstrouhaného chleba (tedy do ruin starého uméleckého dila).
Nyni toto nové, clovekem stvorené jsoucno vystavime onomu elementarnimu prvku,
ktery dava Zivotu vzkvétat, slunecnimu svétlu, v jeho koncentrované formé - ohni.
Hroziva moc ohné budiz zmirnéna kovovym Stitem, pokrytym roztavenou esenci
materského kravského mléka.

Jen kratkou chvili Zije toto jsoucno v extatickém stavu bytostné smaZenosti;
vyraz vesmiru clovekem podmanéného a podle jeho minéni zlepseného. Tak je vitkolni
svet clovekem bran v potaz, okousen a s clovekem sjednocen, spolknut.

Vzhledem k castéemu opakovani tohoto aktu - a to jiz od nepaméti, neprivadi uz dnes
vetsinu lidi v omen, jemu vlastni, nezmérny uzas. Rakouska verze toho dobyti

veskerenstva lidstvem zni ditvérné znamym jménem - Videitisky Fizek.” '

(Peter Kubelka - O Videiiském tizku, 1974)

Dalo by se fict, Ze dnes je téméf kazdy ¢lovek piijimacem jak jidla, tak filmu.
N¢ kazdy je ale filmovym autorem. Pfitom vétSina z nas je alespoii ¢as od ¢asu autorem
spojeni tak bazalniho, jako je rohlik s maslem, nebo téstoviny s keCupem a syrem. I
takovato velmi jednoducha syntaxe je zdkladem, svéd¢icim o schopnosti kreativniho
vyjadfeni. Jinak tomu neni ani pii stiihové skladbé. Clovék pomoci syntaxe vytvaii
strukturu vétsiho, pro n&j Iépe stravitelnéjsiho celku.

Tato prace se bude zamétovat na velmi uzké propojeni prace sttihace/filmového
tvlirce a gastronomie® za pomoci analyzy gulaSe’. Nahlédne na spravnou piipravu

jidelnich, ¢i filmovych surovin, jejich funkci, a zdkladni pravidla, sméfujici k finalni

1 KUBELKA, Peter, MAZANEC, Martin, ed. Peter Kubelka. Olomouc: Pastiche Filmz, 2008. PAF. ISBN
978-80-254-4218-0. s. 64.

2 Etymologie slova odkazuje k vyznamu starych Feckych slov gastér (zaludek) a nomos (mrav,zvyk). Prvni
souvisi s fyziologii (gaster), druha (nomos) s uvédomélou potfebou zavislou na spole¢enskych okolnostech. HOLUB,
Karel. Uméni a gastronomie. Praha: Libertas, 2011. ISBN 978-80-904283-1-7.

3 Prvni zminka o guld&i na Zeském Uzemi se datuje roku 1805 a to v knize Anny Marie Neudecker DIE
BAYERSCHE KOCHIN IN BOHMEN. Ein Buch das sowohl fiir vornehme, als gewdhnliche Kiichen eingerichtet ist, und in
beiden mit besonderm Nutzen gebraucht werden kann. - KORBELAROVA, Irena, Radmila DLUHOSOVA a Jitka
SOBOTKOVA. Pamét chuti: receptare a kucharské knihy jako specifické prameny pro poznani kulinarni kultury a
kulinédrniho dédictvi ceskych zemi. Opava: Slezska univerzita v Opavé, 2020. ISBN 978-80-7510-439-7. s. 169 - 173.



syntaxi. Cilem této prace tedy neni objevovat neobjevené, ale spiSe se za pouziti
analogii a hledani mysSlenkovych paralel - v celé §ifi tvarciho procesu, pies pifipravu
gulase, jeho konzumaci az po jeho traveni - ptiblizit k odpovedi na otazku, zda ma film,
¢i strukturalni mysleni, které je pro filmare/stiihace tak dilezité, kofeny ve vareni.

Jidlo, jak ho dnes zname, ma ve v$i své komplexnosti vzdy vlastni strukturu. Jak
piSe Jan Kucera; ,,(...) prvky dila, jejich vzajemné vztahy a procesy, probihajicich v
téchto vztazich, jsou zcela urcitym zpusobem organizovany podle zakonu latky, z nizZ je
dilo provedeno.”* Mukatovsky dokonce piSe, Ze; ,, Struktura je definovina jako celek,
jehoz casti tim, Ze do ného vstupuji, nabyvaji specialniho charakteru.(...) celek je vic nez
suma Casti, ze kterych se sklada.”” V piipadé gulase tomu neni jinak. Kazda z ¢asti totiz
napomaha rozvoji celku a jeji vzdjemné vztahy s ostatnimi ¢astmi vytvaii jedinecné
strukturalni dilo vyssiho smyslu, nez jen sefazenim téchto ¢asti vedle sebe. Pro¢ jsem se

rozhodl vybrat si zrovna gula§? Premyslel jsem totiZ nad idealnim jidlem, na kterém se

daji ukazat zaklady jidelni skladby. Kritéria pro vybér finalniho jidla byla nasledujici:

1) Vnitini rozmanitost slozek

2) Rozmanitost chutovych, mechanickych a vyzivovych vlastnosti slozek
3) Moznost ziejmého predvedeni dulezitosti ¢asu pii piiprave

4) Pravdépodobnost pro obecnou znalost jidla (¢i jeho slozek)

5) Jednoduchost provedeni - komplexnost celku

O tom jak bude vypadat finalni struktura guldse, a jak bude tato struktura
piijiména, rozhoduje nékolik aspekt. Tyto aspekty jsem se tedy rozhodl pouzit jako

kapitoly této prace:

Piiprava surovin - Recept je sice dulezity, ale vlastnosti danych surovin a
jejich uprava jsou vychozim aspektem k findlni podobé¢, ¢i chuti celku. Ty mohou byt
ovlivnény aktudlni, jak zemépisnou, tak financni, technickou, ¢asovou a jinou situaci
autora. Je ale potieba nahlédnout i pod poklicku ovétenych procesii, a osvojit si ndstroje
téchto postupt a nastrojii spravné opracovat. Vytvoii se tak irodna ptida pro ndslednou

sklizen kvalitnich surovin na dalsi upravu.

* KUCERA, Jan. Stiihova skladba ve filmu a v televizi. 3. vydani. V Praze: Akademie muzickych umeéni, 2016.
ISBN 978-80-7331-386-9. s 13.

> MUKAROVSKY, Jan, Studie z estetiky, Praha: Odeon, 1966. s. 127.



Vareni - Také zndmo jako skladebné dovednosti. Autor musi znat dostate¢né
zéklady strukturdlni a chutové skladby, a aplikovat je u konkrétniho pokrmu, prave pro
docileni nasledného pochopeni - vychutnani dila. Proto je dilezité urcit si hlavni

myslenku jidla, styl a dalsi naleZitosti.

Piijem guldSe a jeho traveni - Tato Cast se uz zaméii na dovednosti
degustatora. Kulinafska syntaxe se projevi vétSinou na zakladé zkuSenosti a
vychutndvacich moznosti konzumenta. Zkuseny gurmet pak chépe vyznamy riiznych

spojeni, ale i ty nejskryt&jsi chuté.

Nutno dodat, ze drtiva vétsSina predkladanych myslenek, které se zminuji o jidle,

se automaticky vztahuje k filmovému procesu. A€ se miize zdat, Ze tomu tak neni.

Nyni ale uz nastal Cas pfesunout se do filmové kuchyné.



1. Priprava surovin pro skladbu

Pted zahéjenim kazdého tviiré¢iho procesu je tfeba vypéestovat, nakoupit, ukrast,
¢1 jinak obstarat pouzivané suroviny k dalSimu poc¢inani a zamezit tak problémim pii
pripravé dila.

Jako prvni je dulezité si stanovit, jak ke guldSi budu pfistupovat. Gulasovych
smérll je totiz velmi mnoho, nékteré jsou povazovany za klasi¢téjsi, dalo by se fici
konzervativngjsi, ale podstata jidla by méla zistat vzdy zachovana - masa se v riznych
provedenich v guld$i méni, gulaSova omdcka ale zlstava. K jidlu, ostatné jako k
ostatnim typlim uméni pfistupuji rtizné kultury jinak, stejné tak je tomu u rodinnych
prament, ale i u jednotlivct.

J& jsem se rozhodl pro rostlinnou verzi bez lepku a to nejen z diivodu etického,
ale 1 z divodu moznosti vyskytu celiaklli na hosting.® Misto chleba, ¢i knedlik bude
tedy piilohou bramborak. Misto masa pouZiji sojové kostky. K zahu$téni bude ale
potieba tedy néco jiného, nez mouka. Vy$§i hustoty omacky proto docilim pomoci
rozvafenych brambor. Uz v této fazi, tedy fazi prvotni myslenky, premyslim, jak pomoci
uzivaného piistupu k danym surovindm za upravujicich procesi - ¢i nastroji mohu dojit

ke zdarnému konci.

1.1. Nastroje

Ne nadarmo se tika, ze hlad je nejlepsi kuchar. Potfeba tvofit na prvnim misté
vychazi z potifeby konzumovat, vstiebavat, vnitiné se naplnit. A to plati, at’ uz se jedna
o jidlo, nebo o - jakékoliv z dalSich - lovékem vytvofenych uméni. Tato potieba tvofrit
ale nevede jen k tvofeni véci vstiebatelnych, ale 1 véci, které pomahaji véci vsttebatelné
ziskat, ¢i znovu tvofit - nastroje.

Prvni nastroje byly vyrabény a pouzivany nejen u cloveka, ale i u kognitivné
myslici zvéte. A to pravé za ucelem ziskdvani potravy, tedy za ucelem vnitiniho
naplnéni.” Déle se pak nastroje napii¢ lidskou existenci vyvijely, Gasto smérem k
ulehceni péstovani plodin, ¢i k sofistikovanéjsi tpravé jidla a nasledné snazsi

stravitelnosti.?

6 Jsem si védom, Ze toto rozhodnuti mlze paradoxné vést k mensimu uspéchu mezi lidmi, uznavajici pouze
masovou verzi gulase s knedlikem. Dllezitost moznosti pozieni gulase vétSim poétem hosthd mi ale pfiSla pfednostni.
Kdybych tak neudélal, vyg¢ital bych si zjisténi, Ze nékdo z hostl kvili své predispozici nemize jidlo pozfit.

7 BLAZEK, Vladimir, ZIVA 5/2016,Praha: Academia, 2016. s. 206-207.

8 BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti v pravéku a ve stfedovéku. Vydani 3., rozSitené a upravené. Praha:
Academia, 2015. ISBN 978-80-200-2498-5. s. 268 - 276.



Jidlo, a jeho aktudlni podoba a vyznéni, je tedy jako film podminéno
technologickym pokrokem (mozné technické provedeni’, moznost reprodukce'’). Stejné

tak je jidlo ovlivnéno i obecnym - socialnim postojem (trendy)".

Peter Kubelka ve své prednasce Cim je pro ¢loveka jidlo a piti, ¥ika: ,, V kuchyni
se tvori dést, sucho, horko, chlad, pevnost, tekutost, mékkost, tvrdost, staroba, mladost,
stridani rocénich obdobi, nejriznéjsi oblasti zemé.”? Zadného z téchto vytvort se ale
nedobéifeme bez potiebnych nastrojii a to v celé délce tvarciho, ale i degusta¢niho

procesu. Proto je tfeba si na gulas pfipravit nastroje nasledujici:

Na vareni:

prkénko (ekvivalent stiihac¢ského stolu/Ci workspace)

nastroj umoziujici opracovavat, ¢i rozdélovat uzivané piisady (ndz, nizky, jemné
struhadlo)

Hrnec vétSich rozméra (ptiblizné 10 porci gulase)

Péanvicku na smazeni bramborak

Dalsi, tentokrat mensi hrnec na Gpravu sojového masa

Cednik pro disociaci kapalné slozky rajéat od jeji pevné slozky

Michacka/varecka

Ohen!

Vareni, jako ho dnes zname, by neexistovalo bez vynéalezu ohn¢ - jako nastroje.
Jesté nez byli lidé schopni ohen vytvorit uméle, byl ohenl udrzovan v jeskynich klidn€ i
stovky let pro svou socializa¢ni i technickou dillezitost.”* Filmu by stejn& tak nebylo,
bez vynélezu fotografie. I kdyby fotografie byla jen syrovou kuchyni filmu, stale v ni
plati zakladni skladebné funkce. Nikoliv vSak ¢asové, ale kompozi¢ni, svétlotondlni a

jiné. Fotografie se tedy neskladd v case, ale v plose. V Case ji ale samoziejmeé

° SALT, Barry, Film Style and Technology: History and Analysis, 3. vydani, uvod.

12 BENJAMIN, Walter, Umélecké dilo ve véku své technické reprodukovatelnosti.

" RUBIN, Andrea, World Food Trends and the Future of Food, Italie: LediPublishing 2015, s. 33-38.

12 KUBELKA, Peter, MAZANEC, Martin, ed. Peter Kubelka. Olomouc: Pastiche Filmz, 2008. PAF. ISBN
978-80-254-4218-0. s 84.

13 LINHART, Tony. Gastronomické zahady, aneb, Pohledy do historie kucharského uméni: 120 historickych i
modernich kucharskych receptu. Praha: Public History, [1994]. ISBN 80-901432-7-X. s. 5.



vnimame'¥, ostatng jako kterékoliv z uméni.' Cas ale neni hlavnim vyrazovym
prostfedkem fotografie. Je spiSe soucasti procesu zpracovavani.

Uz v prubehu starSiho paleolitu znali Australopithecus a zejména Homo habilis,
tj. ¢lovék zruény, ohen.'® Dnes je ohent znamy ve vztahu k jidlu spiSe jen v pienesené
roving€ zvysené teploty plotynky - i ta ale zastituje ¢as. Ve vztahu k jidlu je oheii a jeho
teplota pfidanou hodnotou novych moznosti, urychluje dobu zrani, pfidava jidlu
energii'’, a napomaha rychlej$imu pribéhu chemickych reakci a naslednému vytvaieni
novych chuti a struktur.

Ohent mél zasadni vliv i na kinematografii a to z toho diivodu, ze byl néstrojem
pro prvni vefejnou projekci stinovych her a vytvarného uméni'® jesté v dobach
jeskynnich. Toto prvenstvi mu vydrzelo az do 21.fijna 1879."” Ohen je tedy stéZejnim
nastrojem jak pro vaieni (a jeho vyvoj), tak pro film. Kazdé z téchto odvétvi Cerpa pro
svij prospéch z ohné jinou jeho vlastnost. Jidlo teplo, film svétlo a stin. Oba - ¢as.

Dost bylo ¢asu, prozatim postaci jim travit toto Cteni.

1.2. Suroviny

Suroviny jsou elementdrnimi slozkami skladebného procesu vareni. Jedinecna chut,
konzistence, tvar a vyzivové hodnoty jsou pak disledkem spojeni rtznych, ale i

podobnych vlastnosti surovin.

Ptipravim si tedy suroviny nasledujici:

Na gulas:
olej
7 primérnych brambor

3 zluté cibule

% FLUSSER, Vilém. Za filosofii fotografie. Vyd. 2., upr. Prelozil Josef KOSEK, preloZila Bozena KOSEKOVA.
Praha: Fra, 2013. Vizualni teorie. ISBN 978-80-86603-79-7. s. 12.

S MUKAROVSKY, Jan Studie z estetiky, Praha: Odeon, 1966. s. 127.

6 BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti v pravéku a ve stfedovéku. Vydani 3., rozifené a upravené. Praha:
Academia, 2015. ISBN 978-80-200-2498-5. s. 17.

7 WRANGHAM, Richard W. Catching Fire: How Cooking Made Us Human. New York: Basic Books, 2009. s.
27 (Kapitola 3).

18 LINHART, Tony. Gastronomické zahady, aneb, Pohledy do historie kucharského uméni: 120 historickych i
modernich kucharskych receptu. Praha: Public History, [1994]. ISBN 80-901432-7-X. s. 5.

% Thomas Alva Edison - Vynalez elektrické Zarovky. Thomas Alva Edison je mimochodem i stéZejni postavou

pro rozvoj filmového femesla. At uz vynalezem kinetoskopu, nebo postavenim studia Black Maria, které vyprodukovalo
na 1200 filmd v obdobi rané kinematografie.



1 velkou ¢ervenou cibuli

200 g susenych s6jovych nudli¢ek
2kg rajcat

6 strouzkl ¢esneku®

stl, mletd gulaSova paprika, mlety kmin, majoranka, chilli

Na bramboraky:
olej

25 velkych brambor
2 cibule

3 strouzky Cesneku

majoranka, stl, pept

Vlastnosti surovin - kazd4 konkrétni surovina ma své jiné konkrétni vlastnosti.
Kdyby méla kazda surovina vlastnosti stejné¢, jako jina, nebylo by mozné docilit miseni
chuti. Na kvalitativnich vlastnostech surovin ale zavisi i kuchatovo nasledné pocinéni.
Kudera o této problematice pise: ,, Cim dokonaleji tvoii predchozi tviirci skladebné
podminky, tim je strihac pri své praci z tvurciho hlediska svobodnéjsi, nebot jejich
vazby miiZe provadét co nejjemnéji a nejpiesnéji.”*' Z nekvalitnich surovin neni mozné
uvafit ani pii sebe vét§im snaZeni plnohodnotny a kvalitni chod - V pfipadé nekvalitnich
surovin je Casto ale jidlo mozné dokoncit bud’ za smifeni s aktudlnimi podminkami a
nebo za predpokladu zmény ptivodniho planu, ¢i umélého dochucovani a nahrazovani
slozek jinymi. Proto je potieba u obstaravani nebo péstovani potravin dat pozor. Ale
nezanedbat ani uzsi vybér pii tésném rozhodovani pied vhozenim do hrnce, panve, nebo
pekace. U filmu se tomu fika skladebné natdcent; Kudera pokraduje: ,, Cim povrchnéji a
negramotnéji je natocen filmovy material nebo nasnimana televizni hra ¢i reportaz, tim
je strihac z tviirciho hlediska méné svobodny. Samoziejmé, Ze pak musi skladebné
nedokonaly materidl vselijak upravovat, ,,zachranovat”, coz se jevi mnohdy povrchnimu
pohledu jako stiihacska svoboda. To vsak neni tviirci, nybrz remeslna svoboda, kterd

nemiiZze dilu pfidat nic podstatnéjstho na vnitinich hodnotdch.”* Neni tedy mozné v

20 Moje babitka Fikd, Ze gulag a bramborak musi byt citit, jinak to neni gulas, & bramborak.

21 KUCERA, Jan. Stiihova skladba ve filmu a v televizi. 3. vydani. V Praze: Akademie muzickych umeéni,
2016. ISBN 978-80-7331-386-9. s .26.

2 KUCERA, Jan. Stiihova skladba ve filmu a v televizi. 3. vydani. V Praze: Akademie muzickych uméni, 2016.
ISBN 978-80-7331-386-9. s. 27.



piipadé ptipravy zamysleného jidla kvalitu jednotlivych potravin piehlizet. A je potieba
pfi vybéru surovin pro toto konkrétni jidlo zhodnotit, jakou funkci bude surovina v
daném celku zastupovat. Myslet nejen na vlastnosti jednotlivych surovin, ale 1 na jejich

skladebné vlastnosti.

Vlastnosti surovin jsem po analyzovani nekolika testovanych verzich gulase, ale
1 ostatnich jidel a za pomoci chutnacich pokusti na mych hostech, pozvanych pfimo pro

potieby objektivnéjsi analyzy, rozdélil nasledovne:

Mechanické vlastnosti slozky: Mechanickymi vlastnostmi je mozno rozumét
jakoukoliv vlastnost, promitajici se predev§im do taktilniho vnimani jidla - pruznost,
pevnost, tvarnost, houzevnatost, viskozita. Tato vlastnost je podminéna stavebnimi
jednotkami tkani a autorovi slouzi jako vyrazovy prostfedek uzivany pro vyjadieni
fyzicnosti jidla a jeho Casti pomoci Skaly jednotlivych konzistenci téchto c¢asti.
Bereme-li suroviny jako zabéry, plni tato vlastnost estetickou funkci vnimanou za
pomoci fyzickych dotyktl, ne tedy zrakovym smyslem, ale mechanickymi styky s tstni
dutinou. Tyto styky se ale pak mohou projevit v dalSich lidskych smyslech. Jako
napiiklad sluch (kfupéni, ¢vachtani) a nebo zrak (mikrootfesy) a maji velky vliv na

podvédomé vnimani jidla.

Chut'ové vlastnosti: Jak piSe prikopnik védy o labuZnictvi a prvni teoretik
fyziologie chuti, Jean Anthelme Brillat-Savarina: ,, Pocet druhu chuti je ohromny, nebot
kazda rozpustitelnd hmota ma zvildstni prichut, jez se druhé vitbec nepodobd.”” Podle
Savarina je chut dasledkem potifeby doplnéni ztraty fyzické energie, zpiisobené
fyzickou ndmahou a ubyvanim Zivotnich sil, ale i potfeby neustale riist nebo se rozvijet,
plynouci z podstaty zivého organismu.

Za chutové vlastnosti Ize pokladat chut, ¢i chuté konkrétni suroviny. Kazda
surovina ma totiZ vnitini vyznam, ktery je ojedinély prave pro tu danou ingredienci, ale
1 konkrétni ¢ast této ingredience. Chuté urcuji mozné sméry, jakymi se se surovinou da

pracovat v konkrétnim jidle a disperze chutového vyuziti v riznych jidelnich

provedenich. Zaroven ale neexistuje véc na svéte, o které bychom nevédéli jak chutna.

23 BRILLAT-SAVARIN, Jean Anthelme. O labuznictvi: Fyziologie chuti : Kniha milovnikd dobrych jidel. 2., upr.
vyd. Praha: Nakladatelstvi Lidové noviny, 1994. ISBN 80-7106-111-5. s 37.

2 BRILLAT-SAVARIN, Jean Anthelme. O labuznictvi: Fyziologie chuti : Kniha milovnikt dobrych jidel. 2., upr.
vyd. Praha: Nakladatelstvi Lidové noviny, 1994. ISBN 80-7106-111-5.s 34.



Jak tika Kubelka: ,, Vime jak chutna ubrus, vime jak chutna cesnekova slupka, vime, jak
chutnda omitka, tedy na to prichdazime, vsechno jsme olizali. Mozna nevime kdy, ale
prece jen. Zakladem pozndni svéta je jeho slizdani. Svét v ustech!”* Pres to dvé rajcata
nikdy nejsou chutové totoznd, stejné tak ale dvakrat nenamalujeme stejny obraz, Ci
nevyfotime stejnou fotografii.** Kazdy p¥istup a podminky pro péstovani, ¢i rist, jsou
neopakovatelné. Proto je kazdé umélecké dilo jedine¢nym ¢inem, vznikajici konkrétni
shodou okolnosti.

Soucasti chutovych vlastnosti je 1 vritini chutova energie konkrétni ingredience.
Také by se tato vlastnost dala definovat jako hustota vyskytu chutové informace, na
které poté zavisi pfidavany objem ingredience. Filmovou parafrazi tohoto aspektu je
vyznamova hodnota zabéru. Kazdy zabér v sobé nese konkrétni vyznam, ktery je pfi
skladbé¢ ovlivilovan - a je na néj nahlizeno - v kontextu ptfedeslych a nasledujicich
zabéri. Kdyby byl ale tento vyznam akcentovdn v nevhodnou dobu, upozoriiovala by na
sebe slozka pftili§ a navadela tak vnimatele Spatnym smérem. MUlze tak narusSit vyznéni

celé scény, nebo filmu.

Priklad je prosty - pfesolené jidlo.

Aromatické vlastnosti: Aromatické vlastnosti jsou pro jidlo tim, ¢im je zvuk
pro film. Podle Brillat-Savarina je ¢ich od chuti neodluéitelny*” a ,, KaZdd chutnd ldtka
je nevyhnutelné vonna.”** Kulera stejné tak piSe: ,, Zvuk md totiz zvldstni prilnavost k
vizudalnimu dojmu: Vizudlni viem doprovazeny zvukem se neda od zvukového vjemu
ocistit. "’ Pravé z tohoto divodu je nutné s touto slozkou pracovat vyznamové a mit
gichovy organ béhem vafeni na paméti. Cichem tedy vstiebdvame plynné &asti jidla,
které se nepretrzit¢ uvoliuji (vypatuji) o to vic, ¢im vyssi je teplota podavaného

pokrmu. Proto je diilezité pracovat s ¢ichovou slozkou jemné, aby nedoslo k rozsahlému

% KUBELKA, Peter, MAZANEC, Martin, ed. Peter Kubelka. Olomouc: Pastiche Filmz, 2008. PAF. ISBN
978-80-254-4218-0. s. 86.

% BARTHES, Roland. Svétla komora: poznamka k fotografii. Vlyd. 2., upr., (Ve Fra 1.). Prelozil Miroslav
PETRICEK. Praha: Fra, 2005. Vizuaini teorie. ISBN 80-86603-28-8. s. 13.

27 Mohu potvrdit viastni zkugenosti z b¥ezna 2021, kdy jsem na nékolik dni ztratil ich a s nim i chut.

8 BRILLAT-SAVARIN, Jean Anthelme. O labuznictvi: Fyziologie chuti : Kniha milovnikd dobrych jidel. 2., upr.
vyd. Praha: Nakladatelstvi Lidové noviny, 1994. ISBN 80-7106-111-5.s. 38.

2 KUCERA, Jan. Stfihova skladba ve filmu a v televizi. 3. vydani. V Praze: Akademie muzickych uméni,
2016. ISBN 978-80-7331-386-9.s 145.
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pachovou energii, a proto v tomto piipadé plati stejnd skladebna pravidla jako s

chutovou slozkou. Tato vlastnost je stejné¢ jako chutova nositelem vnitiniho vyznamu.

Vyzivové vlastnosti: to jest biologicka a energeticka hodnota stravy (sacharidy,
bilkoviny, tuky, mineralni latky, vitaminy, voda)*®, doprovazejici a zarucujici funk&nost
vsttebavani latek a jejich pfeménu. Dnes je mozné sestavit jidla, polotovary, nebo
dokonce infuze podle zarucenych postupt plné vSech potifebnych zivin podle tabulek,
které jsou vysledkem mnohaleté analyzy lidského vstfebavani, a obejit tak proces
vareni, ba dokonce proces vychutnavaci. Kdyby se tak délo, tak by ¢lovék uz dle mého
nazoru nemél z tohoto umeéni radost, a proto vétSina lidi stale jesté vstiebava autentické
pokrmy.

Kazda ingredience obsahuje jiny obnos téchto vlastnosti. Doporucuje se proto
konzumovat stravu co nejpestiejsi. Z tohoto diivodu se domnivam, ze vhodna analogie
pro tuto vlastnost ve filmu je, podle Kucery, funkce postupnosti (biologicka) a
protikladnosti (energetickd hodnota) zdbéri.’' Pestrost uzitych zabérii totiz napomaha
vstiebatelnosti filmu - a to diky dynamice mezi zdbéry. NaduZzivani pouze jednoho typu
zabéru by filmu mohlo ubirat na vyzivové hodnoté. Samoziejmé Ze film mize jednu
slozku uzivat pfednostné nad druhou - naptiklad celky nad ostatni typy zabéri (v jidle
naptiklad hodnotu sacharidli nad bilkovinami) - ale riskuje poté monoténnost filmového
dila. Je ale mozné pracovat s vyzivovymi vlastnostmi jako s vyrazovym prostiedkem,
vedoucim ke konkrétnimu vychutnani. Existuji ptece filmy, které se odehravaji
prevazné jen v celcich. Stejné tak existuji jidla plna cukru, s nizkym obsahem bilkovin a
1 tak jsou vstfebatelna. Plni svou funkci, a jejich autor si je jejich funkci védom.

Podle téchto vlastnosti se ale vétSina lidi pfi pfiprave jidla nefidi. A to proto, ze
je to vlastnost zamétend spise na stylovou stranku, nevytvarejici primarni vyznam dila.
Chuté a viné totiz narozdil od vyzivovych vlastnosti plsobi povzbudivé jiz pfi
konzumaci na nervovou soustavu.*? Proto se pfi vytvareni jidla vyplati dbat pievazné na

tyto dv¢ vlastnosti.

3 HRUBY, Stanislav. VyZiva v kostce. Uvaly: Ratio, [1997]. Gastronomie. ISBN 80-238-1588-1. s. 18-46.

31 KUCERA, Jan. Stiihové skladba ve filmu a v televizi. 3. vydani. V Praze: Akademie muzickych uméni,

2016. ISBN 978-80-7331-386-9. s. 33.

32 KUDEROVA, Libuse. Nauka o vyZivé pro stfedni hotelové $koly a vefejnost. Praha: Fortuna, 2005. ISBN
80-7168-926-2. s. 125.



Vsechny diive zminéné vlastnosti se mohou za pomoci tepelné nebo mechanické

upravy meénit. Vice o této problematice bude rozebrano v kapitole vareni

1.3. Zpracovani surovin

Dalsi naklddani se surovinami konkretizuje tvary ingredienci za pomoci
odd¢€lovacich, ¢i deformacnich néstroju a tfidi je podle konkrétnich vlastnosti. V této
casti se uz predbézné rozhoduje o zakladnim tvaru gulase, a sméru, jakym se bude
proces vydavat. Samoziejmée je mozné za pochodu pfistup jesté Castecné upravovat.

Prvni véci, kterou je tfeba udélat, je disledné prohlédnuti piipraveného
materidlu. Ovéfime si, jestli Zaddna z ingredienci nechybi, a jestli jsou vS§echny v fadném
stavu pro dalsi upravu. Pfi dalSim postupu se vyberou jednotlivé suroviny. Rad bych
uvedl jako nésledujici ptriklad ne pfipravovany gulds, ale pro zfetelnéjSi pochopeni
rozebirané problematiky uvedu jidlo jiné - francouzské brambory. Mam pytel plny
brambor, ale na pfipravované jidlo neni tfeba brambor vétSich rozmért. Vyberu proto ty,
které¢ se k mému ucelu hodi nejvice. Vyskytnou se pravdépodobné suroviny, které¢ bude
potieba umyt, nebo ocistit od necistot, piipadné¢ oddélit ndmi nechténé, nebo
nepouzivané casti; Slupky, koteny, vybézky, listy, klapky, prosté vSe, co je ziejmé, ze v
pokrmu nebude pouzito.** U francouzskych brambor zilezi na tvirci jak bude k
bramboram pfiistupovat, jestli je chce krajet na kolecka se slupkou, nebo bez slupky,
najdou se dokonce i taci, ktefi brambory kraji na mensi kvadiiky, a letmo tak stiraji
pomyslné hranice mezi francouzskymi bramborami a poutine. Pfistupy se budou liSit
napfi¢ rodinnymi prameny i kulturami. Francouzi samoziejm¢ budou vytvaret brambory
francouzské, at’ uz chtéji, nebo ne. Tento narod nastavil zpiisob jakym se k ptiprave
tohoto jidla pfistupuje. Ostatni uz jenom tento postup kopiruji a nebo preménuji podle
svého uvazeni. Stejné tak uz jen z principu budou vytvaret francouzskou kinematografii
se vSemi svymi ojedinélymi pfistupy a postupy. Obohacuji tak ostatni kuchyné, ¢i
kinematografie a ostatni kuchyné¢, ¢i kinematografie obohacuji, nebo rozviji francouzské
piistupy nazpét.

J& osobné¢ bych slupku od brambor odd¢lil, ale cokoliv se da po sebemensi
rozvaze znovu vytahnout z koSe a mezi jidlo znovu zaclenit. Poté si tyto upravené a

oCisténé potraviny mizeme rozdélit do jednotlivych nddob (zébéry do bind, ¢i bas) a

By pocatku stfihového procesu se od zabérlu ¢asto odstfihavaji klapky, ¢i zacatky kamerového zabéru pred
tim, nez rezisér vykfikne ,AKCE!".



nebo tyto potraviny cistit za pochodu a do jidla vhazovat postupné. Kazdé jidlo si
zasluhuje sviij unikatni pristup a kazdy ma v kuchyni jiny postup prace. (tzv. workflow)
Pravé proto nikdy nejsou dvé jidla stejnd. Ptistupy a postupy pies to podobné byt

mohou.

Jednim z dnes$nich, velmi rozsifenych, zvyki je nechat si predpfipravit, nebo
dokonce vytvofit uz vybrané a upravené suroviny od nékoho jiného (houska od pekate,
syr od mlékare, v pripad¢ gulase to mohou byt predem piipravené bramboraky). Témto
lidem se ve filmu tika asistenti stFihu. Spoluprace s nimi pak zavisi na vzajemné diavéie
(obcas litujete, ze jste si housky neupekli sami, obCas ochutnate housku lepsi, nez
kterou byste kdy dokazali upéct). VéEtSinou tento postup vede k urychleni, ¢i
zpohodInéni prace. S témito surovinami poté vzdy nakladate skladebné az vy, a vy

rozhodujete jakou z nich v jaky ¢as do dila vlozite, ¢i doupravite.

Jazyk

Jesté pred vafenim je tfeba si uvédomit, ze 1 jidlo ma svij jazyk slouzici ke
komunikaci. Jazyk je totiz pfi¢inou pochopeni mechanickych vlastnosti jidla, protoZe
slouzi jako pomocnik pii zvykani, rozmélfiovani, obraceni a polykani potravy**. Jazyk je
ale zaroven stézejni pomtuckou pfi vnimani vlastnosti chutovych, protoze je pokryt
chut'ovymi poharky.*’

Mezi filmem a jidlem je ale zasadni rozdil. Film totiz komunikuje s divdkem
pomoci jinych hlavnich smysli, pfevazné zraku a sluchu. Tim samoziejmé nechci fict,
Ze jidlo neni zaroveti i vizudlnim dilem, nebo Ze u filmu se nAm nemohou sbihat sliny*®,
ale jejich prvotni podstatou je obohatit odlisSné smysly. Odmitnout vSak pozfit jidlo z
vizuélnich divodl je ale nécim, co by se dalo nazvat jako otdzka vkusu, nebo také
vizualni rozmazlenost. Peter Kubelka zrak stavi v hierarchii smysld pfi vybirani stravy
az na posledni misto.”” Zrak plni funkci kontrolni, ale miize byt oSalen pravé vzhledem
vybirané potraviny. Chut je na druhé stran¢ zase kontrola posledni, nejdilezitéjsi,

protoze po komunikaci jazykem rozhoduje o nasledném spolknuti, ¢i vyplivnuti jidla.

34 BRILLAT-SAVARIN, Jean Anthelme. O labuznictvi: Fyziologie chuti : Kniha milovniku dobrych jidel. 2., upr.
vyd. Praha: Nakladatelstvi Lidové noviny, 1994. ISBN 80-7106-111-5. s. 35.

35 KUDEROVA, Libuge. Nauka o vyZivé pro stfedni hotelové $koly a vefejnost. Praha: Fortuna, 2005. ISBN
80-7168-926-2. s. 52.

36 Sasté uziti vizualniho ztvarnéni jidla, Ci piti na platné, ¢i reklama.

37 KUBELKA, Peter, MAZANEC, Martin, ed. Peter Kubelka. Olomouc: Pastiche Filmz, 2008. PAF. ISBN
978-80-254-4218-0. s. 86-87.



2. Vareni

Vafenim se nerozumi jen tepelnd Uprava jidla, ale i uc¢elné kombinovani jeho
vzajemnych chutovych, ¢ichovych, mechanickych a vyzivovych vlastnosti s ostatnimi
potravinami. Typ tepelné-Casové upravy pak urcuje styl vypravéni daného jidla. To jest
peceni, vareni, smazeni, duseni, suSeni, mrazeni, kvaseni, kli¢eni, zakysani, grilovani,

flambovani, uzeni, studena kuchynég, chemické tipravy a dalsi...

Fabule a syZet

Pfed vatfenim je dulezité si vytyCit i konkrétni styl. Styl jakym jidlo bude
vytvafeno je, dalo by se fici, jidelnim syzetem. Jidlo samotné je pak fabuli. Tento styl je
potfeba nenaruSovat - Robert McKee ve své knize o strukturach ve filmu; Story:
substance, structure, style and the principles of screenwriting nazyva podobnou
problematiku princip kreativni limitace.”® Ta spo¢iva v zdmérném sebeomezeni tviréi
svobody, ¢i nastaveni hranic, coz vede k docileni vyjadfeni - pro vnimatele
srozumitelngjsiho - svéta. Kdybychom dfive zminéné francouzské brambory nakrajeli
na malé, ptiblizné stejné velké platky, ale pot¢ do pekace hodili jesté jednu celou
bramboru, sice stejnych chutovych vlastnosti, ale zdaleka ne odpovidajicich rozméra, a
poté to celé servirovali na talifi, vyjima se to nastavenému estetickému stylu a narusi to
degustatortv jidelni prozitek. Podobné to funguje s chutémi. Do buchti¢ek se Sod6 neni
mozn¢é pridat naptiklad uzeny biicek, protoze ho tam nikdo v kontextu jidla neocekaval.
Samoziejm& to moZné je, ale funkce tohoto bicku bude pravdépodobné
kontraproduktivni. Proto je tfeba vzdy myslet na kontext vytvaren¢ho jidla. Takto se
sice pracovat se zabéry da, dynamika mezi témito vlastnostmi je obrovskd, a ma
potencial vytvofit zvrat, tento prvek je ale tfeba nastinit, ¢i opodstatnit - naptiklad
opakovanym pouzitim podobného ¢i stejné vyznamného prvku - jinak riskujeme
nasledné nepochopeni zaméru. KdyZ se povede vlastnosti slozek dostat do kontextualné
odpovidajiciho tvaru, ktery je diky svoji organické jednoté GCinngj$im celkem, tak
muiizeme mluvit o souhie viech stranek jidla.*

Soucasti jidla je velmi Casto i piiloha. Ta plni ulohu vedlejsi déjové linky.
Dé&jovych linek mize byt hned nékolik, zaleZi na typu jidla. Od druhi ryZe, ptes rizné

typy knedlikd, chlebt, rizné ptipravenych brambor odlisnych typl, az po prostou

8 McKEE, Robert, Story: substance, structure, style and the principles of screenwriting, New York:
ReganBooks, [1997], s. 71 - 72.

3 KUCERA, Jan. Stfihova skladba ve filmu a v televizi. 3. vydani. V Praze: Akademie muzickych uméni,
2016. ISBN 978-80-7331-386-9. s. 71.



zeleninu. Pfikladem mulze byt pravé rozpracovany guladS - podstatou jidla je v jeho
pripadé¢ vzdy samotnd omacka - prevazné ho pti klasic¢téjsSim provedeni doprovazi
houskovy knedlik (miize byt ale podavan 1 s knedlikem karlovarskym, bramborovym,
kulatym bramborovym, chlupatym, s bramborakem, s ryzi, chlebem, Ci s riznymi druhy
téstovin®). Ale lisi se i druhy masa, se kterymi je omacka podavana a které plni v tomto
ptipadé funkci dalsi d&jové linky (mleté maso, hovézi, masem plnénd paprika, sojové
maso). Zaklad omacky, ktery ptedstavuje hlavni jidlo, ziistava vétSinou stejny. Ptes to
sta¢i tak malo a z gulaSové omacky s téstovinami se muze v mziku stat gulaSova
polévka. Suroviny zUstavaji stejné, ale méni se jen piistup k jednotlivym surovinam,

jejich pomér a vareni.

2.1. Hruby strih

Po peclivé vybranych a piekontrolovanych surovinach, je tteba se rozhodnout o
nasledujicim postupu. N&kdy je mozné zalit stiihat jakoukoliv sekvenci z filmu.
Naptiklad u filmu dokumentarniho Casto zjiStujeme co je potencidlnim zacatkem filmu
az béhem sestiihani n€kolika sekvenci. N¢kdy se ale mize stat, ze Spatnym rozvrzenim
uprav sekvenci, ¢i Spatnym pfistupem docilimé¢ vysoké formalni odliSnosti téchto
sekvenci od zbytku jidla a sekvence tak nesedi do celku filmu - poté je sekvenci tfeba
znovu prestiihat. Kdybych tedy zacal napiiklad smazenim Cesneku, mize se stat, ze
cesnek zhotkne a nebude tak chutové sedét do celkového dila. Zacit se ale d& mnoha
zplsoby - ja za¢nu smazenim cibule.* Cibuli nakrajim na mensi kousky. Velikost
kouskl uréuje postupné sdélovani jak chutovych, tak mechanickych vlastnosti jidla.
Cim mensi rozméry kouskd cibule jsou, tim véti je moznost jejiho vyskytu v kazdém
soustu celkového jidla. Timto zplsobem se v jidle pracuje s dirazem na chutové
informace, a vyzdvihuje se tak dilezitost jejich sdéleni. Dulezitost pfitom muze byt jak
chut'ova, tak estetickd. Cibuli v této ¢asti vareni ale krajim na mensi kousky i proto, ze

. lépe Zvviuie G&innd tedavani e vaitini chufové . o
se poté 1épe Suje ucinna plocha pro predavani jeji vnitini chut'ové energie do oleje

0V tomto pipadé jsou pouzivany prevazné netahlé téstoviny mensiho druhu, jako napiiklad kolinka, vietena,
fussili, farfalle, penne a dalsi. Velmi zfidka pak Spagety, ¢i pappardelle. Nesetkal jsem se ale s uzitim makarond, Ci
lunghi.

*1 Cibule se jedla zprvu jen syrova, a vafit, & smazit se zadla postupnym vyvojem premysleni nad jidlem.
Historicky vyvoj pohledu na cibuli je piny protichfidnych nazor@. Jedni tvrdli, Ze ma cibule 1éCivé Gcinky a pouzivali ji na
hemeroidy, hojeni odfenin a otlacenin, ¢i jako prevence proti Skrkavkam. Druzi zase cibuli opovrhovali, dokonce ji
syrovou chtéli zakdzat z dlvodu nadymani, ¢ bolesti hlavy, fantazirovani, nepokojné sny, a zakaluje rozum.
BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti v pravéku a ve stredovéku. Vlydani 3., rozéifené a upravené. Praha: Academia,
2015. ISBN 978-80-200-2498-5. s. 155.



Tim, ze se olej fyzicky setkd diky svoji tekutosti s ostatnimi pfiddvanymi
ingrediencemi, bude citit piejatd chut’ cibule pravé v kazdé z nich a bude tak vytvaret
pocit vnimani jeji chuti i v soustech, ve kterych se nenachazi. Kucera podobny jev ve
filmu nazyva zpétny viiv zabérii.* Ten spoéiva ve zpétném uvédomovani si vyznamu
diive promitanych zabéra v kontextu zabért aktualnich.

Olej ma ale jesté druhotnou funkci a tou je zprostfedkovani chuti chemickym
plisobenim na jazyk. Podle Brillat-Savarina se totiz pocit chuti navozuje vlhkou cestou.
A az pusobenim roztoku chutové molekuly na chutnaci bradavky, pokryvajici vnitfek
chutového ustroji”’ ,, Marné by se usta plnila éasticemi nerozpustitelného télesa, jazyk

" piSe Savarin. Proto se v dutiné

meél by sice pocit dotyku, nikterak vsak pocit chuti.
ustni vyskytuji slinné zlazy.

Jako dal$i surovinu piidam oloupané a nakrajené¢ brambory. Pfidam je diive z
divodu docileni trpéi chuti béhem caste¢ného pifismahnuti, ale i z divodu delsiho
pusobeni teploty na danou surovinu. Vytvofi se tak ¢as pro mozné piisobeni varu na
brambory, ale 1 na vzdjemné piejimani chutovych vlastnosti. Poté pfileji vodu a diky
spojeni doted’ smazeného s vafenym tak k vétsi variabilité obsahovanych tepelnych -
stylovych ptistupt - vareni a smazeni.

Na dalsi pridavané suroving, kterou je rajce, je mozné ukazat si jak se da
pracovat se skupenstvim surovin jako s vyrazovym prostiedkem. Obcas se pfi stithu
vyskytne prilezitost zadbér odprostit od jeho plivodniho estetického vyznamu a za
pomoci stfihu docilit novych estetickych hodnot. Je ale samoziejmé dilezité znovu
uvazovat nad témito hodnotami ve vztahu k celku. Urcité latky mohou své skupenstvi
meénit za pusobeni tepla a tlaku a ja se rozhodl jit smérem takovym, ze pevné soucasti
rajCat jsou pro estetickou stranku (pfipomindm, ze u jidla je tato strdnka vnimana
taktiln€) vytvareného jidla nepfipustné a proto rajcata, vlozim do hrnce a podliji malym
mnozstvim vody. Pomoci vyssi teploty rajcata zjemnim a diky cedniku a vatrecce z nich
vytlaéim vSechny chténé chutové vlastnosti, eliminuji tim ale nechténé konkrétni

vlastnosti mechanické. Vznikla tedy slozka nového vyznamu - pasirovand rajcata.

42 KUCERA, Jan. Stfihové skladba ve filmu a v televizi. 3. vydani. V Praze: Akademie muzickych uméni,
2016. ISBN 978-80-7331-386-9. s. 34.

3 BRILLAT-SAVARIN, Jean Anthelme. O labuznictvi: Fyziologie chuti : Kniha milovnikd dobrych jidel. 2., upr.
vyd. Praha: Nakladatelstvi Lidové noviny, 1994. ISBN 80-7106-111-5. s. 36.

4 BRILLAT-SAVARIN, Jean Anthelme. O labuznictvi: Fyziologie chuti : Kniha milovnikt dobrych jidel. 2., upr.
vyd. Praha: Nakladatelstvi Lidové noviny, 1994. ISBN 80-7106-111-5. s. 37.



Pomalu takto tedy napomandm vzniku menSich celkl - sekvence, scény - které

ale uz svymi vlastnostmi pro celek pfinasi komplexnéj$i vyznam, nez vyznam jedné

¢asti.

Paralelni montaz

Gulas
Do gulase tedy piriddm pasirovana
rajata a zacnu tfit Cesnek. Dva dalsi
strouzky Cesneku k tomu nakrajim na
kousky vétsi, nez jsou kousky natfené.
Diive jsem zminoval, Ze se s
rozmanitosti surovin musi nakladat
opatrn€. Planuji vSak ¢esnek uzivat jako
prvek zvratovy, ¢i prvek vhodny pro
udrzeni pozornosti vnimatele. O
obdobném pftistupu je mozno se docist u
S.M. Ejzenstejna, ktery zdmérné vytvari
ucinngjsi zabéry - atrakce. Ty maji
divéka pfti sledovani filmu udrzovat v
pozoru. Této teorii se ftika feorie
montdze atrakcl.” Necht' tedy jeden z
vétSich kouskll cesneku je jednotkou

ucinnosti dila, tedy - atrakcionem.

% EJZENSTEJN, Sergej Michajlovié.
Kamerou, tuzkou i perem. 2., rozsit.vyd. Praha: Orbis,
1961. Filmové publikace.

Bramborak
Paraleln¢ vSak zaCindm pfipravovat
vedlejsi  d&ovou  linku,  kterou

predstavuje bramborak. Protoze
nepouzivdm  vejce  na  spojeni
smazitelného  zakladu, musim s
bramborami pracovat jinym zpisobem,
diky kterému ke spojeni dojde, feSim
tedy dilema zachovani plvodni
myslenky dila. Tohoto spojeni nakonec
docilim nastrouhanim brambor na
jemn¢jsSim  struhadle.  Stejné¢  tak
nastrouhdm na jemno do bramboriku
cibuli ta bude mit po nastrouhdni spiSe
tekutéjsi strukturu. Tyto mensi Casti se
pak Iépe smisi s bramborami a budou
tak v celém objemu bramboriku

obsazeny rovnomeérng.



Paralelni montaz je zamérné stiidani dvou a vice déjovych linii. Podle Josefa ValusSiaka
v paralelni montazi: ,,(...) nemusi navaznost scén vyplyvat z ryze dramaturgické
zavislosti. Vetsinou je dulezité jen to, aby vnimani nékolika déjovych pdasem soucasné
vytvarelo u dividka novy zazitek, vyplyvajici z konfrontace téchto pasem.* Oba d&je pak
ve veétsiné pripadii mohou souviset bud’ ¢asoveé (v jiném prostoru), nebo prostorove (v
jiném case). Podle Kucery je paralelni montdZ spiSe dramaturgickym ukolem. Ale
sttiha¢ si musi dat pozor aby, cituji: ,, ... kaZda z linii méla vyrazovy, predevsim rytmicky
rdz, charakter a za druhé aby prechody z jednoho déje k druhému byly divikovi
srozumitelné (aby vedel, ze prechdzeji, aby se dovedl orientovat o dobé a miste toho i
onoho déje). " Podhoubi pro funké&nost této montaze je mozné zadit vytvaret uz béhem
hrubého stiithu a neriskovat tak nemoznost napojeni jedné ze sekvenci béhem jejich
spojovani. Pokud tedy chceme docilit funkéni paralelni montéze, vaiime ob¢€ slozky

oddélené v riznych funkénich prostorach, ¢i ¢asech (rizné hrnce, ¢i panve).

Kdybychom tyto slozky smichali rovnou, méli bychom nastrouhané brambory v gulési a
zhorsila by se tak zfejmost hlavni déjové linky. Déjova linka samozfejmé miize byt ve
filmu 1 jen jedna (rizoto, krupicova kaSe, Taxi Driver) Proto je dilezité podle poctu

déjovych linek postup vateni spravné rozlozit.

K¥iZovy strih

Krizovy strih je stfihova forma, pfi které sledujeme dva a vice prvki, zakotvené ve
stejné Casové a prostorové roviné.*® V piipadé ptipravovaného gulase jde o piiklad masa
a gulasové omacky. Tyto slozky jsou totiz ptipravovany oddé€lenég, spoji se ale v jednom

tepelném-Casoprostoru a prolnou se v ném tedy i jejich chuté.

4 VALUSIAK, Josef. Zaklady stfihové skladby. 5. vydani. V Praze: Nakladatelstvi Akademie muzickych
umeéni, 2017. ISBN 978-80-7331-455-2. s. 33.

47 KUCERA, Jan. Stfihovéa skladba ve filmu a v televizi. 3. vydani. V Praze: Akademie muzickych uméni,
2016. ISBN 978-80-7331-386-9.

8 VALUSIAK, Josef. Zaklady stfihové skladby. 5. vydani. V Praze: Nakladatelstvi Akademie muzickych
umeéni, 2017. ISBN 978-80-7331-455-2. s. 119-120.



Maso
Zacinam  pfipravovat
sojové maso. Nejdiive
maso  zaliji  horkou
vodou, osolim a necham

odstait do naboptnani

sojovych kust.

Dale nudlicky rozkrajim
na kusy cca 1x1 cm a
hodim na péanev s

rozehfatym olejem.

Maso chvilli restuji a po
n¢kolika minutach, kdy
ziska mnohem
kiupavejsi  konzistenci
ho mizu vhodit do

varicitho gulése.

Gulas

Cesnek  vhodim do
gulase a celou
vytvofenou smés podliji

vodou.

Nésledné gulas
promichdm, protoze by
Cesnek zistal oddéleny
od omackové slozky a
nevstiebaval by se do
gulasové slozky

koherentné.

Bramborak

Poté se zbavim
piebyte¢né vody, ktera
se uvolnila z brambor.
Oddeluji tak od
materialu dalsi slozku,
ktera se po provedenych
upravach jevi
pfebytecnd. Do této
smési  zdhy nadrtim
¢esnek a smés
promicham. Zacénu
rozehiivat olej a v
tomto pfipadé mohu
pockat na jeho plné
rozehtati. Pii priprave
bramboraki je nckolik
moznosti pfistupu. Pfi
menSim ptlisobeni tepla
(mens$im ohni) je tieba
delsiho Casu osmazeni
kazdé ze strany
bramboraku.

Konzistence

brambordku je  tak
kfupava po celém svém
povrchu.  Rozehiatim
oleje na maximum a
stalym plsobenim ohné
zase docilim jinych

vlastnosti.



Gulas s masem
Sojové maso diky své porovité struktuie
velmi dobie vstfebava chut' guldse a
orestovani tedy jenom napomaha jeho

rozpoznatelnosti ve zbytku jidla.

Bramborak
A to takovych, Ze se opecou jen okraje
a prostfedni ¢ast bramboraku zistané
mekci. Tento typ prace ale Casto vede k

okrajim pfipalenym. Nez bramboraky

ale hodime na panev, bude potieba je

ochutit.

2.2. Dochucovani

Dochucovani je proces, pii kterém se skladebné dopliuje, ¢i umociuje, nebo
jen ovlivilyje, vnitini vyznam a findlni vyznéni dila vnéjSimi, Casto i artificialnimi
Ciniteli, oznacovanymi jako koreni. Kofeni ma velmi velky vliv na aromatickou a
chut'ovou vlastnost celkového jidla a plni tedy podobnou funkci jako ve filmu naptiklad

pridané hudba, ¢i ruchy.

Kucera pise ke zvuku: ,, Zvuk nemeni vnéjskove sdelnost vizualni stranky dila. Dava mu

vSak jinou piisobivost a nékdy i jiny vyznam.

Vyznam koteni a riznych dochucovadel je ve finalni chuti celého jidla stéZejni.
Casto se ale miize stat, Ze jidlo pfevezme az moc velkou &ast chutovych a &ichovych
vlastnosti kotfeni a vysledna chut je tedy prechucend, a nebo aroma nepfijemné
pievonéné.

Pti pouzivani dochucovadel jen pro divod umélého vytvoreni chutného jidla,
nebo takzvanou ,,zachranu” jiz znehodnoceného jidla, mize také dojit k jidelnim klisé.
Tento trik mize fungovat na nezkuSeného jedlika, ale pravy labuznik pak pozna, Ze se v
jidle vyskytuje cosi neptirozeného, ¢i uméle dotlacené¢ho do aktudlni pachové-chut'ové

podoby a jidlo neptijme jako uspokojivé.

Existuji 1 rizné moznosti jak naklddat s chutovymi vlastnostmi napfi¢ surovinovym

spektrem.

e KUCERA, Jan. Stfihova skladba ve filmu a v televizi. 3. vydani. V Praze: Akademie muzickych uméni,
2016. ISBN 978-80-7331-386-9. s.104.



.U chutovych vjemii rozlisujeme chutovy kontrast a chutovou kompenzaci.
Kompenzace je napriklad zprostredkovana cukrem u horké chuti kavy. Naopak po poZiti
sladkého jidla je napr. ucinek kyselosti citronové Stavy vyraznéjsi, coz se oznacuje za
kontrast.”™ Na druhé strané je ale mozné konkrétni chuté podporovat uzitim podobné
chutnych surovin, a tim chut’ amplifikovat. Tento proces by se mohl nazvat souchut.
Stejné tak se da ale pracovat s aromatickymi vlastnostmi ve vztahu k vlastnostem
chutovym. Je mozné pracovat s jidlem tak, aby souzné€lo se svou ¢ichovou strankou a
navzajem by se tedy tyto vlastnosti podporovaly. Nebo je mozné tyto vlastnosti zamérne
stavit do kontrapunktu a vytvofit tak intenzivngj$i prozitek. (napf. olomoucké tvarizky,

u indickych jidel se pouziva koteni trp¢i viin€ proti kyselejsim zékladim).

Specifickou ingredienci k dochucovani gulase je chilli. Chilli neni vstfebavano
chutovymi poharky, ale palivost je zplsobena chemickym podrazdénim nervovych
zakonceni v dutin€ Gstni.

Brillat Savarin pfipomind tvrzeni, Ze: ,(..) clovéek je mnohem silnéji
prizplisoben bolesti nez rozkosi.”" Chilli, tedy kromé& jeho zanedbatelné trpké chuti,
zpusobuje fyzickou bolest a podle vyzkumu psychologa Paula Rozina jsou k uzivani
chilli nachyIngjsi lidé, ktefi se radi vystavuji bolesti.®® Stejni lidé si tedy budou
pravdépodobné vychutnavat spise filmy depresivni, filmy o ztratg, ¢i beznadéji.

Kdyz jsme u konkrétnich vyznéni kofeni; filmatf Lars von Trier v jednom ze
svych rozhovori® piirovnava pocit melancholie k soli. Je to pro né&j zasadni naladova
slozka, bez které se jeho filmy neobejdou.

Do gulase tedy pfidam Spetku bolesti a tii Spetky melancholie jesté s dal$im
kofenim (majoranka, uzend paprika, drceny kmin) které narozdil od chilli a soli maji
veliky vliv na aromatické vyznéni. V tomto piipadé ale nejde o umélé dochucovani.
SpiSe o nabyti takovych chutovych vlastnosti, aby chut odpovidala pavodné
stanovenému cili - gulasi - a ten mé& své dané kotfenici specifika. Mohl bych misto
papriky, majoranky a kminu do guladSe ptidat nové koteni, bobkovy list, hiebic¢ek a cukr
a tim bych se pfiblizil vyznénim spiSe k rajské omacce. A to pouze za pouZiti jiného

kofeni, proto je nutno respektovat pravidla dan¢ho jidla.

50 MYSLIVECEK, Jaromir; Myslive€kova-Hassmanova, Jarmila: Nervova soustava - Funkce, struktura a
poruchy ¢innosti, vydalo Avicenum, Praha 1989.

51 BRILLAT-SAVARIN, Jean Anthelme. O labuznictvi: Fyziologie chuti : Kniha milovniku dobrych jidel. 2., upr.
vyd. Praha: Nakladatelstvi Lidové noviny, 1994. ISBN 80-7106-111-5. s. 41.

2 ROZIN, P., & Schiller, D. (1980). The nature and acquisition of a preference for chili pepper by humans.
Motivation and Emotion, 4, s. 77-101.

53 Zdroj: Youtube: Lars von Trier interviewed by Mark Kermode on The Culture Show. Cas 3:20 10.10.2011 -
nahrano https://www.youtube.com/watch?v=Mav_WGpOLdU&ab channel=markinscotland.



https://www.youtube.com/watch?v=Mav_WGpOLdU&ab_channel=markinscotland

Do bramborakii poté také pfidam majoranku, stl a pepf, smés promichdm a

pfipravim se na vloZeni smési do oleje.

2.3. Cas

Casto se Fiké, ze gulas je lepsi az druhy den.

Na gulas je totiz velmi dulezité nechat plsobit ¢as. Kazda surovina by proto
méla byt do hrnce ptfidana v odpovidajici dobu. Kdybych zacal raj¢aty, neosmahla by se
mi nakrajend cibule a nevytvofila tak cibulovo-olejovou stavu, ktera se ma smisit s
ostatnimi surovinami. Kdybych pfidal brambory nakonec, nerozvatily by se a bylo by
problematické je za syrova stravit. Kazdé suroving je tedy tfeba poskytnout takovy cas,
ktery je pro ni vhodny. Timto ¢asovym plisobenim se vytvaii jakysi vnitini konzistencni
rytmus dila.

S ¢asem se tedy da u jidla, stejné jako u filmu, pracovat vyznamové. Cim
vét§imu Gasu gulas vystavime, tim vice se promisi jeho chuté. Cas ma ale i sva uskali.
Nekteré suroviny se daji prevafit (napifiklad brambory) a ztraci tedy svou hodnotu.
Kdyby byl bramborak vystaven tepelné-Casovému pusobeni moc dlouho, neprospélo by
to celkové konzistenci a spalil by se. Mlze se také stat, Ze v kreativnim zapaleni, ¢i
kvtli nespokojenosti s vysledkem se autor snazi vénovat jiz hotovému gulasi vice Casu,
nez by m¢l, a miize pak nastat prechuceni gulase, nebo jiné znehodnoceni. V piipadé
filmu je tomu stejné. ObcCasny odstup a prekontrolovani, ¢i promichdni surovin vede k
lepSimu zavrSeni procesu. Jen je dulezité védét, kdy s vafenim prestat. Ja v pfedposledni
fazi jesté ptileju vodu a pfidadm drceny Cesnek. V posledni fazi pak pfiddm nakrajené
kusy ¢ervené cibule. Ty diky pozd€jsimu vhozeni do gulése dostanou ke zbytku surovin
exkluzivni hodnotu, tedy hodnotu kiupavé konzistence, syrové chuti a rozpoznatelnosti
oproti ostatnim surovinam. Tato pozdé&ji pfidand cibule se tedy svymi vlastnostmi v
celkovém dile diametralné odliSuje od cibule pfidané na zacatku, kterd je svou
vyraznosti v celku téméf nerozpoznatelna.

Nutno opomenout, ze kazda surovina ma také svou ¢asovou hodnotu - tedy
pomyslny vnitini ¢as zrdni - kterou nabyva jesté¢ pred zacatkem skladebného procesu.
Andrej Arsenjevic¢ Tarkovskij ve své knize Zapecetény cas poukazuje na podobnou
skutenost ve filmovém dile. ,, Obraz se stava filmove vernym tehdy, kdyz (kromé

jiného) nejenom Zije v cCase, ale kdyz také cas Zije v ném; dokonce i v jednotlivych



zabérech. ™ Tato hodnota je tedy v jidle uZ obsazena a nastavuje meze pozivatelnosti
konkrétni suroviny. Zelené raj¢e bych do gulase pravdépodobné vhodit nemohl, protoze
by nebylo pozivatelné, stejné tak ale pro mé zaméry neni odpovidajici rajce piezralé.
Kazda surovina mé ale jiné tyto Casové vlastnosti. Stejné tak je tomu u filmového
zabéru. MiiZeme ho nechat “pfezrat” a nabyva tak jinych, diive nemyslitelnych hodnot a
vyznami. Je dilezité ale védet jak tyto zdbéry opravdu funguji. (Casto se takto pracuje s
prezralymi bandny v pekafském odvétvi pro jejich lepsi rozmélnéni, ale 1 vyssi vyskyt
cukri, nez u bananti zralych) Tento postup je ale mozné uplatnit jen u konkrétnich
surovin v konkrétnich ptipadech.

Podstatou casu podle Kubelky je téleso, hmota, nebo material, které pozdéji
diky moznosti vytvofit udalost automaticky potiebuji €as, jsou soucdsti Casu a cas i
tvofi.” Tato udalost, vyplyvajici z ¢asové potieby, pak teprve tvoii tendenci k pochopeni
a cas je tedy jen nastrojem, ¢i konstruktem ¢lov€ka pouZivanym k pochopeni téchto
udalosti. Cas je tedy disledkem toho, Ze se lidska mysl musi s témito udalostmi n&jak

koncepéné poradit.

2.4. Zdobeni

I ptes diivéji naznacené vyroky o tom, Ze jidlo by mélo byt uz jen ze své podstaty
spiSe dilem vyznamovym, neZ jen vizualné estetickym, ma dnesni spolecnost tendence k
nadfazovani vizualni estetiky nad jakoukoliv jinou vyznamnou slozku dila. Ostatné
estetika, jako jedna z funkci uméleckého dila se snaZi ostatni funkce piebit napfi¢
vyvojem kultur ve v§ech uméleckych oborech.*®

Samoziejmé nechci nic namitat proti dozdobovani jidla, spiSe jen pfipomenout, ze
opravdovy smysl jidla se neskryva jen v jeho estetické strance. Mozna se tam skryva ze
vSech funkci nejméné a proto by se nemélo zapominat na stranky podstatnéjsi.

Vizualni vyumélkovanosti se totiz dnes lidé snazi docilit vétSiho gastronomického
uspéchu. Zamétuji se tak na véc druhotnou, protoze kdyz jidlo dobie vypada, tak to

automaticky neznamena, ze i dobfe chutna.

4 TARKOVSKIJ, Andrej Arsenjevic. Zapecetény cas. Pribram: Camera obscura, 2009. ISBN
978-80-903678-4-5. s. 71.

55 Fragments of Kubelka - Martina Kudlacek 1:06:30 - Disk 1.
6 MUKAROVSKY, Jan. Studie z estetiky. Praha: Odeon, 1966. Esteticka knihovna. s. 78-84.



3. Prijem gulaSe a jeho traveni
Jan Kucera ve své knize Kniha o filmu pise: ,,To, co predchdzelo promitini hotového
filmu, je pracovni proces, technicky i duSevni, provadeny zcasti individuem, zcdsti
kolektivem, je to priprava k promitani. °” Az promitani je podle né&j to, co z filmu dé&la
hotové filmové dilo. Bez aktu jezeni by jidlo také nemohlo byt vniméno. K tomuto aktu
je tedy tieba, aby byl s jidlem pfitomen i konzument. On sam by mél splnovat alespon
zékladni fyziologické predpoklady. (M¢El by byt vlastnikem travici soustavy v celé své
komplexnosti, mél by byt obdafen schopnosti chemické interakce za pomoci chutovych
papil, v nejlepSim piipadé¢ by mél mit i prazdny Zaludek a mél by byt pfipraven a
otevien chutnacimu procesu) Nemusi tomu totiz tak vzdy byt. Viz kratké zamysleni J.
A. Brillat-Savarina:

. Jsou lide, kterym priroda odeprela citlivost ustroji, nebo onu davku pozornosti, bez

nichz i nejchutnéjsi jidla prejdou nepozorované.

Fyziologie rozpoznala jiz prvni z téchto dvou uchylek poukazem na jazyk téchto
nestastnikii, opatieny jen nedokonale papilami urcenymi k chutnani a ocenéni chuti.
Jejich vnimani je otupélé. Chutnost znamend pro né totéz, jako svétlo pro slepého.
Druhou kategorii tvori lidé roztrziti, povidalkové, ustavicné zaméstnani, ctizadostivci a
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Jjini, kteri chtéji delat dvoje najednou a jedi jediné proto, aby se nasytili.

(J. A. Brillat-Savarin - Neni kazdy labuznikem, kdo jim byt chce)

I u jidla, tentokrat uz jako lidského ritudlu, probihaji vzdy rGzné interpretacni
procesy u riznych lidi. Kazdé jidlo si kazdy konkrétni ¢lovek projektuje jinak. Stejné
jako je tomu ve filmu. I konzument si tedy vytvari béhem jidla podnéty a to ve vztahu
poznanému okoli*® a svym vlastnim Zivotnim zku$enostem, pfedstavivosti a paméti.*
Podle toho dokéze rozpoznavat a porovnavat jednotlivé smyslové podnéty, nebo jestli
mu jidlo chutna a nebo ne.

Pro usnadnéni konzumace je dulezité vytvofit idedlni podminky. (prostor k

sezeni, prostor pro interakci s vyslednym dilem -stll, talif - jakoZto bil4 servirovaci

57 KUCERA, Jan. Kniha o filmu. Il. vyd. Praha: Ceskoslovenské filmové nakladatelstvi, 1946. s. 17.

58 BRILLAT-SAVARIN, Jean Anthelme. O labuznictvi: Fyziologie chuti : Kniha milovniku dobrych jidel. 2., upr.
vyd. Praha: Nakladatelstvi Lidové noviny, 1994. ISBN 80-7106-111-5. s. 127.

» LOTMAN, Jurij Michajlovi¢. Semiotika filmu a problémy filmovej estetiky. Bratislava: Slovensky filmovy
ustav, 2008. Problémy filmovej tedrie a estetiky. s. 54.

60 KUDEROVA, Libuse. Nauka o vyZivé pro stfedni hotelové $koly a vefejnost. Praha: Fortuna, 2005. ISBN
80-7168-926-2. s. 54.



plocha, na které vytvor vizualn¢ vynikne a ze které je mysSleno tento vytvor piimo
konzumovat, piibor, ¢as) Teprve az po nastoleni téchto
podminek je ten spravny Cas na piijem potravy.

Jiz pfed prvnim soustem jidlo plisobi na lidské smysly - vizuélni skladba dila
pfenasi signdly do ruky a dava ji tedy svoleni k nabrdni sousta na lZici, sousto
pravdépodobné obsahuje expozici obou déjovych linek. Pfivonéni otevira moznost pro
dalsi smysl, kterym je hmat. Ten ozkousi teplotu pfiblizujiciho se jidla. Jestli jidlo
projde 1 timto testem, dostane povoleni k opravdovému estetickému prozitku. Diive
nebo pozd¢ji se tomu tak stane. Guld$ je uvnitt! A prevaluje se v duting Ustni ze strany
na stranu. Nervova soustava zapina své funkce a vytvari prostor chutové-cichovému
prozitku v celé své plnosti. Celist pracuje a zuby §tépi a drti - pfipravuji k podrobngjsi
analyze. Do toho je slinnymi zldzami vstfikovan 1% koncentrat ptyalinu, mucinu a
amylazy jakoZto organickych latek, pomahajicich jak pfi rozkladu Zivin, tak k lepSimu
chutovému prozitku.® Ted’ uz jen zbyva polknout. Pfi uvolnéni ustni dutiny zacina
zpoza dutiny Ustni prvni naznak ostrosti, tedy pocit p¥ijemné bolesti.*

Sousto uz neni. Nebo spi§ uz nijak prozitkové nepusobi. Bylo vyslano dal do
niternich utrob, ze kterych (snad) neni navratu. Proto se uz na talifi pfipravuje sousto
dalsi. Umoznujici blizsi prozkoumani podavané struktury. Tieba se dokonce objevi néco
nového.

Peter Kubelka mluvi o jednotlivych soustech postupné vkladanych do ust, jako
o jednotce, kterd poméaha k naslednému porozuméni vytvorené¢ho pokrmu. Sousto pak
pfirovnava k filmovému policku, které zas svym uzitim nékolikrat v case napomaha
zprosttedkovani filmu pro fyziologické vlastnosti oka. Kdyby nebylo soust, neméli
bychom spojeni jak porozumét.

Opakovanym pouzivanim této jednotky, ¢i aktu jezeni sousta je i podle Kubelky
moznost, jak jidlo a jeho vstfebavani Casové rytmizovat.*

Vychutnavani jidla je mozno chapat dvéma zplsoby; emocionalné, nebo
intelektualné. Jsou lidé, kteti radé€ji analyzuji kazdou ptichut’. Poznaji kazdou piidanou

surovinu vcetné jejich vlastnosti, ¢i mist vyskytu. Jsou tu ale 1 lidé, ktefi si prosté chtéji

61 KUDEROVA, Libuse. Nauka o vyZivé pro stfedni hotelové $koly a vefejnost. Praha: Fortuna, 2005. ISBN
80-7168-926-2. s. 54-55.

62 velmi subjektivné vnimana vlastnost.
63 Martina Kudlacek - Fragments of Kubelka, Disk 2 cca 1:01:00, Edice filmmuseum. Rok vydani: 2012.



najist podle svych subjektivnich ocekavani a zplisobu stravovani.

Opravdovy finalni produkt
Z kazdého konkrétniho jidla vstfebava cloveék konkrétni vnitfni naleZitosti, které jsou v
komplexnim celku obsazeny. Kazdy si tedy z jidla ale odnese néco jiného. To, co je pro

n¢j dalezité, s nim zlstava, a to, co nepotiebuje, to vytésni.



4. Dezert (Zavér)

Po cely obsah této prace bylo mozno sledovat srovnani dvou tviir¢ich procesu.
Jednoho pro ¢loveka tak ptirozeného a druhého, z historického hlediska, nesrovnatelné
mladsiho.

Jidlo, jako nejrozsitenéjsi umélecké odvétvi, mize tedy slouzit jako nastroj k pochopeni
procesii a pripadovych situaci odrazejicich se v procesech a situacich napfic¢ filmovou

tvorbou.

Po analyzovani témé&f deseti pokusnych porcich guldSe s brambordkem mnou
samotnym a gastronomickych pokusech na mych obcasnych hostech, doprovazenych
otazkami jsem dokazal klasifikovat jednotlivé vnimatelné sloZzky, tedy vlastnosti
ingredienci. Tyto vlastnosti jsem vypozoroval i u jinych typu jidel a daly tedy vychozi

zaklad moznému strukturdlnimu skladani a chapani jidla.

V dalsi kapitole se feSila jidelni syntax, tedy vateni. Diky ¢emuz bylo mozné
ukazat jak funguji zakladni skladebné postupy jak u jidelnich, tak u filmovych zabért.
Diky syntaktickému dovrSeni bylo mozno pokrm poté naservirovat vnimateli a

nastinit zakladni procesy vstiebavani.

Ke strukturam obou téchto konkrétnich odvétvi je mozné ptistupovat obdobné.
Neni vSak mozné tyto odvétvi kompletné protnout, i ptes to, Ze jsou si tak blizké. Tento
problém ale vychazi uz z podstaty samostatnych uméleckych smért. I tak je ale
mnozina téchto podobnosti jidla a filmu natolik obsahla, ze ze sebe mohou vzajemné
cerpat, a vzajemné se ovliviiovat. Mozna jeden z druhého, alespoii z Casti, vychdzi. Oba
také slouzi k vnitinimu naplnéni, odliSuji se ale smysly, kterymi jsou tyto dva sméry

primarn¢ vnimany.

Zaveérem si dovolim jesté jednou citovat prikopnika mysleni o jidle ve vztahu

filmu, Petera Kubelku:



., K metafore jsou potieba vidy dvé véci, to je podstatné pro pochopeni toho, jak funguje
umeni. Vse totiz funguje v metaforach. Kdyz jsou dve véci postaveny vedle sebe a jsou

srovnany, tak z tohoto srovndni ma milj mozek teprve moznost uvédoméni. "

Dobrou chut’!

4 Pavodni znéni: “Metaphor always needs two things. I'm now at the core of how the art works. It works all in
metaphors. Always 2 things are brought together and then they are compared and ouf of the comparison my brain
makes sense. - Z filmu: Fragments of Kubelka, Rezie: Martina Kudlacek Edice flmmuseum. Rok vydani: 2012. - Disk 2,
cca 1:01:00,
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