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CIL WORKSHODPU

Prezentace tradi¢niho pojeti pfipravy a podavani typickych pokrmu ceskych zemi a moz-
nosti moderni aplikace, pficemz budou prezentovany aktualni vysledky védeckého inter-
disciplinarniho vyzkumu. Abstrahovino je od lidovych jidel, ale zaroven je k nim
prihlizeno.

ZAMER WORKSHOPU

V zdjmu vyvoje novych ¢i inovovanych postupt pro gastronomickou praxi
experimentalné ovérit receptury a technologie pfipravy maximalné vérnych typickych
pokrmu a napoju kodifikovanych v normativnich pramenech pfislusného obdobi

s vyuzitim tradi¢niho

a moderniho kuchynského vybaveni. Prezentovat cilovym skupindm riizné vnimani
obsahu a formy pokrmd, jimz lze pfisoudit pfislusnost k typické ¢eské kuchyni s kofeny
v méstském nebo venkovském prostfedi. Upozornit na tskali jejich interpretace, ovéto-
vani autenticity a historického vyvoje. Naznacit moznosti modifikace obsahové i vizualni
stranky prikladovych pokrmu tak, aby nasly své misto v modernich restauracnich zafi-
zenich i v domacnostech.

Uedouci workshopu

Ing. Jana Stuchlikova

Garant workshopu

prof. PhDr. Irena Korbelarova, Dr.

Organizacdni spoluprace

PhDr. Radmila Dluho$ovd, Ph.D.

Gastronomickeé zajisténi

Mgr. Martina Bartoniova

Ing. Bc. Michal Motycka, Ph.D.
Ing. Jana Stuchlikova

ve spoluprdci se studenty SU FPF

Dokumentace

MgA. Kamila Navratova

PROGRAM
UTERY 26. RINA 2021

9.00-17.00
EXPERIMENTALNI CAST

Pokrmy pro prikladovou prezentaci:
vybér, analyza, zdGvodnéni, gastronomicka pfiprava, navrh servisu

Pracovni degustace

STREDA 2. RIINA 2021

9.30-16.00
TEORETICKA CAST

Narodni, tradi¢ni nebo typicka kuchyné ¢eskych zemi:
problémy identifikace, vyzkumu a dokumentace
Cesk4 narodni kuchyné a jeji sou¢asna reflexe:

vyhodnoceni nazorii respondentt
Experimentalni exkurz:

finalizace ptikladovych pokrmd.

Degustace I:
prikladova prezentace pokrmu

Moznosti moderni aplikace pokrmu ceské kuchyné ve stavajici haute cuisine

Soucasné vnimani typické ¢eské kuchyné. Tymova sonda
Degustace II:
prikladova prezentace pokrma

Diskuse

ZAUER WORKSHOPU

Experimentdlni a edukativni workshop byl pfipraven v ramci feSeni projektu NAKI I Kulinarni

dédictvi ¢eskych zemi: pamét, prezentace a edukace (DG18P020VV067)



Ceska kuchyns:
narodni, tradiéni nebo typicka?

Mezi médtanskymi a lidovymi tradicemi 19. a pruni poloviny 2o. stoleti

Experimentdlni a edukativni workshop
SU FPF, Opava, 26. a 27. fijna 2021

DEGUSTACNI MENU

Venkovska slavnostni kuchyné
Hovézi vyvar se zavarkou (nudle, knedlicky)
Krenova omacka, hovézi maso, houskovy kynuty knedlik nebo vafené brambory
Veprova pecené, houskovy knedlik, kysané dusené zeli

Pivo tradicni, svrchné kvasené

Méstanska kuchyné
Hovézi vyvar s vlozkou (svitek, fridaty)

Svickova pecené na smetané, zemlovy knedlik, brusinky
Smazeny fizek z veprové panenské svickové, bramborovy saldt
Pivo plzeniského typu, spodné kvasené
Cervené vino, Mélnicko

Moderni gastronomie 20. stoleti
Smazeny ementdl
Studend kuchyné: vlassky saldt; oblozeny chlebicek
Bilé vino, Mélnicko

Tradice s tajemstvim
Spanélsky ptacek, ryze
Cervené vino, Mélnicko

Dezerty
Kolace (regiondlni lidové tradice)
Vanoc¢ni cukrovi (dédictvi ,,videniské“ kuchyné)

Zakusky (odkaz ,,prvni republiky®)
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Zdroje vyzkumu a aplikace v ramci experimentalni retrogastronomie
(autofi/puvodci odbornych stati, kucharskych knih)

Joza Bfizova a kol. (1958), Marie Hrub4d a FrantiSek Raboch (1966), Anuse Kejfova
(1905%), Prager deutsche Kochschule (1887), Evermod Koseticky (konec 17. stol.),
Miroslava Ludvikova (60./20. stol.), Karel Sroubek, lahfidkafstvi Jan Paukert

a dédicové, Magdalena Dobromila Rettigova (1826'), Marie Jank(-Sandtnerova
(1923Y), normy CSN pro vyrobu studenych pokrmd (2. pol./20. stoleti), spolek
Domdcnost (1890Y), Karel Sroubek (19121), Marie Ulehlova-Tilschova (1945Y,

Jan Vyhlidal (19./20. stol.), Frantisek Vladimir Vykoukal (19./20. stol.) ad.
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