AKADEMIE MUZICKYCH UMENI V PRAZE

DIVADELNi FAKULTA

Magistersky program

Herectvi alternativniho a loutkového divadla

DIPLOMOVA PRACE

HLEDANiI UMELECKEHO PRESAHU KAZDODENNICH AKTIVIT SE
ZAMERENIM NA JiDLO A STOLOVANI

Marie Anna Krusinova

Vedouci prace: MgA. Jifi Adamek, PhD.
Oponent prace: MgA. Tomas Zizka
Datum obhajoby: 16.-17.9.2020

Pridélovany akademicky titul: MgA.

Praha, 2020




ACADEMY OF PERFORMING ARTS IN PRAGUE

THEATRE FACULTY

Master's program

Acting of alternate and puppet theatre

MA THESIS

SEARCHING FOR THE ARTISTIC OVERLAP OF FOOD AND DAILY DINING
ACTIVITIES

Marie Anna Krusinova

Supervisor: MgA. Jifi Adamek, PhD.
Opponent: MgA. Tomas Zizka

Date of Presentation: 16.-17.9.2020
Academic Degree to be Obtained: MgA.

Prague, 2020




Prohlaseni

Prohlasuiji, Ze jsem magisterskou praci na téma

Hledani uméleckého presahu

kazdodennich aktivit se zaméfenim na jidlo a stolovani

vypracovala samostatné pod odbornym vedenim vedouciho prace a s pouzitim
uvedené literatury a pramen(l.

Praha, dne 26. srpna 2020
Podpis diplomanta

Upozornéni

Vyuziti a spole¢enské uplatnéni vysledkd diplomové prace, nebo jakékoliv nakladani
s nimi je mozné pouze na zakladé licenéni smlouvy tj. Souhlasu autora a AMU v

Praze.



Souhlasim s vyuzitim prace pro prezenéni studium v knihovné AMU.

Praha, dne 26. srpna 2020
Marie Anna Krusinova



Evidenéni list

Uzivatel stvrzuje svym podpisem, Ze tuto praci pouzil pouze ke studijnim Gceldm a
prohlasuje, ze ji vzdy radné uvede mezi pouzitymi prameny.

Jméno Instituce Datum Podpis




Abstrakt

Tato diplomova prace se zabyva jidlem, varenim, jezenim a stolovanim. Hleda
zpUsoby, jakymi jidlo a zazitky spojené s jidlem, jakoz i jeho pfipravou Ize obohatit o

umeélecky presah.

Na zacatku se autorka vénuje popisu projektd, na kterych spolupracovala a které byly
zasadni pfi formulovani tématu prace. V teoretické ¢asti popisuje futuristicky manifest
vareni spolu s dalSimi projekty lezicimi na hranici gastronomie a uméni. Dale se zajima
o inovace vareni a stolovani a jejich rliznorodou podobu v sou¢asném svété.

V praktické ¢éasti se autorka vénuje popisu vecefi pro hosty, ktefi se navzajem neznaji,
jez organizovala v prlbéhu posledniho roku magisterského studia. V zavéru této

vvvvvv

umeélecky koncipovanych vecefi a dava je do spojitosti s poznatky teoretické ¢asti.



Abstract

This diploma thesis deals with food, cooking, eating and dining. It is looking for
ways to enrich the experiences associated with food, its consumption and its

preparation with an artistic overlap.

In the beginning, the author describes the projects on which she collaborated and
which were essential in formulating the topic of the work. The theoretical part
describes the futuristic manifesto of cooking together with other projects lying on
the border of gastronomy and art. Furthermore, she explores the cooking and dining
innovations and their diverse forms in today's world.

In the practical part, the author describes the dinner for guests who do not know
each other, which she organized during the last year of master's studies. At the end
of this work, the author describes the most important findings arising from the
experience of organizing artistically designed dinners and puts them in connection

with the findings of the theoretical part.
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UvoD

Jidlo mé v kontextu uméni nepopiratelné misto. Karel Holub ve své knize
Uméni a gastronomie poukazuje na skute¢nost, ze jidlo a piti je jednim z
zrcadli veskeré déjiny lidstva'. Potfebu jist mame vsichni na svété spole¢nou. Jidlo
je pfirozenou soucasti bézného dne. Kromé slozky, ktera bezprostifedné souvisi
s nasi vyzivou mizeme vnimat i slozku, jez s pokrytim téchto primarnich potreb
piimo nesouvisi. Clovék, pokud nemusi, nerad ji sam. Tento jev vysvétluje Carolyn
Steel v knize Sitopia: How food can change the world®. Pokud jime o samoté [...],
pocitujeme uzkost, ktera prameni ze starodavného instinktu, ktery jsme zdedili po
nasich pfedcich, ktefi byli nejzranitelnéjsi vici utoku pravé pri jidle.? Steel dodava, ze
je jidlo predevsim spolecenska cinnost a jeho sila k sobé lidi priblizit je dlouho
uznavana a $iroce vyuzivana.* V zivoté potkavame mnoho udalosti, pfi kterych hraje
jidlo dulezitou roli. Uz jako déti se u¢ime, jak nase spole¢nost funguje skrze jidlo a
ritualy s nim spojené. Jean Anthelme Birillat-Savarin pozoruje, ze nikdy nedoslo
k zadné velké udalosti [...], aniz by nebyla koncipovéana, vypracovana nebo
usporadana pfi jidle.® Jidlo samotné a to, jaky k nému mame vztah, je na druhou

stranu tématem pro kazdého ¢lovéka veskrze osobnim.

Ve své praci uvazuii o jidle ze dvou riznych pohledd. Jednim je ¢ést, ktera se
zamérfuje na spolecenskou stranku véci, situaci spole¢ného jidla a stolovani.
Hledam pojeti hostiny, které nabizi umélecky presah. Tento pohled propojuiji se
zkuSenosti z poradani veceti pro lidi, ktefi se navzajem neznaji. Tyto vecCere jsem
poradala v pribéhu posledniho roku magisterského studia a podrobné je popisu;ji
v praktické ¢asti této prace, ktera je fazena na konci této prace. Také v teoretické

¢asti vénuiji prostor uméleckym konceptlm, které pracuji s tématem hostiny a

YHOLUB, Karel. Uméni a gastronomie. Praha: Libertas, 2011. ISBN 978-80-904283-1-7.

2 Sitopia: jak mGzZe jidlo zménit svét

3 STEEL, Carolyn. Sitopia: How food can save the World. London: Penguin Random House, 2020. ISBN 978-0-
701-18871-9, str. 87

* tamtéz

5 tamtéz
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spole¢ného stolovani. Druhy pohled se zabyva projekty, které se zamértuji na to, jak
mUzeme zménit tradi¢ni zplsob uvazovani o vareni a jidle. Nabizi inovativni pfistupy
gastronomie a uméleckych konceptl s gastronomii Uzce spjatych. Tyto projekty
vyuzivaji kromé jidla i jiné umélecké prostredky (hudba, obraz, architektura, ving,
struktura materiall a jidlo samotné) a mifi tak kromé chuti i na dalsi z lidskych
smysll. Vétsina zdrojl, které jsem pfi vzniku této prace vyuzivala mi byla k dispozici
pouze v anglickém originalu. Citace z téchto publikaci pouzivam v mém vlastnim

prekladu.
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1. KONTEXT DRIVEJSi, PRUBEZNE INSPIRACE

V pribéhu bakalarského a magisterského studia jsem se opakované
setkavala s rlznymi projekty dotykajicimi se tématu jidla a hostiny. Nékteré pfimo a
jiné nepfimo plsobily na mou potrebu se timto tématem podrobné zabyvat. To,

k ¢emu jsem diky nim dospéla, mapuiji v nasledujicim textu.

S tématem hostiny jsem se v ramci studia poprvé setkala v projektu Marie
Antoinette walks down an elegant hallway knowing everyone hates her (Marie
Antoinetta kraci elegantni chodbou a vi, Ze ji vSichni nenavidi), kterého jsem byla
soucasti v roce 2018 a 2019. V kostymech pfipominajicich dobu 18. stoleti jsme v
tichu sedéli u krasné prostrené tabule s barevnymi instalacemi slozenymi z jidla.
Divéci sledovali, jak si vybirame oc¢ima. Velmi pomalu jsme brali véci do ruky a
zacali je zkoumat. Po chvili se pfidala hudba. Hrozny, banany, mango, dorty a
pecivo - vSe se dalo do pohybu. Citila jsem velkou pozornost pfitomnych divakd na
detail. Kazdy pohyb se staval vyznamotvornym. Divaci svou pfitomnosti obraz
hostiny dotvareli. Na tomto projektu se mi otevielo téma pozornosti vénované
konzumaci jidla a hravosti spojené se stolovanim. P¥i reprizach jsem vyzkousela
rzné zpUsoby pfitomnosti u stolu. Nékdy se stalo, Ze se k nam divaci pridali. Spolu

jsme pak mohli zkoumat podivuhodnosti, jez skytal ,material“ jidla.

Dalsim projektem, ktery se odehraval pfi hostiné byl kratky barevny film Seznameni.
Pribéh ¢tyr Zen, které u stolu ¢ekaji na patého hosta, jenz je pozval k hostiné. Samy
ale netusi, kdo tim patym hostem je. Tato barevna etuda v reZii Terezy Vejvodové se
toc¢i kolem prostieného stolu a jidla na ném. Kazda z herecek byla oble¢ena do
jedné z barev - oranzova jako merunka, zluta jako citron, ¢ervena jako granatové
jablko a fialova jako levandule — a jednotlivé barvy ovliviiovaly charaktery postav a
vymezovaly barevné schéma ovoce, které kazda postava vyhledavala. Zluta,
oranzova, ¢ervena, fialova. Ananas, citron, banan, liSky, Zluty meloun, meruriky,
mandarinky, granatové jablko, erveny rybiz, jahody, vodni meloun, fiky, hroznové

vino. Barvy jsou pro mé pfi pripravé jidla ddlezitym vyrazovym prostredkem a vidét,
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jak mohou promlouvat filmovou reci bylo velkou inspiraci. Sama jsem u jedné z
vecefi, které jsem poradala pouzila zelenou barvu jako hlavni téma a sledovala jsem
mélo vliv na to, jak se postavy citily, jakou mély naladu a jak se to projevovalo
navenek. Tento fenomén jsem ¢asto pfi mych pokusech s jidlem zkoumala.
Experimentovala jsem také s podobou mé stravy a davala si omezeni. Sledovala
jsem, jaka na mé maji takova omezeni efekt, co prospiva mé naladé a energii a zda

mé urcité typy potravin mohou uvést do inspirovaného stavu.

Na konci bakalarského studia jsme se spoluza¢kou Barborou Bo¢kovou uskutecénily
projekt Snidej moiji snidani. Chtély jsme prozkoumat rozdil mezi béznymi ¢innostmi,
které délame v pribéhu rannich rituald a stejnymi ¢innostmi, které jsme opakovaly
podle presné daného scénare. Kazda jsme prozily jedno bézné rano, béhem néhoz
vznikl video zaznam nasich ¢innosti, podle kterych jsme zpétné vytvorily scénar,
ktery tyto ¢innosti popisoval. Poté jsme si vyménily role, ja jsem podle scénare
zopakovala vse, co délala Barbora a ona naopak vse, co jsem délala ja. Vyménily
jsme si byty, obleceni, osobni véci, telefony atd. a na tomto zakladé vznikly dvé
porovnavaci videa. Byl to jeden z prvnich projektl, kdy jsem se zacala soustfedéné
zajimat o kazdodenni aktivity, do kterych jidlo bezesporu patfi. Zpétné vnimam
spolecné rysy scénare a receptu. Oboji je navod k ¢innosti. Scénar i recept maji
velmi podobnou strukturu, ktera popisuje ¢innost, kdy a co mame vzit a co a jak

s tim udélat. Scénar, stejné jako kucharka popisuje hrubé rysy postupu, samotné
provedeni ale nechava na aktérech. Podle nasich scénari tak vznikly zcela originalni
postupy béznych rannich ¢innosti, pfic¢emz jsme — zcela odliSné — nékteré véci
zdUraznily/vynechaly/do detailu popsaly atd. Stejné rozdily jsem pozorovala i pfi

studiu kucharek.

Vareni se vénoval i jeden z poslednich projektd, na kterém jsem spolupracovala

s Janou Starkovou na festivalu PROCES 017. Jednalo se o soutéz, kdo uvafi lepsi
Cerstvé téstoviny s omackou. Jana soutézila se svym byvalym ptitelem Martinem.
Divaci byli pfitomni celému procesu pfipravy, a nakonec mohli i ochutnat. Vysledek

rozliénych pristupl bylo mozné posoudit a ovéfit tak disledky pristupl k zadanému
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ukolu. Soucasti byla i porota, ktera oba pokrmy odborné posoudila a nasledné
vyhodnotila vitéze. Délani stejného pokrmu riiznym zplsobem, pozorovani kuchare
a komentovani jednotlivych Ukon( pfi praci, to vée v realném case. Tento koncept je

nejbliz8i mému pristupu.
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2. TEORETICKA CAST

Priklady prace s tématem jidla a stolovani na pozadi rliznych uméleckych koncept(

a jejich individualnich pojeti.

2.1. Odkaz italského futurismu kulinarskému uméni

ltalsky futurismus pfisel s programem, jehoZ cilem bylo pfivést lidského ducha
do souladu s novym modernim prostfedim tim, Ze obrodi smysly. Vareni a stravovaci
navyky byly nejodolnéjsi vic¢i zménam. Tradicni zpUsoby vareni vedly k bezhlavému
prijimani stalych chuti. Aby futuristi dosanhli totalni revoluce vSech smysl a upevnili
podobu nového moderniho ¢lovéka, citili, Ze musi napadnout dlouho zavedené

zpUsoby burzoazni tradice vareni.

Futuristi si predstavovali, Ze diky inovaci receptll dosahnou aktivni zmény téla i mysili.
Ve svém manifestu se na tuto inovaci dikladné zameérili. V prosinci roku 1930
Marinetti a Luigi Colombo (znaméjsi pod jménem Fillia) publikovali manifest
futuristického vareni v turinskych novinach La Gazzetta del Popolo. Prisli s
programem, ktery mél obnovit jidlo a vareni. Jejich moderni pohled na moznosti jidla
a vareni byl povazovan za kontroverzni a revolu¢ni. U vefejnosti vyvolal podobné
pocity jako jejich prvni manifest, ktery byl publikovan v deniku Le Figaro roku 1909,
tedy o 21 let dfive. NejvyraznéjSim bodem tohoto manifestu bylo pfisné odmitnuti
konzumace téstovin. Futuristi uvazovali o téle jako o materialu, ktery ma byt podroben
transformaci. Chtéli aktivné tvarovat ¢lovéka v souladu s modernim Zivotnim stylem.
Téstoviny, které jsou z vétsi ¢asti tvoreny moukou, prispivaji k tézkopadnosti a Ubytku
svézi mysli i energie. V Manifestu se uvadi, Ze jsou téstoviny v porovnani s masem a

rybou o0 40 % méné vyZivné®. Vzhledem k tomu, ze se futuristi fidili slovy, Ze lidé mysli,

8 MARINETTI, Filippo Tommaso a Suzanne BRILL. The Futurist Cookbook. Penguin Classics, 2014. ISBN 978-0-
14139164-9.str. 35
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sni a jednaji podle toho, co ji a piji’ se téstoviny rychle staly nechténym artiklem
jidelni¢ku. Futurismus v zakladu utocil na tradici. Cela italskd gastronomie byla
odjakziva postavend na téstovinach. Konec konzumace téstovin by znamenal zboreni
tradice, ktera vyrazné formovala narodni pojeti chuti obecné. Jednotvarnost téstovin
nahradily futuristi uméleckou revoluci pfinasejici svézest, neotrelost, imaginaci a
celkovou estetizaci jidla. Futurismus v kombinaci jidel vital invenci spolu s volnou

imaginaci.

V manifestu se doslova doc¢teme, Ze pfi pravidelné konzumaci téstovin dochazi k
malétnosti, pesimismu, nostalgické necinnosti a neutralismu®. Marinetti cituje
Schopenhauerovu poznamku, Ze je to jidlo rezignovanych®. Kromé toho byly téstoviny
také prekazkou hospodarské prosperity v tom ohledu, Ze jejich vyroba vyzadovala
masivni dovoz zahrani¢ni pSenice. ZruSeni téstovin by tedy osvobodilo Italii od
drahého zahrani¢niho obili a podpofilo italsky préimysl ryze. Soucéasti manifestu bylo
také zruSeni priboru, zaméreni se na estetizaci pokrm0 a jejich servirovani za
doprovodu hudebni slozky. Velky ddraz byl kladen na viné. BE€hem Marinettino dva
dny dlouhého “extrémniho banketu”, kde Zadny z hostu nic nepozre, vychazel veskery
pocit nasyceni z viini a &Gichovych viem(."° Hlavnim cilem bylo oddéleni chuti a ¢ichu a
jejich kultivace jako dvou autonomnich smysld. Pravé ambivalentni vzdalenost
¢ichovych viem0 nechala hosty stfidavé v zamyslenosti a ohromeni, dokud nezacali
horec¢né Zvykat prazdnotu.” Barbara Kirshenblatt- Gimblett piSe, ze zatimco chut je
analytickym smyslem - miZeme rozlisSit mezi sladkou, slanou a horkou chuti - cich je

obecné povazovan za smysl holisticky .

Aby futuristi demonstrovali Zivotaschopnost svych teorii, vymysleli Marinetti s Filliou

stovky receptd, ve kterych se snazili oddélit jidlo od vyzivy a presunout diskurz a praxi

7 MARINETTI, Filippo Tommaso a Suzanne BRILL. The Futurist Cookbook. Penguin Classics, 2014. ISBN 978-0-
14139164-9.str. 33

& Tamté?

% Tamté?

10 Tamtéz, str.155

1 Tamtéz, str. 157

12 KIRSHENBLATT-GIMBLETT, Barbara. Playing to the Senses: Food as a Performance Medium,. In: Performance
Research [online]. s. 1-30 [cit. 2020-07-18]. DOI: 10.1080/13528165.1999.10871639. Dostupné z:
https://www.tandfonline.com/doi/abs/10.1080/13528165.1999.10871639?journalCode=rprs20
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kucharek do umélecké produkce a spotreby. Své vytvory testovali ve futuristické
restauraci “The Holy Palate”, kterou oficialné otevreli 8.3.1931 v Turiné. Popsano
Filliovymi slovy, celd iniciativa méla pouze umélecké, kreativni a energizujici cile
nasi [futuristické, pozn. autorky] kulinafské teorie’. Restaurace nebyla oteviena s
podnikatelskymi zaméry. Byla jednoduse mistem, kde se promérovala teorie
futurismu v praxi. Pricemz neslo jen o podavané jidlo, ale o uceleny vijem, ktery si host
z této restaurace odnese. O vyzdobu se postaral Marinetti s pomoci architekta
Diulgheroffa. Predstavili racionalni interiér s hlinikovymi povrchy. Hlinik mél dat mistu
metalickou, zafici, pruznou, lehkou a klidnou atmosféru. Byla navrZena tipytiva
hlinikova struktura, ktera [...] slouZila jako pracovni prvek interiéru: dominantni hlinik
byl dopinén nepfimym osvétlenim.™ Vzniklo tak misto, kde se poradaly vedefe,

bankety ale i pfednasky a vecery s poezii, vystavy a médni prehlidky.

V roce 1932 pak Marinetti s Filliou vydali Futuristickou kucharku. Jeji text predstavuje
vyrazny ideologicky program. Obsahuje kompletni dokumentaci verfejnych vecefi
organizovanych futuristy véetné polemik, které nasledovaly po vydani manifestu v
roce 1930. Zahrnuje menu a recepty pouzité na banketech spolu se slovnikem nové
futuristické kulinarské terminologie. Text je sam o sobé uméleckym dilem
nepostradajicim ironii ani humor. Preklenuje rlizné zanry, nabizejici teorii a praxi
futuristické estetiky. Predstavuje kulinarsky popis estetické revoluce futurismu a jeho
ideologické historie. Neda se tedy mluvit o kuchafce v zavedeném slova smyslu.
Mnohem vice jde o zachyceni a popsani vyvoje futuristického kulinarstvi, ale i
my$lenek a udalosti s nim spojenych. Vice nez na samotné recepty'® se zaméfuje na
popis vecerl. Marinetti v knize vzdy mluvi o vecefi jako o veceru. Z tohoto je zjevné,
Ze zdaleka neslo jen o inovaci jidel, ale inovaci celkového zazitku s jidlem spojeného.
Je patrné, Ze bylo pro futuristy dilezité, jak se jednotlivé pokrmy nazyvaji. Pro mnohé
hosty to byla prvni informace, kterou o jidle dostali a tedy i prvni Sance posunout
zavedené vnimani. To, jak pokrmy vnimame, velkou mérou zavisi na popisu/nazvu,

ktery jim dame. Nazev urCuje prvni znamku libosti/nelibosti, vytvafime si o jidle

13 MARINETTI, Filippo Tommaso a Suzanne BRILL. The Futurist Cookbook. Penguin Classics, 2014. ISBN 978-0-
14139164-9.str.79

14 Tamtéz, str. 87

15 V kuchafrce je pro recepty uZivané slovo formula
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predstavu a s ni spojujeme urcity nazor. Rozhodujeme se tak, co bychom chtéli na
talifi a co naopak ne. Futuristi radi pouzivali takové nazvy, které podnitily
konzumentovu imaginaci a vyvedly ho ze zavedené spojitosti nazev/chut. Prikladem
mUZze byt sestaveny “program” prvniho banketu spojeného s myslenkami futurismu,
ktery se konal v restauraci Penna D’Oca v listopadu roku 1930 (o mésic pozdéji vysel
futuristicky manifest vareni). Na menu byly napfiklad dobfe temperovana kola malého
artyCoku, odstfedény cukrovy vlak nebo vzrusujici Cinzano péna. Hledame-li ve
futuristické kuchafce presny navod pripravy téchto neotrelych jidel, budeme
zklamani. Recepty zahrnuji vétSinou struény popis, ktery se zaméruje prfedevsim na
to, jaké pouzijeme ingredience, jakou formu pfipravy zvolime a jak ma vysledny pokrm
vypadat. Recepty se jen zfidkakdy zaméruji na detaily pfipravy jako je styl krajeni, ¢as
vareni, intenzita plamene, specifikace objemu a druhu potravin apod. Teoreticky
vzato nam po nasledovani zvoleného receptu z kucharky muze vzniknout jidlo rliznici
se chuti i vzhledem. Recept na “Sicilskou souvrat”'® zni takto: “Nasekdame turidka,
jablka, olivy a malé japonské orechy. Vyslednou pastu naneseme na studené vejce a
omeletu z jamu.”"" Prvni &teni ukazuje mnohé nejasnosti. Co je to omeleta z jamu a
jak ji pripravit? MizZeme si pojem “studené vejce” vylozit tak, Ze se jedna o uvarené
vejce (pficemz je znamo nékolik desitek mozZnosti vareni vajec), které jsme nechali
vychladnout a nebo je to vejce syrové? Domnivam se, ze kdybychom ucinili pokus a
zadali tento recept Ctyfem rliznym osobam, dockali bychom se c¢tyf naprosto
odlisnych provedeni i chutovych zazitkld. Na vSechny otazky sméfujici k upresnéni
znéni receptl Marinetti odpovida, Zze nejasnda mnoZstvi uvedena v mnoha téchto
formulach [...] by naopak méla stimulovat predstavivost futuristickych kuchard,

protoZe nahodné chyby ¢asto vedou k novym pokrmim.®

Lze usuzovat, Ze neslo o zopakovani chuti, kterou by predem nékdo zkonstruoval tak,
aby co nejlépe slouzila k doplnéni kompozice vecere. Zda se, Ze jediné, co je tfeba
dodrzet je skladba ingredienci, které svou kombinaci a Upravou rozhodné na talifi

prekvapi. Pfi konzumaci budeme k takovému pokrmu pfistupovat bez predsudkl a

16V originale ,Sicilian Headland“, formula od aeromalire Fillii

17 MARINETTI, Filippo Tommaso a Suzanne BRILL. The Futurist Cookbook. Penguin Classics, 2014. ISBN 978-0-
14139164-9.str.195

18 Tamtéz, str. 189
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podrobime ho vétsi analyze i tazani. V kucharce nalezneme i co do stylu velmi odlisné
recepty. Vzdy zélezi na tom, kdo recept sestrojil. V pripadé futuristického basnika
Luciana Folgore je styl psani receptu velmi odliSny od toho, ktery jsem uvadéla v
prvnim pfikladu a jehoz autorem byl aeromalif Fillia. Folgore, vérny svému oboru, voli
formu basné. “Awake my friend, for if you sleep you will not make this superb dish -
an antipasto from blue sea deep“’ (Probud se, pfiteli, protoze pokud spi$, neudélas
toto skvélé jidlo - antipasto z hlubin modrého more), kromé zvolenych ingredienci
nutnych pro pfipravu Folgoreho oslriujiciho predkrmu zmiruje i kvalitu ryby “two fine
herring’s smooth as silk”° (dva jemné sledé hladké jako hedvabi), i kdyZ se jedna

spiSe o kvalitu literarniho popisu.

Kazdy z futuristl pristupuje k tvorbé receptl jinym zplisobem a zaméfuje se na jinou
kvalitu pokrmu. Napfiklad jidlo s nazvem Slova ve svobodé od aeropoeta
Escadameho je uréeno ke konzumaci se zavienyma ocima, jen pomoci rukou a za
poslechu recitace Deporeho pisné ‘Jacopson’. Kritik uméni P.A. Saladin naopak
pfichazi s velmi jasné popsanym provedenim Kubistické zeleninové zaplaty. Recept
doplriuje nacértkem rozlozeni jednotlivych specificky pfipravenych zelenin na talif tak,
aby tvorily kubisticky ornament. Basnik Farfa svij recept Bila a ¢erna popisuje jako
one-man-show uskutecnénou v brise jednotlivce®'. Jedna se o volnou variaci arabesky

naslehaného krému sypaného uhlim z lipového dreva.?

Cilem nejsou znamé a lehce stravitelné chuté, které by se mély stravnikovi zamlouvat.
V ucéebnim textu Psychologie vyZivy a socialni aspekty jidla se docéteme, zZe
ochucovani jidel a jejich zdobeni je provadéno za tcelem zdiraznéni senzorickych
viastnosti potravin, zvyseni rozmanitosti pokrmd, zlepSeni jejich stravitelnosti a k

povzbuzeni chuti k jidiu®, pfi¢emz u futuristické kucharky plati, ze se sestava jidel,

1% MARINETTI, Filippo Tommaso a Suzanne BRILL. The Futurist Cookbook. Penguin Classics, 2014. ISBN 978-0-
14139164-9.str.200

20 Tamtéz

21 Tamtéz, str. 209

22 Tamtéz

23 FRANKOVA, Slévka a Véra DVORAKOVA-JANU. Psychologie vyZivy a socialni aspekty jidla. Praha: Karolinum,
2003. Ucebni texty Univerzity Karlovy v Praze. ISBN 80-246-0548-1. str. 256
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jejich ochucovani i zdobeni mize provadét za uUcelem pravé opacnym. Tedy

znesnadnéni stravitelnosti, povzbuzeni nechuti atp.

Jak by jidlo podavané v rezii futurismu stravil sou¢asny ¢lovék? Zpévak kapely NEXQ
Kristian Ejlebsek Nielsen se ve svém experimentu z roku 2018 rozhodl pro
znovuvytvoreni pokrmu s nazvem Aerofood. Na talif si pfipravil ¢erné olivy, srdce
fenyklu a kumquaty®. Dotykovou ¢&ast doplnil dle navodu tabulkou polozenou na
stole, ktera byla slozena z ¢asti pokryté brusnym papirem, ¢ervenym hedvabim a
¢ernym sametem. Hudebni slozka sestavala z hfméni, kakofonie Goldbergovych
variaci Johanna Sebastiana Bacha a zvuku motoru letadla. Pokrm byl doplnén
reprodukovanou vlni karafiatd. Svij zazitek kratce popisuje v popularné ladéném
¢lanku na servru vice.com nasledujicimi slovy: “Zatimco tu sedim s olivami v ustech,
neschopen uZit si Bacha kvidli motordm letadel, které ho prebijeji, nemohu se
vyvarovat myslenky, Ze futurismus je veskrze groteskni projekt [...] celkovy zaZitek je
zajimavéjsi nez chut samotného jidla.”*

Prostredky, které futuristi vyuzivaji k obrodé stravovani plsobi ¢asto nahodile. Jako
by jejich jedinym cilem bylo jen za kazdou cenu vybocit. Radikalni postoje jsou
manifestovany nékdy hravé jindy sterilné, ve své podstaté ale nepracuji s inovaci
kuchyné a pouzivanych zplsobl samotného vareni. O to spiSe klasické zpUsoby
pouzivaji v bizarnich kombinacich a kontextech, které jim jako takové dostatecné

poslouzi.

24 malé citrusové ovoce
25 https://www.vice.com/en_us/article/d3e9zy/i-tried-to-eat-like-an-italian-futurist-and-learned-that-
fascism-isnt-delicious [1.07.2020]
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2.2. Odkaz futuristické avantgardy sou¢asné gastronomické scéné

Doména soucasného jidla a stolovani slouzi k vytvoreni linky, ktera spojuje
potfebu umélecké inovace gastronomie a zazitk(l s ni spojenych, s porozuménim
uméleckym vliviim, které sou¢asnou gastronomickou scénu nepfimo formuiji. Nékteré
soucasné restaurace funguiji na bazi konceptu, lezicim na pomezi gastronomie a
experimentu blizkého uméni. Projekt Vespertine je jednim z nich. Nemluvi o sobé jen

jako o restauraci, ale mnohem ¢astéji jako o konceptu nebo pravé projektu.

2.3. Fenomén “dining out” a projekt Vespertine

J. Finkelstein ve své knize Dining out: a sociology of modern manners mluvi o
tom, proc¢ je dilezité vénovat pozornost tzv. fenoménu “dining out” (stravovani se
mimo domov). Tento fenomén Finkelstein popisuje nasledujicimi slovy: “Stravovani
se mimo domov je velmi popularni. Nelze ho vysvétlit jako prostou konzumaci vedoucr
k vyZive, ale spise jako jistou formu zabavy. Velka ¢ast stravovani se mimo domov ma
co docinéni se sebeprezentaci a sociadlnimi vztahy kolem toho, co je v soucasné dobé
cenéné, akceptované a madni.”?® Podniky jako je Vespertine, o kterém budu v
nasledujici ¢asti hovorit, ukazuiji, Ze je mozné oteviit prostor, ktery se vénuje kultivaci
stravovani venku do takové miry, Ze je mozné navstévu v takovém podniku povazovat

za skute¢ny kulturni zazitek.

Vespertine jsem sdruzuje vice témat, které jsem povazovala za dllezité pri vytvareni
vlastnich vecefi a jez zapadaly do tematickych okruh(, na které jsem se mohla zaméfit
a dal s nimi pracovat. U Vespertine mé zaujalo, Ze svij koncept stavi na zazitku, ktery
vychazi z kombinace rlznych slozek jako je hudba, viné, vizualni prostredi, chut,
klade dliraz na objevovani vztahu s jidlem a zarover nechava navstévnikovi prostor

na vlastni zkoumani.

26 FINKELSTEIN, J. Dining out: a sociology of modern manners. Cambridge, UK: Polity Press, 1989. ISBN
0745606520., str. 15
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Projekt Vespertine v kalifornském Los Angeles posouva hranice toho, kam az je
¢lovék v ramci svého stravovani se mimo domov schopen jit, co je schopen zkusit a
zaroven nam nabizi material k zamysleni nad tim, jak mlzeme pristupovat k inovaci
stravovacich navykd a zvyklosti v souc¢asné dobé. Jedna se o spolupraci Séfkuchare
a tvliirce Jordana Khana, architekta Erica Owena Mosse a skupiny umélcl z oblasti
hudby, socharstvi a designu. Hlavni inspiraci pro sestaveni menu byla velmi
specifickd budova, ve které se restaurace nachazi. Séfkuchaf a autor konceptu
Jordan Kahn rekl, ze budova samotna nesla tvirci kapacitu pro vytvoreni celého menu
a konceptu restaurace’’. Jde o moderni budovu, kterou projektoval architekt Eric
Owen Moss. Vysoka budova rozvinénych tvar(l se sklenénymi sténami, které po
celém povrchu obepina ¢ervena ocelova mfiz, nabizi velmi zajimavé svételné situace
v interiéru a zaroven vzacny pocit volnosti, ktery vychazi z absence zdénych stén.
Casto se ji prezdivad kosmicka lod. Lindsey Leardi v &lanku pro Atlantic Studios
popisuje, ze se architektura, uméni, hudba, socharstvi a jidlo spoji, aby vytvorily
udalost o Cctyrech chodech.?Svym pojetim  Vespertine spojuje restauraci,
performance a architektonicky design. Nékteré zdroje o tomto projektu dokonce
mluvi jako o zcela pohlcujicim zazitku restaurace ve spojeni s predstavenim?®. |
presto, Ze ma Jordan Khan udélené dvé michelinské hvézdy, neni jidlo (a zejména
jeho chut) Ustfednim motivem. Jidlo se potkava se vSemi slozkami prostoru, které na
navstévniky plsobi. V tiskové zpravé, ktera predchéazela otevieni v Cervenci roku
2017 se piSe: “jedna se o gastronomicky experiment s cilem narusit pribéh moderniho
stravovani. Vespertine je misto kognitivni disonance, které vzdoruje kategorizaci,
zkoumani dimenze kuchyné, ktera neni zakorenéna v tradici ani kulture - prichazi z
casu, ktery jesté nenastal a mista, které neexistuje. Je to duch, ktery existuje mezi

svéty.

27 https://www.archdaily.com/886456/architecture-that-is-good-enough-to-eat-at-la-restaurant-vespertine

19.07.2020

28 https://www.archdaily.com/886456/architecture-that-is-good-enough-to-eat-at-la-restaurant-vespertine

20.07.2020

29 https://www.gq.com/story/jordan-kahn-profile-vespertine-los-angeles [9.8.2020]
30 https://www.eater.com/2017/6/14/15804328/jordan-kahn-veserptine-opening-july-press-release-lol

7.8.2020]
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Odmitani tradic a objevovani svétl, které jsou za hranicemi naseho bézného vnimani

se poji se stejnou tendenci, kterou popisovali futuristi ve svém manifestu vareni.

2.4. Vespertine — neopakovatelny zazitek?

O Vespertine se mluvi jako o nejabsurdnéjsi a zaroven nejodvazné;si
restauraci v celych Spojenych statech. Navstéva pro dva hosty se pohybuje kolem
500 dolard, coz je v pfepoctu asi 11 tisic korun. Pokud se ¢lovék rozhodne zahrnout
i parovani vin a koktejl, coz je pfi objednavce predem doporuc¢ovano, dostane se
skoro na dvojnasobnou ¢astku. Je tedy dllezité si uvédomit, ze vétsina lidi pfijde na
vecefi do Vespertine pouze jedenkrat. Restaurace se soustfeduje zejména na
movitéjSi spolec¢nost a zietelné tak omezuje rozmanitost skladby hostu. Tato
skute¢nost ma také vyrazny vliv na jidlo a jeho pfipravu. Ve Vespertine nejde o
chuté, které si oblibite tim zplsobem, Ze byste si je opakované radi dopravali.
Podobné jako se v Praze chodi napfiklad na vyhlasenou koprovku do holeSovického
podniku the Eatery, ktera nekopiruje tradi¢ni chut a naopak prinasi zcela nové pojeti
koprovky spojujici jednotlivé styly pfiprav z mnoha regiond republiky. Presto ale

vytvari velmi snadno uchopitelnou koncepci chuti, ktera z té klasické vychazi.

Ve Vespertine se pfipravuji chuté zcela mimo tradi¢ni i moderni pojeti a imaginaci.
Kahn se vyjadfril tak, Ze [jidlo] nepochazi z mistnich surovin - pochazi z mista, které
neexistuje®’. Ve své koncepci mifi mimo to, co ¢lovék mohl podrobit vnitfnimu
subjektivnimu oznaceni libi/nelibi, popfipadé chutna/nechutnda. Takto vytvari prostor
pro to, aby mél kazdy host svou unikatni zkusenost a neomezil se na setrvac¢nost

preferovanych chuti.

Clovék neplati za jednotlivé pokrmy z jidelniho listku (je jich dohromady kolem
osmnacti), ale za celou udélost vecera. Tim tvlrci davaji jasné najevo, Ze si nelze
vybirat. Celou navstévu je nutno brat jako spojitou vyrazovou jednotku. Tento fakt je

zifejmy uz ze skutecnosti, Ze pfi vecefi nemate na vybér z jidelniho listku. Skladbu

31 https://www.gg.com/story/jordan-kahn-profile-vespertine-los-angeles [9.8.2020]
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degustace se dozvite az po pfichodu, kdy vas uvedou do kuchyné. Tam Vam
Séfkuchar s jeho tymem popiSe program a jeho specifika. Jde o degustacni menu,
které je pro kazdého hosta prekvapenim. | to pfispiva k novému, nezatizenému
vnimani pokrmd. Je zajimavé pozorovat, jak v tomto projektu pracuiji s tématem volby.
Navstévnik je provazen vecerem, ktery ma predem danou formu. Zazitek, ktery ho ma
odpoutat od reality sou¢asného svéta ho ma zarover osvobodit od zazitého vnimani,
které je spole¢né stravovacim zafizenim a stravovani obecné. Navstévnikovi neni
dana prilis velkd moznost rozhodovani o priibéhu vecera. Vstupem do budovy, ktera
na prvni pohled vyéniva z okoli, se ¢lovék na dobu pfiblizné tfi hodin zcela odevzdava

konceptu v tomto bizarnimu prostredi.

2.5. Pojeti podavanych pokrm

Restaurace mé k dispozici 22 mist. Séfkuchaf Jordan Kahn vytvafi pro hosty
peclivé sestavené skulptury, které nelze pfirovnat k zadnym znamym pokrm0m.
VytvaFi novy kontext kombinaci jednotlivych surovin. Casto je obtizné identifikovat, z
¢eho se jidlo sklada. PUsobi jako z jiného svéta. Neomezuje se vylou¢enim nékteré
ze skupin surovin jako je maso nebo mlééné produkty. Vyuziva veskery materidl, ktery
mu rozmanité ingredience mohou nabidnout. Kreacim dominuiji kvétiny a byliny, které
nejen zdobi a udavaiji barevny tén obrazu na talifi, ale oteviraji nové chutové vztahy.
U mnohych pokrmU neni zprvu zfejmé, jakym zplsobem je jist. | to je ale soucasti
zazitku. Clovék tak ma vétsi Sanci najit si k nim vztah, prozkoumat je a nespadnout
do automatické konzumace. Talife a nadoby pouzité k podavani koresponduji z
prekvapujici neuchopitelnosti jednotlivych chodl. Akcent je kladen na neotrelost

vizualniho sdéleni a rozmanitosti textur a barev.
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2.6. Hudebni slozka

Hudba hraje ve vespertine dlleZitou roli. Je specialné vytvorena pro

32 ale

podtrzeni jednotlivych ¢asti vecera. Nejedna se o klasicky styl “lounge music
o propracovanou hudebni slozku sestavenou na miru. Hudba funguje jako
privodce. Jesté pred samotnym otevienim Kahn v rozhovoru pro GQ fekl, Ze by
transportnim mechanismem®. Hudba, kterou vytvofilo hudebni uskupeni This Will
Destroy You je rozdélena podle toho, jak se hosté pohybuji v rlznych ¢astech

budovy a eskaluje spolu s priibéhem vecera.

Je zfejmé, Ze se zakladatelé Vespertine rozhodli odejit pry¢ z koleji libivosti a naopak
chtéji svého hosta vyzvat k novému, védomému vnimani a tim ho vyvést z komfortni
zony. Dalsi podobnosti s futuristickym hnutim je pouziti vini. Ve Vespertine je
pouzivan na miru vytvoreny parfém, ktery se poji s degustacnim menu i hudebnim
doprovodem. Viné zde slouZi jako most k hluboké vzpomince z vecera, kterou si

hosté mohou vyvolat diky malé ampulce, kterou obdrzi pfi odchodu.

Cely pribéh vecera se fidi jasné danym radem. Tomas Pavlik ho popisuje ve svém
recenznim ¢lanku na dojedeno.cz takto: “Po vystoupeni z auta se vas ujme Clen
personalu, jenZ vas posadi na venkovni lavicky, kde si miZete vypit drink, zatimco
restaurace se chysta na vase uvitani. Nejdrive vyjedete vytahem do kuchyné. Tam vas
osobné uvita Jordan Kahn, vysvétli strucéné koncept podniku, ujisti se o vasSich
potravinovych alergiich a intolerancich a zodpovi vase otazky. Pak vystoupate do
nejvyssiho patra, odkud je skvély vyhled do okoli a kde jsou servirovany amuse
bouche. Potom se presunete do hlavniho patra restaurace, kde se podavaji vsechny

dal$i chody aZ po zavéreéné dezerty, které jsou opét servirovany venku “**

32 Lounge music je typ hudby, ktery se ¢asto vyuZiva v hotelech, restauracich, obchodech. Jde o jednoduchou
hudbu, ktera je pfijemna k poslechu.

33 https://www.gq.com/story/jordan-kahn-profile-vespertine-los-angeles [9.8.2020]

34 https://www.dojedeno.cz/clanky/2019/8/vespertine-los-angeles [5.8.2020]
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2.7. Mapovani neobvyklych zazitk( spojenych s jidlem a stolovanim

Existuje velké mnozstvi zazitk spojenych s jidlem a stolovanim. Vysoka
gastronomie se vétsinou poji, kromé famdzniho jidla, i s ambientnim, reprezentativnim
prostorem a profesionalnim pfistupem zaméstnancl. Extrémni podoba vysoké
gastronomie mUze ale vypadat i jako lepsi zakourena “Ctyrka”. Kodanska restaurace
Punk Royal, ktera nabizi hravy, provokativni koncept, ktery si klade za cil konfrontovat
normy a pravidla spojené s vysokou gastronomii, nabizi dekadentni a vzpurny jidelni
zazitek. Jidlo servirované do dlané, krmeni ze IZice, vas mobil zamknuty ve skfini, lego
na stole, skleni¢ky s potiskem, absence jidelniho listku. Zakladatelé restaurace Punk
Royal nabizeji kulinarskou performanci, ktera bofi zavedena pravidla pro to, co

povazujeme za nejlepsi.

VSechny faze spojené s pripravou a konzumovanim pokrmU lze néjak pretvorit,
omladit, obrodit. Extrémni formy jidla mdzeme chapat z mnoha ahl{, velky vliv hraje
pravé nas nauceny jazyk jidla, ktery se poji s kulturou, ve které jsme vyrostli. Carolyn
Steel ve své nové knize Sitopia popisuje, Ze se nejprve ucime jist v kolektivu rodiny a
pratel. Ve véku tii aZ Ctyr let se prevzaté zvyky zalinaji pevné zakoferiovat. Od té chvile
jsou nase reakce na neznama jidla vétsinou obezretnéjsi. Jak dospivame, mohou nam
pripadat stravovaci navyky jinych lidi, nebo celych kultur zviastni, nezvyklé nebo
dokonce odporné®. Pfikladem jsou v naSem kulturnim prostfedi pokrmy jako je Casu
Marzu (syr s larvami), Tom Kati Kai Mod Daeng (polévka z mravencich vaji¢ek) nebo
Aztécky kaviar (kukufice napadena patogenni houbou). | restaurace ¢asto pouzivaji
efekt podivnosti a snazi se pfijit s riznymi inovacemi, které svou zvlastnosti poutaji
pozornost verejnosti. Servirovani jidla pfimo na stdl, jidlo v botach, roboticka obsluha,
objednavkovy list fazeny podle nalad a nekone¢na rfada dalSich invenci, které maji za
Ukol privést co nejvice navstévnikl a zajistit neotrely zazitek s jidlem spojeny. Také

umélecka uskupeni nabizi rlizna komercni vyuZziti jidla, vareni a stolovani. Holandsky

35 STEEL, Carolyn. Sitopia: How food can save the World. London: Penguin Random House, 2020. ISBN 978-0-
701-18871-9, str. 23
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kolektiv EATART nabizi pro vetsi skupiny lidi zazitek spojeny s pfipravou jidla pomoci
kutilského naradi. Formou teambuildingu, jenz je zaroven i netradi¢nim zazitkem pro
rodiny a skupiny pratel pfipravuje EATART kolektiv také tzv. hostiny nedostatku, kdy
serviruje tradi¢ni pokrmy v mnozstvi, které skupiné hostl nemUze stacit. Ukazuje
spolecenské strategie spoluprace, vymeény ale i nendpadného odcizeni, kterym si
hosté jidlo mohou obstarat. Yulia Belousova zase proménuije jidelnu v galerii na jednu
noc. Propojuje hostinu s predstavenim dél umélcd, ktefi zaroven sedi u stolu s dalSimi
hosty. Jejich uméni je mozné si rovnou zakoupit. Stézejni ¢ast celého zazitku pfitom

zlstava u spole¢ného jidla.

Dave Monroe se ve svém textu, ktery je uveden v souborné knize esejll Food &
Philosophy pta, zda mizZeme jidlo povaZovat za skutecné umélecké médium®. Zagina
Uvahou nad tim, zda bychom vnimali jidlo jako sou¢ast uméni, pokud bychom sedéli
u vedefe na Piazza Navone v Rimé&, obklopeni skvostnou architekturou, naplnéni
zazitky z divadelniho predstaveni a davali si lahodnou, jemné nasekanou teleci kotletu
provonénou rozmarynem a divokymi houbami.’’

V tomto prikladu Monroe spojuje riizné druhy viemd, které bychom bez vahani mohli
oznacit za uméni, ¢imz otevira Uvahu o srovnani jidla s architekturou, malifstvim nebo

divadelnim uménim.

Hlavnim specifikem jidla je jasny Ucel konzumace. Jeho Zivotnost je tedy efemérniho
charakteru. Na tuto skutec¢nost velmi trefné reaguje holandska umélkyné a
propagatorka eating designu Marije Vogelzang, ktera fika, ze vSechna jeji tvorba
nakonec skonéi v zachodé®®. Eating design v jejim pojeti znamena zplsob samotné
konzumace jidla a rozsifuje tak zavedeny pojem food designu. Jak ale M. Vogelzang
sama fika, jidlo je dokonale designovano pfirodou, proto se zaméfuje predevsim na

psychologicky a spolecensky aspekt konzumace jidla, na kterém stavi své projekty.

36 ALLHOFF, Fritz a Dave MONROE. Food & Philosophy: Eat, Think, and be Merry. United Kingdom: Blackwell
Publishing, 2007. ISBN 978-1-4051-5775-9. str. 133

37 Tamtéi

38 https://marijevogelzang.nl [10.08.2020]
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2.8. Zpusob vareni jako soucast kulturniho dédictvi

To, jak je vareni vnimano jako soucast kulturniho dédictvi je nejlépe vidét na
vyvoji pfijeti zplisobu vareni a ritualu hostiny do reprezentativnino seznamu
UNESCO. Gastronomie a stolovani se tak pomysiné stavi na stejnou Uroven, na jaké
jsou historické pamatky nebo lidové zvyky a obyceje. Jean-Pierre Poulain ve své
knize The sociology of food: Eating and the place of Food in Society piSe, ze "v
reakci na globalizaci byly regionalni potravinové kultury obdareny statusem dédictvi.
Domeéna vysoké gastronomie, ktera dlouho prehlizela veskerou regionalni kulturu

jidla a vareni, ji nakonec zacala brat jako novy zdroj inspirace.”

V roce 2010 byla na seznam nematerialniho kulturniho dédictvi UNESCO zapséana
“francouzska gastronomie”. Portal francouzské ambasady v Praze na svych
webovych strankach dodava, Zze “francouzska gastronomie je zavedenym
spolecenskym ritualem, ktery doprovazi nejvyznamnéjsi okamziky Zivota, jakymi jsou
narozeni, svatby, narozeniny, uspéchy a shledani. Francouzské jidlo musi dodrzet
zavedené schéma. Zacina se aperitivem a konci digestivem. Mezitim se podavaji dva
az Ctyfi chody: predkrm, ryba nebo maso se zeleninou, syr a dezert. Francouzska

gastronomie utuZuje rodinu, pratelstvi a spolecenské vazby obecné.”

Je to vlbec poprvé, kdy se gastronomicka kultura dostala na seznam kulturniho
dédictvi lidstva. Spolu s gastronomii Francie byla roku 2010 zapsana i mexicka
gastronomie, pficemz to bylo jiz podruhé, kdy Mexiko o zafazeni do seznamu
nehmotného kulturniho dédictvi zadalo. Prvni zadost z roku 2006 byla zamitnuta. V
roce 2013 na seznam pfibyla i Sttedomorska strava, kterou spole¢né nominoval Kypr,
Chorvatsko, Spanélsko, Recko, Itdlie, Maroko a Portugalsko. Ve vyjadreni
mezivladniho vyboru se piSe, Ze “spolecné stravovani je zakladem kulturni identity a
kontinuity komunit v celém Stredomori. Je to moment spolecenské vymeény a
komunikace, potvrzeni a obnoveni identity rodiny, skupiny nebo komunity.

Stredomorska strava zddrazriuje hodnoty pohostinnosti, sousedstvi, mezikulturniho

39 POULAIN, Jean-Pierre a Augusta DORR. The Sociology of Food: Eating and the place of Food in Society.
London: Bloomsbury, 2017. ISBN 978-1-4725-8620-9, str. XIV in Preface
40 https://cz.ambafrance.org/Francouzska-gastronomie-byla, [06.07.2020]
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dialogu a kreativity a zplUsobu Zivota vedeného respektovanim rozmanitosti. Hraje
zasadni roli v kulturnich prostorech, festivalech a oslavach, sdruzuje lidi vsech

vékovych skupin, podminek a spolecenskych tfid.”*'

Posun ve vnimani ddlezitosti kultury stolovani, gastronomie, ale i spolecenského
vyznamu jidla a vyznamu socio-kulturniho faktoru spojeného s obstaravanim,
pfipravou a servirovanim jidel je patrny. Nabizi se nam uceleny pohled na jednotlivé
slozky, které patfi k tematice jidla a stolovani. Ukazuje se, ze nemUzZeme brat kulturu
vareni jen jako souhrn zplsob( pripravy pokrm(, které jsou popsany v receptech. Je
nutné ji vnimat v celé jeji sifi. Od produkce a sklizeni plodin, pres pfipravu, servirovani,
konzumaci k tématu pohostinnosti, sdileni a vnimani jezeni jako spolec¢enského aktu

az po dopad na mentalni a fyzické zdravi ¢lovéka.

Jidlo, jeho pfiprava a propracované a ritualizované zplsoby konzumace hraje velmi
dulezitou roli v utvareni ducha spolecnosti, jeho kultury a projevd. Stejné jako u jinych
forem uméni je i zde obrovsky potencial pro kultivaci jednotlivel a skupin. Spojenim
jidla s uménim stavime most fundamentalni srozumitelnosti, protoze jidlo vnimame
jako néco spole¢ného, sdruzujiciho a tmeliciho. Tak jako nejen chlebem mUze byt Ziv
¢lovék, plati i opak, Ze uméni odtrzené od zakladni lidské srozumitelné formy neni

samo o sobé Zivotaschopné.

41 https://ich.unesco.org/en/decisions/8.COM/8.10/, [06.07.2020]
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3. PRAKTICKA GAST - MOJE VECERE

V zafi minulého roku (2019) jsem pfisla s napadem, ze usporadam vecere pro
skupinu lidi, které naserviruji okazalou hostinu o minimalné péti chodech. Chtéla
jsem vytvorit krasnou vecefi plnou hojnosti a sdileni, ktera bude mit nepredvidatelny
pribéh zavisejici na tom, jaka skupina se sejde. Vychazela jsem z pocitu, Ze uz
nezvladam kazdy vecer chodit do divadla nebo se konfrontovat s jinou formou
umeéni. Svoji pozornost jsem upnula ke kazdodennim aktivitdm. Divadelni prostredi
se mi zdalo oklesténé na opakuijici se debaty a misto inspirace jsem upadala do
apatie vici jakymkoliv podnétlim s divadlem spojenym. Chtéla jsem vytvorit udalost,
ktera by nabizela néjaky novy, Cerstvy druh sdileni a konverzace. Napadlo mé
pristoupit k tvorbé hostiny, jako bych pfipravovala performanci nebo divadelni

predstaveni.

V této dobé jsem bydlela na Bertramce v byté s dalsimi 3 spolubydlicimi a jednim
psem. K dispozici jsem méla svlij pomérné prostorny pokoj s malym stolem a
dvéma zidlemi. Byt se nachazel ve vile se zahradou, kde bylo jen par dalSich
najemnikl a celkové plsobil rodinnym dojmem. Prvni Ukol, ktery jsem potrebovala
vyresit byl, kde budeme stolovat. Kuchyr v naSem byté byla mala a hojné
vyuzivana. Rychle jsem pochopila, Ze bude snadnéjsi vecefi usporadat pfimo v mém
pokoji a kuchyni vyuZivat jako pfipravnu a zazemi. Poridila jsem vétsi stll, aby se k

nému veslo alespon 6 hostl a pUjcila si par zidli navic.

Dalsi faze patfila pozvankam. Ohledné stylu zvani hostl jsem méla jasno témér od
zacatku. Myslim, Ze konkrétni formulace padla na prvni konzultaci k projektu.
Pozvanky fungovaly jako fetézec. Ja jsem pozvala prvniho ¢lovéka, ten pozval
dalsiho, ten dal$iho atd. Maximalni pocet lidi u stolu byl véetné mé sedm. Jako mého
prvniho hosta jsem se snazila vybrat nékoho, kdo nepatfi do blizkého okruhu pratel a
znamych. Podobnou strategii jsem nabidla i jemu. Doufala jsem, Ze se diky tomuto

systému potka rliznoroda skupina lidi.
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Ve chvili, kdy jsem méla stll i hosty, jsem zacala pfipravovat skladbu pokrm0. Varfim
velmi rada a spolecenské vecere pro kamarady poradam s chuti. Tento koncept ale
vyzadoval zcela jiny pfistup. Skladbu pokrm{ jsem brala jako stéZejni vyrazovy
prostiedek. V dobé, ktera predchéazela pripravé téchto vecefi jsem se intenzivné
zajimala o rlzné druhy vareni a procitala riznorodé kucharky. Objevovala jsem nové
pfistupy k novym podobam znamych jidel. Zelené palacinky, slané kase, tuniak ze
slunec¢nicovych seminek, parmezan z drozdi a chlebové kirky nebo fish and chips z

kvétaku. Tak néjak by se dala v kratkosti popsat faze objevovani.

Chtéla jsem prekrocit zavedené role hostl a hostitelky, véetné prostoru a jidla
samotného. Hledala jsem kontrasty v bézném uvazovani nad pfipravou hostiny.
Co kdybych uvarila néco, co vypada jako pastika, ale je to co¢ka? Co kdybych davala
jidlim zavadéjici nazvy, které by neodpovidaly skute¢nosti? Co kdyby se nedostalo
na kazdého? Co kdybych zamérné uvafrila néco, co nebude dobré? Co kdybych
mluvila o jidle jako o masitém, ale maso neobsahovalo? Co kdyz si jeden z host(l

nebude mit kam sednout? Nebo bude jeden vybran aby jedl sdam?

Podobné jako o jidle a zplsobu pfipravy jsem uvaZovala i o prostoru, tedy o mém
pokoji. Gaston Bachelard piSe, Ze je nas dim nasim koutem svéta®’.Ja jsem se
rozhodla ten svUlj kout svéta nabidnout se vsi intimitou, kterou pfirozené obsahuije.
Prostor nas reprezentuje, proto se pred pfichodem navstévy uklizi. Chceme udélat
ten nejlepsi dojem, zvlast kdyz jde o lidi, které nezname. V nasem byté na Bertramce
byl Uklid, podobné jako to ve sdilenych bytech byva, velkym tématem. Kazdy mél na
uklid jiné naroky, pficemz ja patfila k tém, co je maji vyssi. Vyrostla jsem v prostredi,
kde byl uklid bran jako investice do hostll a do jejich pohodli. Bylo pro mé tedy velmi
tézké, kdyz jsem sama sobé dala protitukol a rozhodla se pred pfichodem mych hostd
nic neménit, nic neupravovat, aby to plsobilo lepSim dojmem, tedy ani neuklizet.
Misto Uklidu jsem k vécem umistovala popisky. Vznikly tak komentare, které z mého
pokoje vytvorily expozici davajici najevo, Ze ji host mlze zkoumat.

Priklady popiskd, které jsem umistovala k vécem v mém pokoji:

“Chtéla jsem zapnout svétylka na okné a proto jsem si sundala boty tady u kiesla.”

42 BACHELARD, Gaston. Poetika prostoru. Praha: Malvern, 2009. ISBN 978-8086702-61-2.
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“Tuhle knizku ¢tu uZ pdl roku a vilbec mé to nebavi. Nema ani hezkou obalku.”
“Mam v pokoji jenom dvé zasuvky, proto tady prekazi tahle prodluzka. Me to ale
nevadl.”

“Skripecek v kvetinaci. Nevim proc.”

“Spéchala jsem a byla na odchodu na zahradku. Hledala jsem néco rychle v pokoji a
z bot tu ziistalo tohle malé uschlé bahno.”

“Caj z Uterniho rana.”

“Tady byva salvéj, kterd je ted’na komodé vedle kamend.”

“Tohohle by si ¢lovék treba ani nevsimnul. Takova malickost.”

“Neslo mi zapalit svicku.”

“Na druhy pokus se to uz povedlo.”

Popisky jsem psala bez cenzury podle toho, co mé k vécem a situacim v mém
pokoji napadalo. Vznikly jen par hodin pred zacatkem vecere, nékteré
bezprostfedné pred prichodem hostl. Dohromady tato akce zabrala mnohem vice

¢asu, nez kolik trva bézny uklid.

Na prvni vecefi jsem pozvala kamaradku, kterou jsem nahodou potkala v pekafrstvi.
Vracela jsem se zrovna plna nadsSeni a energie z konzultace ve Skole, kde jsme moje
vecere probirali. Nevidéla jsem ji nékolik let. Znam ji skrz jeji dvoj¢e Lucii, s kterou
jsem spolupracovala na mezinarodnim dobrovolnickém projektu. Daly jsme se do
feci a ja ji vypravéla o svych planech usporadat vecefi u mé doma pro lidi, ktefi se
navzajem neznaji a zanedlouho na to ji rovnou pozvala jako prvniho hosta. Termin
jsme domluvily na ¢tvrtek 24.10.2019 (asi 14 dni po tomto setkani). Email, ktery

jsem Renaté poslala znél takto:

Prijdte prosim na adresu: Frani Srémka 2, Praha 5, Andél
Zazvorite na BALADA
19:30- miZete pozorovat kuchare pri praci/ podavaji se predkrmy/

20:00- samotna vecere

Moc se na vas tésim!

Marie
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Jinak jsme v kontaktu nebyly. Bylo pro mé tedy prekvapenim, kolik host( nakonec na
veceri dorazi. Renata védéla, Ze maximalni pocet hostl je Sest, ale o tom, kdo potvrdil
svoji U¢ast mi zpravy nedavala. Rada pracuji s nahodou a byla jsem dopredu
pfipravena na variantu, ze dorazi jen jeden nebo dva hosti. Toto prvni provedeni vecefi
mélo jesté jedno specifikum. Chtéla jsem, aby posledni host byl nékdo, kdo se pfida
az v den konani. Nahodny kolemjdouci, kamarad bez planl na vecer nebo kdokoliv,

kdo ma jenom hlad.

Pripravu jidelni¢ku jsem rozvrhla na jednani.

1. jednani 2. jednani 3. jednani 4. jednani 5. jednani
Oranzova: Modro-fialova: Fialovo-Cervena: | Hnédo-oranzova: | Oranzovo-bila:
Nakladané Pastika z ocky s Polévka z Indicka maslova | Dyrova rolada

uzené platky | kompotem ze ¢erveného zelis | omacka s kusy

mrkve Svestek a jablkem a dyni + ryze se

rozmarynem kfenem salatem z rukoly

a kaderavku

ProtoZe pfipadla vecere na vSedni den, vzala jsem si v praci volno. Se
spolubydlicimi jsem se dohodla, Ze na den zaberu celou kuchyn a oplatkou je

pozvala, aby se k nam kdykoliv pfidali.

Nakladanou mrkev, pastiku a dyriovou roladu jsem si pfipravila vecer predem. V den
vecere jsem se zastavila do trznice, abych méla ¢erstvou zeleninu a dokoupila zbylé
ingredience. Odpoledne jsem zacala s pripravou polévky a Svestkového kompotu,
ktery musi dlouho karamelizovat. V mezi¢ase jsem pfipravila v pokaoiji stll, prostiela a
vyklidila komodu, abych na ni pozdéji mohla odkladat jidlo a zacala pséat popisky k

vécem v pokoiji.
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V predsini jsem udélala poslechovou ¢ast. Pfedem jsem natocila mého bratra, jak ¢te
postup k vybranym receptim vcéetné naseho komentare. Ty jsem pak doplnila o
nahravku s mym tatou, jak si povidame u jidla a nahravku se strycem, ktery vyprauvi,
jak se poprvé v zivoté prejedl. Ze vSech nahravek jsem vytvorila smycku, ktera hrala

v predsini.

Pozdéji odpoledne mi pfisla na pomoc moje kamaradka Katefina Kozinova.

Spolu jsme pripravily zbylé chody a hrnce skladaly na balkén, protoze se do kuchyné
uz nevesly. Pomalu se blizil zacatek. Pamatuji si, jak nervozni jsem byla. V tu chuvili
bych radéji vSe jen naservirovala a $la se schovat do kuchyné. K mému prekvapeni
prisli vSichni véas, bylo nas dohromady Sest, véetné mé a Katefiny, ktera nakonec
zlistala. Ctyfi zeny a dva muzi. Hosty jsem uvedla, provedia je po byté a nabidla jim
pripitek. V péti Stamprlich byla voda a v jedné péalenka. Na stole uz byly pfipravené
prvni dva chody a voda se zmrazenymi kuli¢kami hroznového vina. Zamérné jsem se
vyhybala tématu, kdo se ¢im Zivi a dodnes to nevim. V prlibéhu vecera se konverzace
stagela rlznymi sméry. Casti jsem nahravala. VétSinu Sasu jsem ale stravila
prinaSenim a odnasenim talif(l a servirovanim dalSich chodu. Velka ¢ast hovoru se
tocila kolem otazek na jednotlivé pokrmy. Hosti se ptali na postup pfipravy a hadali
pouzité ingredience. Otevreli jsme také vino, které donesli. Casto za mnou chodili do
kuchyné, kde jsem travila hodné ¢asu pripravou dalSich chodl. V pribéhu jsem si
uvédomila, Ze skoro vibec nejsem pfitomna. Vzpomnéla jsem si na znamy scénar
rodinné vecere, kdy postava maminky neustale odbiha a néco pfipravuje. Davala jsem
tolik pozornosti jidlu a tomu, jak je servirovano, Zze mi uz nezbyla energie a ¢as, ktery
bych vénovala hostldm. Zvolnila jsem a udélala pred dal$im chodem pauzu. Sedla
jsem si k hostlim a poprvé za vecer se zastavila. Konverzace se od jidla stocila jinam.
Pamatuji si, Ze jsme se bavili o vicich a pyramidach. Konverzace byla uvolnéna a
pratelska. V pauzach mezi jidly se hosti zaméfili na zkoumani mého pokoje a Cetli si
umisténé vzkazy. Atmosféra se rozvolnila, nékdo se posadil na postel, nékdo se
zacCetl do knizek a kucharek. Tvofily se mensi skupinky lidi. V jednu chvili nékdo
navrhl, Ze by mohli dopsat par dalSich komentar(, ale bohuzel z toho seslo. Vznikaly

napady pro dalsi vecere. Jeden z hostd, David, mél s sebou fotak a v pribéhu vecera
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jako jediny fotil. Jidlo uz bylo snézeno. Sama jsem byla hodné vyc¢erpand a nejvic si
prala uz mit klid a pokoj jenom pro sebe. Jak ale takova vecere skonci? Kdo prvni
zmini odchod? Rozhodla jsem se nechat tuto iniciativu svobodné vyplynout. Na chvili
jsem se stala rukojmim situace, kterou jsem sama stvofila. Vysledkem byl intenzivni

zazitek odevzdanosti. Trvalo to jesté néjakou chvili, ale nakonec vSichni odesli. Viele

vvvvv

| presto, Ze mé velmi zajimala reflexe a zpétna vazba, vyloZzené jsem o ni nepozadala.
Chtéla jsem veceli uchovat jako udalost, ktera nefunguje na principu smény. O
nékolik dni pozdéji mi prisla zprava od Renaty. Zprostfedkovala mi fotky od Davida a
poslala i kratky asociativni text, ktery napsala. Ten tu, s jejim svolenim, uvadim:
“Vytecné a vyjimecné. Prijemné doupé. Papuce na nohu a muiZes ke stolu. V pokoji
pastika z ocky. Chci vic, ptidej mi, horici svicky. Cislo 22. K tomu nejlepsi omécka z
kompotu. Zkoumame, co vsechno pripraveno bylo tu. Vzkazy a malé papirky, ze
Zivota pokoje vzpominky. V hlavé mi uvizla jeji barva. Myslim si, Ze kazdy musi tu
barvu v Zivoté ochutnat. Jako my jazykem a oCima si na ni pochutnat. Byl objeven
&erv na knizce. Cislo 22. S chladem na mé pristal pleteny vinény svetr, pokud se
nepletu, kfenova polévka na stole jeste nebyla a ted'je tu. S ni prisla i Maja. Kdo vi,
co vSechno prijde. Viypravi. Vzala si den volna. Mdj obdiv k ni z vysky stoupa. V
kuchyni hreje trouba. U stolu se bavime, Ctvrty chod spolecné travime. Martin nema
rad houby a pojede dom(i do Mm..Moravan? Mrkvojed. Cislo 22. Mdja si ddva
pauzu, chce byt s nami ted. Kamca s usmévem na tvari ve sklence vina se odrazi.
Kacka taky zna Vaska. Svét je v poradku. Ma krasny tvar rtd, s vidlickou v dyni slusi ji
to tu. Nevite, co bylo pod tou dyni? Cislo 22. David zalezl za fotoaparat.
Kompotovou omacku, priznal, nejvic ze vSeho ma rad. Pak prislo to, co nikdo
necekal. Cislo 22 ne. Dal$i chod na stil postaven, komu by nechutnal, vypadl by z
kola ven. Tahle vecere je pokuseni smyslu. Skvély koncept. Chci recept. Co to bylo?

Sladka dyriova tecka.”

Prvni vecere mi ukazala mnoho slabych mist. Zasadni problém byl ten, Ze a¢ jsem

to nezamyslela, nejvic pozornosti jsem strhavala na sebe. Jidlo nebylo tolik

35



zkoumano jako chvéleno. Kazda hospodynka by zaplesala, ale mné to pfislo lito.
Dala jsem hodné energie do pfipravy a kombinace receptu, dbala na detaily vareni,
ladila chuté apod. Ukazalo se ale, Ze spolecenskéa ¢ast vecere je dominantni. A i
kdyby jidlo pUsobilo tak, jak jsem zamyslela a mélo vliv na nase spole¢né viemy a
zazitky, nedozvim se to. Reflektovat jsem to mohla pouze na zakladé svych

vlastnich dojm{ a pocitd.

Dalsim slabym mistem byla pozice hostitelky. | pfesto, Ze jsem méla vSechny chody
prfedem nachystané, stravila jsem neimérné moc ¢asu prebihanim z pokoje do
kuchyné. Plynulost vecere tim byla vyznamné narusena, stejné tak jako muj pocit
propojeni s nitrem samotné udalosti. Ve vysledku jsem nezvladla dat dohromady ani
to, jak se my hosti jmenovali. Pochopila jsem, Ze tento systém musim do pristé

promeénit.

Pousténi nahravek v predsini tvofilo neurcitou kulisu. V ramci vecera nebyl prostor
se jim vic vénovat. Co se ty¢e absence Uklidu, uvédomila jsem si, Ze jsem tim nejvic
trpéla ja sama. V prlibéhu vecera jsem si toho, Ze neni uklizeno vS§imala a vytvarelo
to na mé tlak, ktery mé ve spojitosti s okolnostmi nikam neposouval. Necitila jsem
se v tomhle ohledu vi¢i mym hostlim dobre. A tento diskomfort nepfinesl Zadnou
pfidanou hodnotu. Co naopak velmi dobre fungovalo byl styl pozvanek a
komunikace predchazejici veceri. Také fungovalo, kdyz jsem mohla byt s hosty u

stolu pfitomna a reagovat na vzniklou dynamiku pfimo v dané situaci.

Plvodné jsem méla v planu poradat vecere zhruba jednou do mésice, ale po prvni
zkusenosti jsem pochybovala, Ze by takova intenzita byla zvladnutelna. Druhou
vecefi jsem vénovala spolubydlicim a sousediim z domu. Tato verze byla
odleh¢enéjsi. Pozvanky systémem fetézce odpadly. Se spolubydlicimi jsem se
domluvila pfedem na datum 22.12.2019. Cas pied Vanoci nabizel zaméfeni na
spole¢enskou stranku véci, kterou jsem si chtéla pro dalsi vecere vyzkousSet.
Sousedy jsem obéhla hodinu pfed ¢asem obéda. V domé na Bertramce jsou dvé
patra. V prizemi bydli pan Fiala, coz je starsi pan, ktery bydli v byté sam a ¢asto je

ho mozné zaslechnout, jak se hada se svym synem, ktery k nému chodi na
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navstévy. V domé bydli skoro cely svij Zivot. V prvnim patre se nachazi nas byt a
nahore bydli starsi sousedka, kterou jsem neznala jménem. S tou jsme se moc
nevidali. Z bytu pfili§ nevychazi, protoze nemdze na nohy. Oba dva pozvanku radi
prijali. Stll jsem prostiela pfimo v kuchyni, abych se vyvarovala zbytecnému
odbihani a mohla se vic soustfedit na spole¢nost. Téma pro tuto hostinu bylo
jednoduchost. Jidlo hrélo roli pojitka mezi lidmi, neslo mi tolik o invenci a
experiment. Udélala jsem obyc¢ejnou zelfacku, k tomu viderisky salat a par
drobnosti. Slo o recepty, které jsem dobfe znala a méla tak volnou ruku v
improvizaci. Nakup probéhl za par minut, nepotfebovala jsem nic specialniho. O
zakusky se postarala spolubydlici Eliska. Koupila dva vénecky a makovy fez.
Vsechny jsme si je potom nakrijeli a navzajem ochutnali. Nabidla jsem k tomu
vanocéni cukrovi, misku s ovocem a ofechy. VSechny pfipravy véetné vareni netrvaly
déle jak dvé hodiny. Kazdy ze spolubydlicich néco pfipravil, spole¢né jsme krasné
uklidili. V predsini jsem pfipravila novou smy¢ku nahravek. Pouzila jsem nahravku
mého taty, ktery vzpomina na kuchyn jeho maminky a nahravku jedné babicky z
Jaroméric, ktera mi vypravi recept na bramborové knedliky se Svestkami a makem.
Chtéla jsem pouzit i sestfihy z nahravky z prvni vecere, ale kvalita byla bohuzel

nizka.

Kdyz sousedi pfisli, byli zvédavi na nas byt. Udélali jsme jim prohlidku a re¢ se
svedla k historii domu a plivodnim obyvatelm. U nahravek v predsini se pozastavili.
Vysvétlila jsem, o co se jedna. Hovor se stocil k tomu, co studujeme. Pak jsme se
presunuli do kuchyné, kde jsme se jen tak tak vesli. Dohromady nas bylo Sest. Bylo
prijemné, Ze se v pribéhu obéda neupirala pozornost k jidlu tak ¢asto, jak tomu
bylo v prvnim pfipadé. Povidali jsme si o okoli naseho domu, o nové zavedeném
mikroautobusu, ktery jezdi k obchodu i o starych ¢asech a proménach okoli. Pani
sousedka Véra nam vypravéla, jaké to bylo, kdyz délala kadefnici a jaci slavni
zakaznici k ni chodili. Pan Fiala mluvil nejvice, bylo vidét, Ze mu kontakt s lidmi
chybi. Dozvédéli jsme se napfriklad, Ze je po operaci a déla mu problém vynést si

nakup.
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Doslo k propojeni dvou skupin, spolubydlici a sousedi. Diky této skute¢nosti jsem
se mohla zbavit pozornosti, kterd na mé pfi prvni vecefi visela. Celému pribéhu to
vyznamné pomohlo. Konec pfisel pfirozené. Po kavé a zakuscich sice probihala
jesté ziva debata ale asi za 20 minut nam sousedi podékovali a $li zase zpatky k
sobé domd. Vyzkousela jsem si, jaké to je, kdyz je vareni a jidlo v pozadi. Byla jsem
nepamatuji skoro zadné téma, kterému jsme se vénovali, v tomto pfipadé mam
vzpominky bohatsi. Obéd jsem dokumentovala zvukovou nahravkou, vznikla také
spole¢na fotografie. Celkové byla tato spole¢na hostina podarena. Pomonhl fakt, Ze
jsem na to nebyla sama a Ze jsem se drZela jednoduchosti, nedavala si slozité
Ukoly. Ve své podstaté az pfili§ pfipominala béznou hostinu. Pfesah byl pfitomen jen
okrajové. Nahravky lehce narusily pocit, Ze jde o klasickou navstévu a otevrely nové
téma, coz jsem brala jako plus. Zaujalo mé, Ze nebylo tfeba sousedy zvat predem.
Byl to krok do neznama. Jsem zvykl3, Ze se vSe musi dopredu planovat a tak byl

tento format velkym prekvapenim.

Dalsi vecCere byla soucéasti klauzurniho festivalu PROCES 017. Mym prvnim hostem
byl tutor mého magisterského studia MgA. Jifi Adamek PhD. Cely projekt se mnou
konzultoval a tak bylo nasnadé, Ze se jedné z veceli zi¢astni. Datum jsem stanovila

na 29.1.2020 a poslala pozvanku emailem (viz nize).

Dobry den,

chtéla bych Vas pozvat na vedefi 29.1. v 19:00, na adrese Frani Sramka 2.
Zasadni otazka je - miZete?

Princip zUstéva stejny. Stafetou pozvat dalsiho, ktery pozve dalsiho. Kapacita je 5
lidi.

Cim riiznorodéjsi skladba lidl, tim lépe.
Kdyby bylo cokoliv potfeba objasnit, staci napsat.

Zdravim,

Marie
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Udélala jsem nékolik zmén. Tou nejvyraznéjsi byla nova postava, pomocnice Jana.
Jana Starkova je moje kamaradka, s kterou jsem spolupracovala jiz na vice
projektech, které se jidla, hostiny a servirovani dotykaly. Vecefe jsem s ni
konzultovala. Spole¢né jsme hledali cestu, jak zlepsit, co dfive nefungovalo. Jana se
nabidla, Ze by mi mohla v prlibéhu vecere pomahat. Jeji postavu jsme si pojmenovaly
jako “sluzku”. Jana prinasela a odnasela jidlo a Spinavé nadobi. Ja jsem vSechno

pripravila dopredu a dala instrukce.

Nas vztah mél ze zacatku plsobit jako “pani domaci” a “sluzka”. Jané jsem davala
Ukoly. Rikala ji, kdy ma donést dalsi jidlo nebo naopak néco odnést. Casté chozeni
do kuchyné mi tak odpadlo a mohla jsem se pIné soustredit na spole¢nost. Hostim
jsem fekla, ze vSechno vafila Jana a situace u vecCere se tak dramaticky promeénila.
MUj vlastni prozitek z hostiny byl uvolnény, dovolila jsem si komentovat, pokud mi
néco chutnalo nebo mi to pfislo zajimavé. Stejné tak jsem komentovala, kdyz mi
néco nechutnalo, nebo se mi to zdalo suché, nedosolené atd. VSechny otazky na

recepty a pouzité ingredience byly smérovany Jané.

Na stole jsem méla mobil. Kdyz jsem potrebovala Jané néco sdélit, napsala jsem ji
sms zpravu nebo jsem ji pfimo zavolala. Do kuchyné jsem zasla jenom parkrat, kdyz
si s né¢im nevédéla rady. Mobil na stole byl strategicky i z toho dlivodu, Ze jsem

mohla z vecere poridit kvalitni zvukovy zaznam.

Dalsi velkou zménou byl mdj pristup k Uklidu a pfipravé prostoru. Prestavila jsem
pokoj tak, aby vznikl vétsi prostor pro stll v centru mistnosti. Z pfedchozi
zkuSenosti jsem védéla, Ze je lepsi velky stll. PUjcila jsem si proto takovy od mé
spolubydlici. V pokoji jsem si uklidila a schovala véci, které by se mohly rozbit
(poucena z prvni vecere, kdy se rozbil stdl a spadla lampa). Nakonec jsem koupila i

poradny ubrus, ktery zakryl cely stdll.

V den vecere jsem moderovala Janinu klauzuru Pasta Fight a proto jsem se snazila
pripravit vSée dopredu. Stll, Zidle, prostirani atd. Pripravu jidla jsem vyrazné

zjednodusila. Nesnazila jsem se o slozity koncept. Cilem bylo vytvofit spoustu
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maliCkosti a par pokrmd, které mohou slouzit i jako hlavni chod a zachovat sladkou
teCku. Téma bylo zelena barva. Miluju zeleninu a rada s ni v kuchyni pracuji. Tohle
byla idealni prilezitosti nechat zeleniné prostor. “Zelenou” ¢ast jsem doplnila ostatnimi

barvami a bohatymi chutémi.

Zelena cast Ostatni barvy
Paté z hrasku, maty, bazalky a Pecena pllka ofechové dyné
citronu Quinoa s nasekanymi ofechy

Spenatové paladinky bez miéka | Platky bilé fedkve
RUzicky brokolice bez soli Hummus

Kapusti¢ky na bylinkovém masle | Salat z cizrny, tahini a jablek

Kaderavkové chipsy Celé pecené brambory do pllky nakrajené na

Bazalka “jen tak” jemné platky

Salat, ktery donesla navstéva Coc&kovy salat s kvétakem a opékanymi slanymi
mandlemi

Scones s maslem a jamem (vafila Jana)

Janina postava méla jesté jedno specifikum. V pribéhu se zacala chovat, jako by v
mém pokoji bydlela. Sedla si do kresla a Cetla si knizku. Dvakrat se prevlékla, ve
vyraznych ¢ervenych Satech si lehla na postel a upijela ze skleni¢ky vina. Jeji akce se
stupriovaly. Stala se nevyréenym teréem pozornosti vSech navstévnikl. VSe pfitom
délala s takovou samoziejmosti, Ze nebylo pochyb, Ze to takto ma byt.

Postupné se i nas vztah proménil. Ja jsem se stavala navstévnikem ve svém vlastnim

pokoiji, zatimco ona byla sebevédomou “pani domaci”, ktera si vytvari viastni pravidla.

Dohromady nas bylo vecCer Sest, s Janou sedm. V prlibéhu vecCera se zastavila
fotografka z Procesu, aby pofidila par fotografii a na chvili se pfidala spolubydlici
Eliska. S hosty jsem se potkala u branky pred domem, chybél jen prvni host, ktery
mél zpozdéni. Byla tma a my zacali veCer navstévou zahrady. Z povzdali jsme
pozorovali svétlo mého pokoje. Prosli jsme se po zahradé a ja vypravéla o domé a

jeho obyvatelich. Po chvili jsme se odebrali dovnitf.
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Navzajem jsme se sobé predstavili. Mymi hosty pro tento vecer byli Lucie, Josef, Jifi,
Kristyna a Petr. Usadili jsme se v pokoji a Jana zacala nosit jidlo. Po chvili se pridal i
opozdény host. S Janou jsme se predem domluvili, Ze nebudeme nabizet zadné
napoje. K vecefi jsme sice otevreli vyborna vina, ktera jsme dostali od hostd darem,
ale chybéla jakakoliv voda nebo jiné nealko. Byla jsem z toho kroku nervézni. Kdyz
se nékdo po vodeé poprvé zeptal, zavolala jsem Janu. Ta fekla, Ze ji hned pfinese, ale
nestalo se tak. Pfinesla jen misku s vodou pro psa. Az po opakovanych dotazech
donesla karafu s vodou (bez skleni¢ek). Podobné detaily vecefe udrzovaly lehké
napéti. Chody pribyvaly. Obcas Jana nékteré véci bez vysvétleni odnesla. Nékdy rekla
jen: “da vam s dovolenim tohle odnesu, vSéeho moc skodi.” nebo komentovala, kdyz
jidlo nebylo popularni: “Bazalku taky odnesu, tu ocCividné nikdo nechce.” Na otazky
ohledné odhaleni receptl reagovala slovy: “To je tajemstvi, to ja vam nemdzu rict.”
Vnesla do vecera potfebny nadhled a humor. O jidle jsme v pribéhu vecera zivé
diskutovali, sdileli dojmy. Ja jsem kone¢né méla pocit, Ze jsem na stejné lodi s mymi
hosty. Fungovalo, Ze jidlo nebylo délené na chody. VSe se prolinalo. Kazdy si mohl
vybrat, na co mél zrovna chut nebo vynechat, co jist nemohl a nebo nechtél (jeden z
hostl mél bezlepkovou dietu). Méla jsem pocit opravdové hojnosti. Atmosféra byla
prijemné neformalni. Nejlépe ji mohu ukazat pomoci Uryvk( konverzace, které jsem

prepsala diky kvalitni zvukové nahravce.

“To je fakt dobrej tenhle salat, teda jestli je to salat.”

“Ty brambory...mriam. To zacnu takhle délat. To musi byt tak, Ze se to nedokroji
dokonce a jak to je se to da do trouby. Taky bylinky jsou tam.”
“Beluga cocka, to jsem neslysel nikdy.”

“Pritom to jsou takoveé jednoduché véci, jenom zelenina.”
“Jesté par douskl vina a uz budu ve velky pohodé.”

“To vypada jako pasovec.” (o brambore)

“Je to jako Velka Zranice, znas ten film?”

“Staci, dekuji. Ja si kdyZtak pridam.”

“Je to odklon od divadla k situaci mezi lidmi.”

“Ja uZ nebudu.”

“Ja bych ty brambory konkrétné jesté nechala.”
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“Jesté nékdo kapustu?”

“A co je tohle? Je to strasné dobry.”

“Ja bych tu cizrnu tady nechal.”

“Mé teda prijde, Ze je u vecere hlavni si promluvit a ne se najist.”

“TakZe vecefe uz probéhla vicekrat a ucastnici byli pozorovani?”

V pribéhu vecera prisla fe¢ i na téma daru a obdarovani.

“ ZaslouZime si to viibec?”

“No zaslouzime, jsme obdarovani.”

“Idedl je nechat se obdarovat a citit vdék. Nemit pocit, Ze si to nezaslouzime, ale
umeét za to jakoby podékovat. Je to ale tézky, ja to neumim.”

Plvodné jsem s timto tématem védomé viibec nepracovala. Zpétné vnimam silu
oboustranného obdarovani, ktera z vecefi plynula a beru ji za ¢ast nejcennéjsi, ktera

se mnou i po delsi dobé rezonuje a z(stava.

V jednu chvili mi pfislo, Ze uz nejsme schopni daléi jidlo pfijimat. Cekal nas jesté
zakusek, ktery Jana pripravovala, ale citila jsem, Ze dynamika vecera upada.
Nabidla jsem tedy, Ze se mUzeme jit na chvili projit po okoli. Skupinu jsem vedla
cestou podél sportovisté Mrazovka, prosli jsme pod lanovku, ktera vede k hotelu
NH Prague city. Odtud je krasny vyhled na protéjsi kopec, Hfebenky a Petfin. Za
Mrazovkou je schovana zahradkarska kolonie, od které mam kli¢e. Prosli jsme
skrytou ¢asti a vratili se okruhem zase zpét k domu, kde na nas ¢ekala Jana se
sladkou teckou.

Konec jsem nechala vyplynout stejné jako v pfipadé prvni vecere. Nebylo to ale

nepfijemné ¢ekani na konec. Citila jsem $tésti a napInéni.

Tato klauzurova vecere byla nakonec posledni. Dalsi vyvoj udalosti ve spojitosti s

Koronavirem jejich planovani zarazil.
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4. ZAVER

Na strankach této prace jsem hledala pojeti hostiny, které nabizi umélecky
presah. Jak jsem zjistila, ve futuristickém hnuti tento presah sméroval predevsim
k vymezeni se vici cemukoli tradi¢nimu. V jejich pojeti mohlo mit jidlo i zazitek se
stolovanim prakticky jakoukoli podobu. Zasadni bylo, aby se provedeni vymykalo
tradici. Pfesah mél tvarovat ¢lovéka v souladu s modernim Zivotnim stylem s cilem
dosahnout aktivni zménu téla a mysli jednotlivce. Vychozim bodem projektu
Vespertine je popreni jakékoli zkusenosti z pozemského svéta. Na rozdil od futurist(l
jeho tvlrci nechtéli obohatit smysly modernimi nastroji, ale vytvorit zazitek, ktery
bude doslova mimozemsky. Kazda umélecka skupina nachazi jiné nastroje,
s kterymi pracuje. Tyto nastroje vyuziva k tomu, aby zprostredkovala umélecky

zazitek, coz vSechny uvedené sméry, styly a skupiny propojuje.

Hledam-li pojeti hostiny, které nabizi umélecky presah, nachazim ho

v jednoduchosti sdilené vecere. Ve své praci popisuji ambicidzni predstavu
konceptu, s kterym jsem zacinala. Zadavala jsem si Ukoly, které by pomohly rozsifit
umeélecké plsobeni vecefi a diky kterym bych dosahla kyzeného uméleckého
presahu. Kladla jsem dlrraz na specifika pfipravy pokrm0 a vybéru receptd, chtéla
jsem vidét dopad, ktery moje invence a investice na pribéh vecere ma, avSak dosla
jsem ke zjisténi, Zze skutecny presah vecefi neni vidét a nelze ho objektivné zachytit
ani popsat. Tuto skuteénost spontanné popsal jeden z hostl mych veceri témito
slovy: ,Jak jsi to vysvétlovala o téch svych predstavach s tim, co vSsechno do toho
vkladas a Ze si toho lidi pak treba nevsimnou, to je asi uplné normaini. Je to uplné
obecnej jev, kdyz kdokoli cokoli tvori. On se soustredi prosté na néco a lidi si pak
vezmou néco jiného, ale to jeho tam samozrejmé taky vleze akorat to treba neni tolik

vidét. “
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Nejvétsi prinos této prace vidim ve zjiSténi, Zze umélecky presah nemusi byt formovan
zcizujicimi zasahy. Jinymi slovy neni tfeba pfiliSné inovace ani kreativni invence
k tomu, aby se umélecky presah dostavil. Byt spole¢né u jidla je prosta udalost, ktera

pokud ji to dovolime, mize mit pfirozené umélecky presah sama o sobé.
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