Mapa tradicnich pokrmt

popis metod vzniku mapy

Stravovani v minulosti bylo a v soucasnosti nadale je nedilnou soucasti kazdodennosti obyvatel ¢eskych
zemi bez ohledu na jejich plQvod, socialni status a profesni plsobnost, misto a dobu, kdy Zili. Nalezi
mezi prvky kulindrni kultury ve smyslu Sirokého komplexu prvk(: vlastniho jidla a piti, jejich
technologické pfipravy, kuchynského, stolniho a dalsiho materialniho vybaveni, organizace a pravidel
servirovani a stolovani. Stravovani je fenoménem ndleZejicim k nejstabilnéjsSim a nevyraznéjSim
identifika¢nim faktorim spoleénosti, Fazenym do struktury tak zvaného dlouhého trvani.!

Kulinarni kultura a stravovani se formuji jako vysledek spoluplsobeni geografickych a pfirodnich
pomérl, kulturné-historickych souvislosti, dodrZovani tradic a zvyklosti. Odtud jsou i pfedmétem
studia historie, etnografie a sociologie, dilem geografie a ekonomie a mnoha jinych védeckych
disciplin.2

Uvedeny charakter stravovani a jeho prvkd — pokrmi a napojl — byl nutné ddvodem pro aplikovani
interdisciplindrniho pfristupu ve vsSech fazich reSeni projektu, jehoz je predkladand specidlni mapa
s odbornym obsahem vysledkem, véetné jeji pfipravy v segmentu mapy se zamérenim na tradi¢ni
pokrmy ceskych zemi.

V potfebné mite a vzajemné kombinaci byl uplatnén zakladni a primyslovy vyzkum, s ohledem na
interdisciplindrni charakter tématu byly aplikovany postupy a metody vyzkumu, sbéru dat a jejich
analyzy, kritiky a interpretace adekvatni konkrétnim uzitym védnim disciplindm. Nasledné byla
provedena komparace dilCich zjisténi, postaveny otazky a problémy k feseni. Vysledky byly zohlednény
pfi komponovani struktury, obsahu a prostfedkl prezentace dat do specializované mapy v navaznosti
na obecné zvolené lokaliza¢ni faktory.

Podstatnou slozkou byl kulturnéhistoricky vyzkum; probihal s vyuZitim standardnich historickych
postupt (heuristika, analyza, kritika informacnich zdroj(i, komparace a diléi interpretace informacnich
zdrojl). Vychodiskem bylo studium publikované odborné tematické literatury, adekvatni pozornost s
nutnou vyssi mirou kritického pfistupu byla vénovana popularizacnim textim, jejichZz produkce je
pomérné vysoka, uroven a vérohodnost vsak rozkolisana. V pfimérené mire probéhla prospekce a
reSerSovani archivnich fondd a muzejnich sbirek, tfebaZe jejich potenciadl se ukdazal v kontextu
tradi¢nich regiondlnich pokrm(, respektive lidového stravovani na venkové a ve méstech mistniho
vyznamu podstatné mensi, nez se ¢ekalo a vysledky dokumentace material ve vztahu k jidlu (nikoli
jen materidlnimu kuchyriskému a stolnimu vybaveni, zemédélské produkci a podobné) jako
neocekavané nevyvazené, v priiméru spise chudé.
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Ve vybranych oblastech, kde bylo lze vzhledem kjejich kulturnimu, socidlnimu a populaénimu
charakteru ocekavat vysledky, byly aplikovany metody ordlniho vyzkumu, zejména rozhovory
s pamétniky a stakeholdery, zejména pro verifikaci a doplnéni Gidajd, mistné ale i pro ziskani zakladnich
informaci.

Historicko-sociologicky vyzkum probéhl s aktivnim zapojenim ohniskovych skupin, individudlnich
rozhovor(i a dotaznikovych akci, béhem nichZz byla shromazdéna zejména data tykajici se role
tradi¢nich pokrm0 a napojl v soucasné privatni kazdodennosti, jejich dochovanosti v individualni a
kolektivni paméti.

Terénni Setfeni probihala v nékolika smérech. Jednak se soustfedila na komunikaci s privatni sférou,
dohledavani dokladi v rodinném majetku, mimo jiné rukopisnych receptail, rodinné dokumentace,
materialnich artefaktl ad. Déle se zaméfila na prospekci gastronomické praxe a produktd cestovniho
ruchu, pfiéemz dlraz byl kladen na eventy s akcentem na kulindrni dédictvi & prvky stravovani,?
stranou ale nezUstaly i akce obecnéjsiho charakteru, v jejichZ ramci jsou tradi¢ni pokrmy a napoje riizné
miry vérohodnosti proddvény.*

Uvedené vyzkumné kroky mély za cil identifikovat, popsat, podrobit vyzkumu a vylozZit stéZejni prvky
stravovani jednotlivych regionl ceskych zemi jako komplexu do jisté miry individudlné a pfitom
v koexistenci se vyvijejicich Uzemi, se zohlednénim mést i venkovskych lokalit v jejich historickych
proménach, s akcentem na 19. a 20. stoleti, kdy se v souvislosti se zménou stravovacich zvyklosti,
proménou demografické skladby a profesniho sloZeni obyvatel a modernizaci kazdodennosti dotvarel
obraz tradi¢niho stravovani vrcholici po poloviné 20. stoleti; dale rozkli¢it nazvoslovi konkrétnich
pokrm{ a ndpoju, jejich funkci, surovinovou podstatu, technologii pfipravy a podavani ke konzumaci,
jejich sociokulturni, geografické a ptirodni souvislosti a podminénosti; pochopit Sirsi vyvojovy kontext
a genezi pokrm0 a ndpojl a vzijemnou pribuznost napfi¢ ceskymi zemémi, respektive
stfedoevropskym prostorem. Bez téchto krokd nebylo mozné vyhodnotit kulinarni tradice a dédictvi
mist a regionu a vybrat jednotliviny pro prezentaci v mapé.

V zajmu Sirokospektralni prezentace vybranych pokrm( a napojd byl aplikovan experimentalni vyzkum
smérujici k pfipravé vzorovych jidel, maximalné wvychazejici z dostupnych vérohodnych zdrojd,
s védomim jistého zkresleni vyslednych produktl v disledku nedostatecné relevantni informovanosti;
existence casto jen povrchnich a ramcovych dobovych popist; z nedostupnosti adekvatniho
technologického vybaveni, relevantnich surovin (rostlinnych odrdd, Zivocisnych plemen, kofeni) ad.
Ocekavanou komplikaci byla naopak existence shodného ¢i podobného nazvoslovi pfi zcela odliSném
obsahu a naopak, velkd rozkolisanost popisli shodnych pokrm0 a také velka variabilita receptur a
vysledné podoby dobovych pokrm0 vyplyvajici z individuality domacnosti a fada dalSich.

Experimentdlni vyzkum a aplikace v ramci historické retro-gastronomie byly uskute¢nény cleny
projektovych tyma VSH a SU s védomim moinych formalnich i vizudlnich nep¥esnosti v kone¢ném
ztvarnéni jidel, vyplyvajicich z naznacenych limit(i, zejména u jidel ustupujicich z praxe, znamych uz
spiSe z ordlnich vypovédi a dobovych zminek.
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