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POSUDEK VEDOUCIHO PRACE

TEMA BAKALARSKE PRACE

Pfedmétem bakalaiské prace Miroslava Hendrycha je teoreticka a empiricka analyza kultury
stravovani v dé&jindch lidstva. Zvlastni pozornost je vénovéana difuznim procesim, které
Vv pritbéhu akulturace ovliviiovaly $ifeni jidla a stravovacich technologii na tizemi dneS$ni
Ceské republiky s diirazem na rozbor vlivu italské kuchyné, a to zejména v pribéhu 20.
stoleti. V teoretické Casti bakalaiské prace autor popisuje, jak se ménila skladba jidelnicku,
piistup ke stravé a jak se promitaly vlivy zahrani¢ni, respektive italské kuchyné do podoby
tuzemské kultury stravovani. Pozornost je vénovana také ,,nosi¢tm®, které hraly v distribuci
technologii zpracovani potravy a stravovani vyznamnou roli. Fenomén nosi¢i autorovi
umoznil postihnout zkoumanou problematiku v kontextu takovych faktorti, jako jsou
kuchyniské nadobi, kuchafi, restaurace, prodejny, vystavy ¢i samotné konzumenty. Pfi
zpracovani prace autor vychézel z archivnich dokumentt a z dobovych materiali jako jsou
kuchatské knihy nebo Casopisy publikované na naSem tzemi ve 20. stoleti. Dalsi data ziskal
studiem relevantni tuzemské a zahrani¢ni odborné literatury zabyvajici se narodni kulturou
stravovani. Vyznamnym zdrojem dat byl také autoriv empiricky vyzkumu, jehoz zakladem
byla dotaznikova metoda doplnéna polostrukturovanymi rozhovory se zaméfenim na reflexi a
difuzi italské kuchyné na uzemi Ceské republiky. V této souvislosti povazuji za nezbytné
ocenit jak volbu tématu, tak autorovu snahu ziskat prostiednictvim vlastniho vyzkumu

relevantni empirickd data, kterd& mu umoznila provést adekvatni analyzu a interpretaci



zkoumané problematiky. Stravovani piedstavuje vyznamny sociokulturni fenomén, jehoz
prostfednictvim 1ze hloubéji pochopit vztah ¢lovéka k svétu v mezikulturni perspektive. Jak
autor spravné konstatuje v tivodni ¢asti své prace, ,.k velkému rozvoji antropologie stravovani
doslo na konci 20. a zacatku 21. stoleti, kdy se na jidlo zacalo stale vice pohlizet jako na
prvek, ktery podava informace mj. o kultufe, identiteé, socidlni hierarchii a diskriminaci a je
nositelem fady vyznamd a emoci“ (str. 11). Praci Miroslava Hendrycha tak ptedstavuje
podnétny piispévek k dynamicky se rozvijejici tematické oblasti antropologickych vyzkumt

oznacovanych jako ,,antropologie jidla“.

KONCEPCE A STRUKTURA PRACE

Charakteristickym rysem celé prace je autorova snaha interdisciplindrné zmapovat rizné
dimenze stravovani jako svébytného, v ¢ase a prostoru se proménujiciho, sociokulturniho
fenoménu. Praci tvoii ¢tyfi vzajemné spjaté kapitoly, ve kterych Hendrych prezentuje sviij
pohled na stravovani a jeho distribuci v roving teoretické deskripce i empirické analyzy.
Expozici celé prace tvoii tvodni ¢ast, v niZ autor ¢tenafe seznamuje s formovanim italské
kuchyné. Pozornost pfitom vénuje vlivu geografické polohy na podobu lokalni kuchyné a
specifiku italské stravy jako typické stfedomotské kuchyné. Druhé ¢ast prace je vénovana
vyvojovym proméndm Ceské gastronomie. Tteti Cast prace popisuje Sifeni italské kuchyné na
tizemi Ceskoslovenska a Ceské republiky v §irokém spektru potravnich strategii, surovin a
technologii. Ctvrta &ast prace prezentuje vyzkumnou dimenzi a empirické poznatky véetné
podoby dotazniku, ukazky vybranych rozhovorti a vyhodnoceni ziskanych poznatkti. Prace
ma promyslenou, logickou strukturu, které autorovi umoznila synteticky a interdisciplinarné

splnit vytycené cile.

HODNOCENI PRACE: 1 = nejlepsi. 5 = nejhorsi
1. Formulace cili prace 1 2 3 4 5
2. Volba vhodné metodiky 1 2 3 4 5
3. Splnéni cilt prace 1 2 3 4 5
4. Odborny ptinos prace 1 2 3 4 5
5. Originalita prace 1 2 3 4 5
6. Struktura prace 1 2 3 4 5
7. Prace s daty a informacemi 1 2 3 4 5



8. Postup feseni je logicky

1 2 3 4 5
9. Klicova slova vystihuji obsah 1 2 3 4 5
10. Clenéni textu do odstavci a kapitol 1 2 3 4 5
11. Prace s odbornou literaturou 1 2 3 4 5
12. Srozumitelnost textu (Uroven jazykového zpracovani) 1 2 3 4 5
13. Ptesnost formulaci 1 2 3 4 5
14. Prace s odbornym jazykem 1 2 3 4 5
15. Formalni zpracovani a graficka Giprava 1 2 3 4 5

NAVRH HODNOCENI PRACE ZNAMKOU: 1 2 3 4

OTAZKY K OBHAJOBE

V prubéhu obhajoby citim jako uzite¢né, aby Miroslav Hendrych seznamil komisi se zavéry,
k nimz dospél ve své bakalaiské praci v nasledujicich oblastech:
1. Je mozZné pouzit ziskané poznatky v gastronomické praxi?

2. Bude na vyzkumu dale pokracovat a pokud ano, jakym smérem se bude dalsi vyzkum
orientovat?

CELKOVE HODNOCENI

Obecné je mozné konstatovat, Ze prace spliiuje pozadavky kladené na bakalatskou praci.
Hendrych dobfe formuloval cil své prace a podiidil mu celkovou koncepci i metodiku
zpracovani konkrétnich tematickych okruhti. Prace zdafile pokryva jak teoretickou, tak
empirickou dimenzi zkoumaného problémového okruhu. Odborny pfinos je mozné vidét ve
zpracovani originalniho tématu do podoby promysSlené a koncepcné seviené prace a sbéru
vlastnich empirickych dat. Prace je napsana stylové Cistym jazykem. Vzhledem k tomu, ze
autor zpracoval dosud opomijené téma a prispél k rozvoji antropologie jidla jako svébytné

tematické oblasti sociokulturni antropologie, doporucuji tuto bakalafskou praci k obhajobé.

V Praze 4.6.2019 doc. PhDr. Vaclav Soukup, CSc.






