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1.  Mé dosavadni dilo v kontextu specializace

S oborem grafického designu jsem se poprvé setkala pfi mém studiu na Gymnaziu Vaclava
Hrabéte v Hotovicich, kde jsem se na hodinach informatiky dozvédéla o grafickych progra-
mech a vektorové grafice. V ramci studia na stfedni $kole jsem také méla prileZitost podilet
se na grafickém zpracovani $kolniho ¢asopisu nazvaného ,Corpus Delicti“ ktery byl publiko-

van jednou do mésice.

Po nastupu na vysokou $kolu jsem diky odbornému vedeni zac¢ala pfemyslet o své praci
a oboru grafického designu z jiného ahlu, a proto jsem se po dobu mého studia na FDU LS
snazila ziskat hlavné co nejvice zkusenosti, a to jak od svych profesort, tak spoluzakt

a kolegli. Mym cilem bylo najit svij hlas a zjistit, ktera cesta je ma vlastni.

Cenné zkuSenosti jsem ziskala nejen v ramci studia na vysoké Skole, ale také v ramci praxe,
ktera se mi s ohledem na obor mého studia otevtela, a ktera byla neméné dulezitym faktorem
v mém uméleckém rozvoji. Mezi mé nejzasadnéjsi dosavadni projekty a zkusenosti bych
zafadila zejména moZnost vystavovat na mezinarodni soutézi Lahti Poster Triennial 2017,
ucast na vystavé nazvané ,Sutnarka Graphic Works“! konané v Galerii Nova Sini v Praze,
zpracovani vizualni identity pro DJKT v Plzni urcené pro festival ,Na scénu!“, moznost vysta-
vit svij velkoformatovy portrét Vaclava Havla sloZeny ze srdicek — Srdickovy Havel 2 —

v Mlynské strouze v centru Plzné v ramci oslav 30. vyro¢i udalosti listopadu 1989.

V rozmezi let 2017 aZ 2019 jsem se Ucastnila také projektu Banani® — kreativniho vzdélava-
ciho projektu pro stfedni skoly, ktery seznamuje studenty s udalostmi 17. listopadu 1989 pod
zastitou sdruzeni PROTEBE live v Karovych varech. V roce 2020 jsem navazala v ramci sdru-
zeni blizsi spolupraci s Terezou Vlasimskou, Jitfim Hankem a Annou EStokovou a méla jsem

moznost se zapojit do Sirokého spektra dalsich projektu.

Dale jsme ve spolupraci s Annou Estokovou pod nazveme ,co je t&a“ realizovaly nékolik
grafickych realizaci, napfiklad kompletni zpracovani vizualni identity festivalu IRMF *
(International Road Movie Festival), propagace film Ley Petfikové (napf. Sametova FAMU,
Palac vidéni a Podle ¢arodéje)s, redesign vizualni identity kulturniho prostoru Zahalka®

v Teplicich a dal$i obdobné projekty.



S ohledem na skutecnost, ze graficky design je neustale se vyvijejici a dynamicky obor,
v ramci kterého se objevuji nové trendy, programy a techniky, jsem si v poslednich nékolika
letech také osvojila animaci a motion design. Mé dosavadni dilo v oboru grafického designu

je tedy hlavné o konstantnim rozvoji, zkoumani a objevovani novych pfistupa.

1 P¥iloha ¢é. 1 — Sutnarka Graphic Works

2 Priloha ¢. 2 — Srdickovy Havel

3 Pfiloha ¢. 3 — Banani

4 Pt¥iloha ¢. 4 — Vizudlni identita festivalu IRMF
5 PFiloha ¢. 5 — Filmové plakdty Ley Petfikové

6 Ptiloha é. 6 — Kulturniho prostoru Zahdlka



2. Téma a dlvod jeho volby

Jako téma mého diplomového projektu jsem si vybrala autorskou knihu, ktera umoznuje
komplexné pojmout a prezentovat téma s vétSim rozsahem a pfitom vytvari prostor pro
zajimavé grafické pojeti. Diky tomu, Ze jsem zatim neméla pfileZitost zpracovat knihu od
pocatec¢niho konceptu az po findlni polygrafické feseni, chtéla jsem se posunout ve své tvorbé
o néco dal a rozvijet své dosavadni zkusenosti v této formé. Dalsim divodem pro vybér
tohoto tématu byla skutec¢nost, Ze tvorba knihy je nelehky tkol a prace na tomto projektu

pro mé tedy byla také jakasi vyzva.

Pfi vybéru tématu bylo dulezité si urcit, jestli bude obsah pro ¢tenafe zajimavy a dostatec¢né
rozsahly, aby naplnil celou knihu. Dal$im kritériem vybéru pro mé bylo, aby mi téma bylo
dostatec¢né blizké, protoze pfiprava materiald trva i nékolik mésict a lépe se mi bude zpraco-

vavat téma, které znam a mam k nému urcity vztah.

Autorem obsahu knihy je Jiti Matéjka, muj dlouholety kamarad, diky kterému se o cukrarské

femeslo podrobnéji zajimam jiz od naseho studia na Gymnaziu Vaclava Hrabéte v Hotfovicich.

Kvalita kuchatek produkovanych a vydavanych v Ceské republice neni ¢asto nej$tastnéjsi,

a to hlavné z hlediska grafického zpracovani téchto publikaci. Na obalkach povétSinou nalez-
neme obraz usmévavého ¢lovéka, ktery ma nazev kucharky uveden nad hlavou bez jakého-
koliv hlubsiho darazu na grafické zpracovani. Hlavnim ti¢elem tohoto postupu je prodejnost,
kdy ¢loveék, ktery jde okolo vylohy knihkupectvi, ukaze na fotografii a fekne si: ,Toho/tu
znam z televize.“. Knihy jsou nasledné uvnitf feSeny podobnym stylem, bez zadného zajima-

véjsiho grafického feseni.”

Za zminku vSak urcité stoji také kvalitné zpracované ceské kucharky, naptiklad kniha s na-
zvem ,Dita P. Détem®, ktera byla zpracovana grafickym studiem Najbrt nebo kniha s nazvem
»Skoda nevafit“ Martina Skody od grafického studia 20YY Designers, které jsou jistym impul-
sem a inspiraci k tvorbé nevsedni, ale stale funké¢ni kucharky. Pti volbé tématu mé ovlivnily

také knihy od vydavatelstvi Press, které jsou vzdy zajimaveé feSeny a byly mi velkou inspiraci. 8
Tato diplomova prace je vénovana receptim Jifiho Matéjky, séfcukrafe restaurace Eska.

Jak jiz bylo uvedeno vyse, divodem této volby je z velké ¢asti také mij zajem o cukrarské

femeslo a dale fascinace pristupu k jednotlivym receptim, u kterych si casto klademe otazku:
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»Je toto jesté brano jako dezert?“. Volny pristup k receptiim mi ptisel jako idedlni prilezitost
vytvorit jakysi cukrarsky denik, do kterého je mozné promitnout sbirku volnomyslenkat-
skych konceptualnich recepti, fotografii a kulinafskych ptibéhu za rok 2020, jelikoZ neob-

vyklé recepty si zaslouzi neobvyklé zpracovani.

7  Ptiloha ¢. 7 — Vizudlni reSerse ¢eskych kuchafek

8 Priloha ¢. 8 — Inspirac¢ni zdroje
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3. Cil prace

Cilem prace bylo vytvorit moderni kuchatku, ktera bude mit kvalitné zpracovanou sazbu
a polygrafické feseni s diirazem na femeslny proces tvorby knihy, kvalitu tisku, papird,

vazby a uceleny koncept celé publikace.

Ucelem publikace je uvést ¢tenafe do svéta cukraiské gastronomie a poukazat na nev$edni
proces mysleni, kterym je kazdy jednotlivy recept inspirovan. Hlavni myslenkou je tedy
vytvorit sbirku textovych zapiski, receptt a postup, které spole¢né s obrazovym materialem

vytvori ucelenou publikaci, ktera se odlisi konceptem i estetikou od jinych kuchatek.
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4. Proces ptipravy

Proces pripravy prace zacina jiz pti definovani tématu a ackoliv jsem na zacatku ptiprav méla
v planu vytvofit pouze graficky kvalitné zpracovanou kucharku bez dalsiho hlubsiho kon-
ceptu, pti dalsich reSersSich a pfipravach realizace jsem dosla k zavéru, Ze publikace by méla
obsahovat nékolik trovni — technickou (recepty), poetickou (piibéhy, vzpominky) a umélec-
kou (fotografie). Jifi se pfi pfipravé recepti nechava inspirovat pfibéhem, pfi¢emz vSechny
vybrané suroviny, textury i viiné v daném receptu se podfizuji ur¢ité vzpomince a vytvareji
tak uceleny dezert. Také proto by se i koncepce knihy méla této myslence podtizovat.
Zavérem je dulezité zminit, Ze vSechny recepty jsou urcené spise pro profesiondly nebo znalce
pokrocilych kuchatskych technik a také s ohledem na tuto skute¢nost bylo nutné koncipovat

proces piipravy.

K lepsimu pochopeni konceptu knihy je moZné ocitovat samotného autora receptu, ktery
tika, ze: ,Pivodni myslenka knihy byla jina. Nikdy neslo o to vydat kuchatrku, ktera bude
jenom sebrany spis mych recepti. Kucharky vnimam jako osobni, autorské projekty, které se
vydavaji ve chvili, kdy autor citi, Ze je na Case predat své zkuSenosti, znalosti a svétonazor.
Ja ale nikomu nechci tfikat, jak by se mélo péct. Mél jsem v planu zaznamenat své dezerty,

kterymi formuji vzpominky, napady a preference, bez jakychkoliv limita.“

Z mého pohledu je v procesu ptipravy dulezité provést rozsahlé reserse, skici a zajistit uce-
leny koncept, jelikoz tyto prvky jsou vzdy dilezitymi stavebnimi kameny celé prace. Ma pfi-
prava tedy spocivala jak v resers$i modernich ¢eskych i svétovych kuchatek, tak naptiklad i ve
vizualni reSers$i kuchatek historickych®, zejména abych zjistila, jak jsou tyto publikace kon-
cipovany a graficky zpracovany. Snazila jsem se vyhledavat zejména feseni knih, které jsem

osobné povazovala za povedené.

V prubéhu ptipravy je dtlezité se také prizpusobit vnéjsim okolnostem, které mohou nastat.
Na mé praci se toto odrazilo diky situaci, kdy jsme se ocitli uprostied svétové pandemie,

v dusledku které se koncept celé knihy ponékud zménil a z klasické kuchatky se stal zaznam
dlouhého roku z pohledu ¢lovéka, ktery pracuje v gastronomii a ve kterém se promita také
jakym zptisobem jeho konkrétné ovlivnila tato situace. VySe popsané opét vystihuje komen-
tar Jitiho, kde uvadi: ,Jenze ptiSel rok 2020. AZ do bfezna jsem byl zvykly na absolutni svo-
bodu, kterou ve své praci mam. Nikdy jsem se nesnazil najit chuté a kombinace, které budou

uspésné u Sirokého publika. Slo mi o to ukazat, jak pouzité suroviny vnimam ja. Dezerty,
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které jsem do té doby vymyslel pro Esku, se casto ménily a pfizptisobovaly surovinam,
obdobi, naladé. Ze dne na den bylo nutné nechat tyhle velké konceptualni véci stranou a zacit
se vénovat tém jednodus$sim, mainstreamovym jidlim a hlavnim motivem moji prace se stalo
opakovani. Stejné dezerty, stejny rezim, kazdy den. A nejistota. Tak vznikla kniha, ktera je

zaznamem dlouhého roku, béhem kterého jsem najednou zustal stat na misté.”
V dalsi fazi ptipravy jsem tedy s ohledem na zménu okolnosti musela udélat také resersi

vizualnich denik, abychom si ujasnili finalni koncepci sbirky tak, aby stale fungovala nejen

jako kucharka, ale také jako denik.

9 Ptiloha é. 9 — Historické kuchatky
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5. Proces tvorby

Proces tvorby plynule navazal na pfedchozi ptipravnou fazi spocivajici v provedeni vizual-
nich resersi a sbéru materialti. Po konzultaci s Jitim jsme si vymezili konkrétni recepty, které
bude kniha obsahovat.!® K promitnuti samotného obsahu receptt jsem z jim ptuvodné sepsa-
nych receptt prevzala koncept tabulek, které jsou prehledné, praktické a pro tcely grafického
zpracovani se jedna o zajimavy vizualni prvek." V ramci tohoto procesu jsem zkousela néko-
lik variant, jak tyto tabulky s ingrediencemi zapracovat, nez jsem se dostala k finalni vizualni
podobé. Pti vybéru finalni verze jsem se inspirovala jak sazbou ingredienci z historickych ku-
chafek, tak i strukturou/formatovanim nutri¢nich tabulek 2, které nesou jasnou a piehlednou
informaci o svém obsahu. Recepty jako forma postupu musi byt striktné dodrzovany a forma

az technického zapisu ingredienci zde proto dava smysl.

Dale nasledovala ptiprava textového materialu, pfi které pro mé bylo dulezZité zejména zacho-
vat myslenky a pribéhy Jitiho v textech celé knihy. Nejjednodus$im zptisobem, jak tohoto cile
dosdhnout, pro mé bylo udélat s Jitim nékolik rozhovori — audionahravek — ve kterych

se bavime o urcitych obdobich roku a o konceptech jednotlivych receptu. Z nahravek nam

potom vznikl jasny plan, jak knihu rozdélit a kam jednotlivé recepty zaradit.

V dal$im kroku jsem se zaméfila na to, jak jednotlivé ¢asti roku a recepty znazornit. Vytvotila
jsem proto sadu stylizovanych ikon ' vychazejicich z riznych cukrafsky elementt, ale v pru-
béhu prace vyplynulo, Ze tato cesta nebude fungovat ve spojeni se zvolenym tématem. Ikony
nesly spiSe chladnou a technickou atmosféru, které jsem docilit nechtéla. Zvitézila tedy ele-

gantnéjsi a prirozenéjsi forma barevnych stran s typografii — citaci z nadchazejicich textt.

Nasledovalo hledani spravné struktury informaci. Jak jsem jiz zminila, kniha kromé samot-
nych receptt zahrnuje i denikové zapisy, fotografie a stranky ptivodnich ru¢né psanych po-
znamek. V poc¢atku jsem pracovala s vétsim formatem knihy (235 x 290 mm), ¢imZ koncept
pripominal spise lookbook ¢i katalog, ktery se vsak zdal prilis neosobni, proto jsem pfistou-
pilia ke zméné na mensi, intimnéjsi format (235 x 180 mm), ktery vice podporoval koncepci
deniku. Nasledné jsem vytvofila layout knihy, jehoZ celem bylo vSechny zminéné textové

i obrazové prvky spojit tak, aby fungovaly jako kompaktni celek.

Kromé nékolika archivnich obrazovych podklada se do knihy musely také nové nafotit

dezerty, a protoZe recepty v knize jsou vétsinou ¢asové naro¢né na vyrobu a zavislé na
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sezonnich ingrediencich, zacalo foceni jiz v 1été roku 2020, kdy jsme spolec¢né s Jifim nafotili
material k receptu ,,Hadi na ohni“.?® To byl prvni popud k aktivnimu planovani dal$iho foceni.
Za pomoci fotografa Filipa Kettnera potom vznikla kreativni debata o konceptu vsech foto-
grafii, které casto reflektuji obdobi roku, ve kterém jsme se pravé nachazeli. V dobé foceni
byly restaurace z diavodu pandemie zaviené, respektive byl omezen jejich klasicky provoz tak
jak jej zname. Tuto nestastnou situaci, ktera nas provazi bohuzel i nadale, jsme v$ak vyuzili

k nafoceni dezerta v prostorach ,opusténé“ restaurace Eska v prazském Karliné.*

Soucasti knihy jsou také Jitiho ru¢né psané poznamky a skiciV, jelikoz tento nahled do osob-
nosti autora vnimam jako dulezity prvek jakékoliv tvorby. Pivodni myslenka byla tyto mate-
ridly pouzit ptes fotografie a poskladat je pfes sebe. BohuZel, po shromazdéni vSech materialu,
jsem zjistila, ze jich nemam dostatek, aby kresby provazely celou knihu. Zvazovala jsem proto
i tvorbu svych kreseb, ale zdalo se mi to pro tGcely prace neautentické. Proto jsou naskeno-
vané poznamky v knize vlozeny jako oZiveni riiznych receptii a ndhled do ¢asto chaotického

procesu jejich tvorby.

Po nalezeni vnitifniho uspofadani knihy a shromazdéni vétsiny potfebnych materiala jsem
pristoupila k volbé pisma a barevného spektra, které by navazovalo na vizualni podobu ob-
sahu. Barevnost celé knihy vychazi od nazvu — Medem oplyvajici. Pivodni barevné spektrum
obsahovalo barvu starorazovou, béZovou a modrou. Nakonec jsem ale zustala u pfijemné
bézovych odstint s protikladem chladné modré barvy. Akcentova barva je pouzita v textu

(poznamky a nékteré recepty) a na monochromatickych fotografiich.

Po dokonceni prace je pro mé vzdy pfinosné a fascinujici znovu se ohlédnout za prvnimi
navrhy, zaznamenat posun, vidét cely proces tvorby a zjistovat z jakého davodu finalné zvo-

lena cesta funguje lépe, ucit se z chyb a ,slepych ulicek®.

10 Ptiloha ¢. 10 — Prvni koncepce knihy

11 P¥iloha ¢. 11 — Pavodni sepsané recepty

12 P¥iloha ¢. 12 — Nutriéni tabulka

13 P¥iloha ¢. 13 — Stylizované ikony

14 P¥iloha ¢. 14 — Predélové strany

15 P¥iloha ¢. 15 — Fotografie k receptu ,Hadi na ohni

16 Ptiloha ¢. 16 — Fotografie z restaurace Eska

17 Ptiloha é. 17 — Ruéné psané pozndmky a skici
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6. Popis dila

,To je ona, zemé zaslibena, mlékem a strdim oplyvajici!®, pravil Praotec Cech.* Odtud pochazi
samotny nazev knihy ,Medem oplyvajici“. Ceské suroviny od ¢eského cukratre, v kucharce,
ktera je doslova medem oplyvajici. NemuZu si ale odpustit jistou ironii k navaznosti na rok

2020, jelikoz zacatek roku prislibil obdobi medem oplyvajici a pravda byla bohuzel jinde.

Vysledkem mého snaZeni je publikace zaznamenavajici rok 2020 pohledem $éfcukrate restau-
race Eska v dobach pandemie. Tento vizualni denik je sbirkou recepti, fotografii a vzpominek.
Kniha je rozdélena na 8 kapitol, které vzdy uvadi ¢tenate denikovymi zapisy do urcitych
momentt roku.” Zapisy jsou obohaceny o poznamky objasnujici konkrétni udalosti pro $irsi
kontext. Kniha obsahuje celkové 21 receptt, vCetné 5 receptti, které vznikaly v pribéhu celého
roku, bez ohledu na ro¢ni obdobi ¢i soucasné udalosti, a proto jsou odliSeny jak barevnym
tiskem, tak i jinym papirem. Sjednocenou formou kniha pojednava o procesu mysleni, hledani
inspirace a zajimavou formou prezentuje recepty, které béhem roku vznikly. Publikace pouka-

zuje na fakt, Ze inspirace lze nalézt kdekoliv a Ze vSe je o zazitku at je pozitivni ¢i negativni.

Dulezitym ukolem bylo najit to spravné a kvalitni pismo, které bude fungovat pti sazbé del-
Sich textt, ale i nadpist. Pfi reSersi jsem narazila na pismo Tabac?® od pismolijny Suitcase
Type Foundry Tomase Brousila. Krasné linearni bezserifové dynamické pismo Tabac Sans

v kombinaci se serifovym fezem Tabac G3 zahrnuje Sirokou skalu glyft, ¢islic, symbola a sty-
listickych sad. Jedna se o osvédcené pismo, se kterym se skvéle pracuje pfi sazbé, je ¢itelné

a pfi bliz§im pohledu odhaluje zajimavé detaily jednotlivych liter.

Titulni strana knihy je minimalisticka.? Kniha uvnitf je vizualné dynamicka, a proto bylo
vhodné pouze jednoduché typografické feseni. Krouzkova vazba je prakticka jak pfi ¢teni, tak
v ptipadé, Ze se ¢tenaf rozhodne recept realizovat. Diky této vazbé jsem méla moznost kom-
binovat papiry na raznych mistech bez ohledu na omezeni jinych kniznich vazeb. Orientace

v knize je velmi jednoducha. Kapitoly jsou oddéleny barevnymi papiry s bilym tiskem. Dalsi
strany v jednotlivych kapitolach jsou pro lepsi orientaci ¢tenafe oznaceny nazvem kapitoly

a nazvem receptu.
Kazdy recept vzdy obsahuje tivodni text, ktery je psany stroze, informac¢né a je zaméfen hlav-

né na pouzité ingredience. S umisténim text pracuji volné na dané mftizce layoutu. Denikové

zapisky a postupy recepti jsou psany obecnou c¢estinou pro zachovani autentického hlasu
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autora. ?? Fotografie v knize jsou zpracovany dvéma zpisoby, a to jednak jako doplnujici ob-
razovy material slouzici k objasnéni kontextu (monochromatické fotografie) 2 a dale barevné
fotografie nafocené na analogovy film specialné do publikace %4, jelikoZ analogicka fotografie
je Jitimu velmi blizka. Vyvolané fotografie diky jemné zrnitosti pfinaseji do knihy pfijemnou
atmosféru. Kromé fotografii v knize naleznete i ru¢né psané poznamky a skici u nékolika

rvr

receptd, které vnasi do knihy pohled do tvirc¢iho procesu autora.

Kniha je doplnéna o par stran s prostorem na poznamky.? Poznamky navazuji na posledni
recept ,Bez nazvu“, ktery je stale v procesu pfipravy a nema tedy prozatim stanoven konkrét-
ni postup. Na konci knihy naleznete také cukrarsky slovnik 2, jelikoz publikace neni cilena
pouze pro ¢tenafe z cukrarského oboru, a proto pro mé bylo dulezité také objasnit cukratské

terminy uvedené v knize v kratkém slovniku pojmu.

18 Bretislavka: Bdjnd a pamatnd hora Rip. [online]. Residence Bretislavka: ©2017 [cit. 28. 4. 2021].
Dostupn. z: https://bretislavka.cz/2018/03/08/bajna-a-pamatna-hora-rip

19 Ptiloha ¢. 19 — Denikové zapisy

20 Ptiloha €. 20 — Pismo Tabac

21 Pfiloha ¢. 21 — Titulni strana

22 Priloha ¢. 22 — Ukazka textl z knihy

23 Pfiloha é. 23 — Monochromatické fotografie

24  Pfiloha ¢. 24 — Barevné fotografie

25 Ptiloha ¢. 25 — Poznamky

26 Pfiloha ¢. 26 — Cukrdfsky slovnik
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7. Technologicka specifika

Pro realizaci celé publikace jsem pouzila programy od firmy Adobe sady Creative Cloud jako
InDesing, Ilustrator a Photoshop. Tiskové PDF bylo pfipraveno na digitalni tisk v barevném rezimu
CMYK. Predtiskova ptiprava obalky a predélovych stran, které byly feseny bilym tiskem, spocivala
v definovani oblasti bilého tisku jako pfimé barvy se zastupnou barevnosti 100% Magentou. Cerna
barva pouzita v knize je vytvofena slozenim barev CMYK 80/80/80/100 pro lepsi intenzitu ¢erného
tisku. Fotografie do knihy jsou upraveny v programu Adobe Photoshop na 300 DPI v barevném
rezimu CMYK.

Findlni tisk provedlo grafické studio VOALA v Praze. Kniha o rozméru 235 x 180 mm je ti$téna na
jemné krémové tonovany papir Munken Lynx 150g/m? Ténované papiry uvniti knihy jsou od spole¢-

nosti G.F Smith Colorplan v barvach Stone a Mist o gramazi 175 g/m2.?” Obalka je kasirovana z papirt

G.F Smith Colorplan v barvé Stone. Kniha je svazana kovovou krouzkovou vazbou.

27 Prtiloha ¢. 27 — GF Smith Colorplan
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8. Ptinos prace pro dany obor

Nejvétsi prinos mé prace shledavam spiSe pro mé samotnou, a nikoliv v pfevratnosti pro

obor samotny. Chtéla jsem realizovat knihu, kterou budu vytvaret od samého zacatku a projit

si vSéemi kroky nutnymi k jejimu dokonceni jako je tvorba konceptu, shromazdéni a sepsani
textd, stanoveni koncepce fotografii a samotna pfiprava pracovniho prostfedi v programu
InDesign pro sazbu. Realizace ¢innosti spoc¢ivajicich v peclivé ptipravé sazebniho sloupce,
hledani grafickych zkratek, které pomohou k pochopeni textovych podklada a odstranéni
typografickych nedostatka pro mé bylo velmi pfinosné a naucila jsem se pti tomto procesu

jak efektivné pracovat s texty a obrazovymi materialy.

Nebudu zde tvrdit, ze vznikla publikace je né¢im nevidanym v oboru grafického designu.
To ostatné ani nebylo myslenkou celé prace. Mym cilem bylo vytvorit nevSedni kucharku,
ktera bude s pé¢i zpracovana a bude v odvétvi gastronomickych publikaci do jisté miry oje-
dinéla, jelikoZ jsem se v ni snazila vyhnout prvoplanovosti jinych kuchatek tak jak bylo po-

psano v uvodu této prace.

Prace ma dle mého nazoru potencidl i jako série cukrarskych deniki, které mohou byt
vydavany kazdy rok. Vytisk této publikace proto beru také jako prvni krok k dalsimu

rozvoji tohoto projektu.
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9. Resumé

This is it. The promised land, abundant in milk and honey.
Czech ingredients from a Czech pastry chef in a unique cookbook. The title “Abundant in
Honey” carries a certain irony for the consecutive events of the year 2020. The beginning of

the year promised success and hope, but unfortunately that was not the case.

At the start of the year I planned to create a well-crafted cookbook without a deeper
meaning. Throughout further research and preparations, I came to the conclusion that the
publication should work on several levels — technical (recipes), poetic (stories and memories)
and artistic (photography). It is worth mentioning that the recipes are intended for more

advanced or ideally professional cooks, as they contain difficult cooking techniques.

The initiative to create a unique cookbook was an effort to challenge myself. This book is
more of a visual diary of the past year from the point of view of a pastry chef Jifi Matéjka
from the Eska restaurant in Prague in the tough times of the 2020 pandemic. A collection
of recipes, photographs and memories. The book is divided into 8 chapters, which always
introduce the reader to diary entries at certain moments of the year. These entries are

accompanied with notes clarifying specific events for a broader context.

The book contains a total of 21 recipes, including 5 recipes that were created throughout
the year, regardless of the season or current events. In a unified form, the book deals with
the process of conceptualizing ideas, the search for inspiration in different places. The
publication points out the fact that inspiration can be found anywhere. It is all about the

experience, whether it is positive or negative.

To better understand the concept of the book, it is possible to quote the author of the
recipes himself, who says that: “The original idea of the book was different. It was never
about publishing a cookbook, which will be just a collection of my recipes. I perceive
cookbooks as personal, authorial projects that are published at a time when the author feels
that it is time to pass on his experience, knowledge and worldview, But I do not want to tell
anyone how to bake. I planned to record my desserts, which are shaped from my memories,

ideas and preferences, without any limits.”
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Priloha ¢.1 — Sutnarka Graphic Works
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Zdroj: Nova sifi [online]. Nova sifi: ©2020 [cit. 28. 4. 2021]. Dostupn. z: https://www.novasin.org/vystavy/
fakulta-designu-a-umeni-l-sutnara-zapadoceske-univerzity-v-plzni-sutnarka-graphic-works
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Priloha ¢.2 — Srdickovy Havel

TTEAK HOUSE

e |,

oo ,”7”'_“ g

Zdroj: vlastni vyroba
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Pfiloha ¢.3 — Banéni
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Piiloha ¢.4 — Vizualni identita festivalu IRMF
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Zdroj: vlastni vyroba
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Priloha ¢.5 — Filmové plakaty Ley Petiikové

AFTER THE MAGICIAN DIRECTED BY LEA PETRIKOVA

PRODUCER: TOMAS PERTOLD

UMPRUM

Zdroj: vlastni vyroba
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Ptiloha ¢.6 — Kulturniho prostoru Zahalka
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Zdroj: vlastni vyroba
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Priloha ¢.7 — Vizualni reserse ¢eskych kucharek
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Zdroj: Google images [online]. Google ©2021 [cit. 28. 4. 2021]. https://www.google.cz
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Priloha ¢.8 — Inspira¢ni zdroje

! 25 27 79
I PORKOVA POLEVEA SMAZENKA KRALIK S CREME FRAICH]I OVESNA KASE S MANDLOVYM
S AVOKADEM A KLIERY A BYLINKAMI MASLEM A OVOCEM

Zdroj: Studio Najbrt [online]. Najbrt: ©2019 [cit. 28. 4. 2021]. https://www.najbrt.cz/detail/dita-p-detem

31



Ptiloha ¢.8 — Inspirac¢ni zdroje

Zdroj: Typomil [online]. Typomil: ©2012 [cit. 28. 4. 2021]. https://typomil.com/2012/05/skoda-nevarit-skoda-nechvalit
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Priloha ¢.8 — Inspira¢ni zdroje

Nasturtiums and Cooked Snails

Friday 12

February

Monday 7

VITAMIN D3

Zdroj: Phaidon Press [online]. Phaidon: ©2021 [cit. 28. 4. 2021]. https://www.phaidon.com
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Ptiloha ¢.9 — Historické kuchatky
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Ptiloha ¢.10 — Prvni koncepce knihy
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Zdroj: vlastni tvorba
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Pfiloha ¢.12 — Nutri¢ni tabulka

Vyzivové udaje
1 porce v sacku -
Velikost porce 400 kcal = 86 g prasku

(86 g)
1 porce

1674/ 400

100 g hoveéziho masa (Iihm-éhu} i . JdZakalori
100 g Sunky . . . Ao . o o9 -
1 slepiCi vejce ccea 47 giond N S A E
100 g masla . . ROl e 4
100 g -syra b\ryl..atského b ol Al O -
100 g pseniéneho chleba . . . . . . 229 "
100 g Zitngho:chleba il SEE SR 203 5
100 -g hrachu: . &5 . 0 f9Ee . oy toanromes St "
100 ¢ nudli, .. o0 . -0 T L i) &
100 g brambor ., ... . o etut” S -
100 g cuken, & . . B L, e e S
100 g cerstvého owcc S e S () o
100 ccm mléka plnotu¢éného . . . . . 67T
100 ccm piva {lezdku) . . . .- . . . 47 -

Na bi

lkovindch a jinych latkdach vydaji v procentech:

Bilkoviny Tuky Voda Uhlohydraty

Hovézi maso . . . . 20,1 7,4 71,5
Sunka 17,6 24,0 57,4
Vejce 12,5 12 0 75,5
Maslo 0,7 84,4 14,9
Syr. . s Al 11,5 51,0 3,5
Psemény chiéh:. % . 7,0 05 38,7 52,5
Zitny [chlebl> 8. 4 6,0 0,5 43,0 490
Hrach S s 248 1,8 14,3 537
Ryie _sewd - 6,5 1,0 120 78,5
Brambory . 2,0 0,2 75,8 200
Ovoce 0,5 0,0 85,0 10.0.

Zdroj: Google images [online]. Google ©2021 [cit. 28. 4. 2021]. https://www.google.cz

37



Priloha ¢.13 — Stylizované ikony

Zdroj: vlastni tvorba
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Ptiloha ¢.14 — Predélové strany

Zkouska rychlosti
a synchronizace




Ptiloha ¢.15 — Fotografie k receptu ,Hadi na ohni“

Zdroj: vlastni tvorba
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Ptiloha ¢.16 — Fotografie z restaurace Eska

Zdroj: vlastni tvorba
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Priloha ¢.17 — Rucné psané poznamKky a skici
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Priloha ¢.19 — Denikové zapisy

Zdroj: vlastni tvorba

Pavodni myslenka knihy byla jina.
Nikdy neslo o to vydat kucharku, ktera
bude jenom sebrany spis mych receptt.
Kucharky vnimam jako osobni, autor-
ské projekty, které se vydavaji ve chvili,
kdy autor citi, Ze je na case predat své
zkuSenosti, znalosti a svétanazor. Ja
ale nikomu nechci fikat, jak by se mélo
péct. Mél jsem v planu zaznamenat své
dezerty, kterymi formuji vzpominky,
napady a preference, bez jakychkoliv
limitda.

Jenze priSel rok 2020'. Az do bfezna
jsem byl zvykly na absolutni svobodu,
kterou ve své praci mam. Nikdy jsem
se nesnazil najit chuté a kombinace,
které budou tspésné u Sirokého pub-
lika. Slo mi o to ukazat, jak pouZité
suroviny vnimam ja. Dezerty, které
jsem do té doby vymyslel pro Esku?,
se Casto ménily a prizptsobovaly suro-
vinam, obdobi, naladé. Ze dne na den
bylo nutné nechat tyhle velké koncep-

tualni véci stranou a zacit se vénovat
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Pfiloha ¢.20 — Pismo Tabac

Nuclear Reactor
Sherlock Holmes Baffled (1903)

Energia

-2,17°Celsius / 28,1°Fahrenheit

kurdugu matematiksel model iizerine Newton

DOMESTICATION
QuickConcrete

The Conspiracy (continued from page 36)

[ ] [ 4
Imagination
géographique et culturelle
WEARABLE PHONE CONCEPT

Sunday’s Scottish football

Falcon Hoods
Pelékais vilks (Canis Lupus)

Schlager

Conductivity (300 K) 40,6 W-m K™
DISAPPEARING BUTTONS

Cemante

Basilica Papale di San Paolo fuori le Mura

radiostation

Noha otlacenim ihned modra

Thomas Loel Evelyn Bulkeley Guinness

BEDRICH SMETANA (1824 — 1884)

kampa

Bayonet Constitution

20 inches (510 mm) in height x 16 inches (410 mm)

WEST BENGAL
Hemisphere

ISBN 978-0-387-94848-5

hypotrochoid

TITUREL, AMFORTAS’ FATHER »— August Kindermann

epistomological

FONDATION FRANCO-AMERICAINE FLORENCE BLUMENTHAL

(ONONONONONORGRONORTN L N> X N I o )7 ) o N0

Rellerschort

PREPRPORERBPRBEP
ERFTBEFURDIE IHMUGER

Gulain

Spermo? Ficamento! £320.000

° °
heigtelirge
HOZEGGENS: sydndr ende sommed
QUWELQ2 3988V é
Qestabuellavenza
L¥FEVCemNWAKTR2(B

DASTIOND GICHTISTE VON AUSWEIGLICH

Zdroj: Suitcase Type Foundry [online]. Suitcase Type Foundry: ©2021 [cit. 28. 4. 2021]. https://www.suitcasetype.com
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Pfiloha ¢.21 — Titulni strana

Medem oplyvajici

Medem oplyvajici
Jiti Matéjka

Zdroj: vlastni tvorba
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Priloha ¢.22 — Ukazka textt z knihy

Zdroj: vlastni tvorba

JABLKA ZCERNALA

ESENCE HRUSKOVA
S KADIDLEM

Jablka (nejlépe Granny Smith)

Na japonském otdcivém krou-
hadi oloupu jablka na co moznd
nejdelsi pruhy. Opatrné je slozim
do sac¢kl a zavakuuju. Nechdm
nejlépe v susi¢ce na ovoce pfi
60 °C asi 3-4 tydny z&ernat.
Poté z platkd opatrné skladdm
razicky. PFikryji a odlozim na
findIni servis.

KREM KADIDLOVY
S MASCARPONE A VANILKOU

Hrugky (nejlépe odrtida
Williamsova, nebo jakdkoliv
aromatickd odrtida)

SCOBY
Kadidlo
Kombucha 200 g
Vanilka lusk pouZity 1 ks
Med 20 g

Hrusky od$tavnim a smichdm

v poméru 2:1 s trochou zakladni
kombuchy. Nechdm fermentovat
pti nizsi pokojové teploté, az do
zoctovaténi. Svafim 200 g kom-
buchy s trochou kadidla, jednim
pouzitym vanilkovym luskem

a 20 g medu. Pfed servisem za-
hteji na 40 °C, aby se esence

Smetana 30% 250 g rozvonéla.

Kadidlo z Etiopie 2g

Vanilka z Tahiti 1 ks

Vanilka z Madagaskaru 1 ks

Zloutky 558  JEHLICI NAKYSELO

Cukr krupice 60 g

Zelatina pldtkova 8g

Mascarpone domaci 180 g Mladé smrkové vyhonky

Svatim smetanu s vanilkami

a kadidlem a zakryté nechdm
20 minut infuzovat. Pro zvyraz-
néni viiné kadidla je dobré sme-
tanu jesté vyudit kadidlovym

koutem. Vylovim vanilkové lusky.

Zelatinu nechdm v ledové vodé
nabobtnat. V misce smichdm
Zloutky a cukr do zesvétlani,

a poté ptilévam nahtdtou infu-
zovanou smetanu. Zahteji na
82 °C, odstavim a ty¢ovym
mixérem p¥imixuji nabobtnalou
a vymackanou Zelatinu.

Voda 2000 ml
Ocet bily 600 ml
sal 60 g
Cukr krupice 200 g

Vodu s cukrem a soli pfivedu
k varu, pfiddm ocet a vafim

5 minut. Odstavim. Oprané
smrkové vyhonky naskladam
do pétilitrové sklenice a zaleji
horkym lakem. Zava¥im. Pfed
poddvanim otrham jednotlivé
jehli¢i a necham okapat.

SERVIS

Na dno misky dam cukrdfskym
sackem kopeéek krému, navrch
jemné polozim rzi¢ku ze zéer-
nalych jablek, zaleji hruskovou
esenci a pokladu jehli¢im

nakyselo.
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Ptiloha ¢.23 — Monochromatické fotografie

medem oplyvajici

Zdroj: vlastni tvorba
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Ptiloha ¢.24 — Barevné fotografie

Zdroj: vlastni tvorba
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Ptiloha ¢.25 — Poznamky

Zdroj: vlastni tvorba

poznamky
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Priloha ¢.26 — Cukratsky slovnik

Zdroj: vlastni tvorba

AMARANT

COKOLADY VALRHONA

FRANCOUZKY MERINGUE

zndmy také pod botanickym
ndzvem laskavec, je dalsi z pseu-
doobilnin pochdzejicich z Jizni
Ameriky. Zrni¢ka amarantu jsou
velmi drobnd, maji jemnou ofi-
Skovou chut a kiupavou slupku,
kterd nezmékne ani dlouhym
vafenim. Jako quinoa neobsa-
huje lepek.

BRUNOST

doslova ,hnédy syr* také
nazyvany jako mysost, Svédsky
mesost, je norsky syr. Vyrdbi se
dlouhym vafenim smési syro-
vatky, mléka a smetany. Plivo-
dné se vyrabél pouze ze syro-
vdatky, smetana se do vyroby
zadala pfidavat az v 18. stoleti.
Pouziva se jak kravské mléko,
tak kozi mléko. Svou typicky
nahnédlou barvu a naslddlou
chut tento syr ziskava diky kara-
melizaci mlééného cukru béhem
dlouhého vateni.

CRAQUELIN

jsou svétoznamé francouzké
¢okoldady. Vyrobeny z nejlepsich
kakaovych bobti vybranych

z jednotlivych zemépisnych
oblasti.

jsou vajeéné bilky Slehané za
studena s cukrem. Vyzaduji
ndsledny tepelny proces.

GASTRO NADOBA

EMULZE

je technika, ktera umozriuje pro-
pojit tuénou substanci s vodo-
vou. Diky tomu vznikaji emulze,
které ptindaseji do jidla novou
strukturu. Lze v nich ukryt libo-
volnou chut a zbarvit je do kaz-
dého odstinu.

nerezovd nddoba patfi k zdkla-
dni vybavé kazdé profesionalni
kuchyné.

GASTRO PLECH

plech vyuZivan v gastronomii

v bé&zném rozméru 600 x 400 mm.

GLUKOZOVY SIRUP

ESPUMA

je sladka nebo sland péna.
Tento obecné pouzivany pojem
se oviem stal souédsti kulindf-
ského nazvoslovi. Espuma se
zrodila ve $panélské kuchyni.
Velkou zdsluhu na tom mél
Ferran Adria, Spanélsky $éfku-
chaf a jeden z prvnich experi-
mentdtor s molekuldrni
kuchyni.

také zndmy jako cukratsky cukr,
je sirup vyrobeny z hydrolyzy
skrobu.

GRANKO

je ¢esky granulovany kakaovy
napoj vyrabény od roku 1979
narodnim podnikem Prazské
éokoladovny, zavod Séja Kolin.

HNEDE MASLO

je linecké tésto, které vytvori
kfupavou popraskanou vrstvu,
¢asto na vrchu odpalovaného
tésta.

CREME PATISSIERE

je cukratsky Zloutkovy vanilkovy
krém. Jednou ze zdkladnich
cukrdfskych surovin.

CERVENA PSENICE

pochdzi z vychodni Afriky. Je
to ptvodni druh obilovin. Delsi
dobu téméf nebyla Slechténa,
ale dnes je opét péstovana po
celém svété. Charakteristickou
tmavsi barvu doddvaji zrnm
barviva antokyany.

FERMENTACE

nebo také kvaseni ¢i kysani. PFi
procesu vznika naptiklad alko-
hol, kyselina mléé¢nd nebo kyse-
lina octova, které funguji jako
ptirodni konzervanty. Je to
chemicky proces pfemény pti-
rodnich Idtek za Géasti mikro-
organismd (bakterii a kvasinek)
a jejich enzyma na latky jedno-
dussi, pro lidské traveni snadnéji
vyuzitelné.

nebo beurre noisette, je v pod-
staté bézné maslo, které se
jemné rozpusti a vati, dokud
nezhnédne. Diky tomuto pro-
cesu md maslo lahodnou chut
a karamelovou vini.

HRUSKY WILLIAMS

velmi stard velkoploda letni
odrida pochdzejici z Anglie.
Maji sladce navinulou aro-
matickou chut.

CHIBOUST

FLAN

je $panélsky dezert z mléka,
smetany a vajec. Zapeceny
krémovy puding polity karame-
lovou omackou, na rozdil od
créme brilée, jehoz karamelova
vrchni vrstva je tvrdd.

nebo také créme chiboust je
créme patissiére odlehéeny ital-
skou pusinkou. Aékoli se ob¢as
pouzivad k zesvétleni $lehacka,
jednd se tradiéné o créme
mille-feuille. Créme chiboust

Ize dochutit vanilkou, pomer-
ancéovou kdrou nebo likéry.
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Ptiloha ¢.27 — G.F Smith Colorplan

Zdroj: G.F Smith [online]. G.F Smith: ©2021 [cit. 28. 4. 2021]. https://gfsmith.com




