Geografie jidla, jidlo v geografii

GEOGRAFIE A SKOLA

Jidlo je nejen prostiedkem k zahndni hladu, ale tvo¥i i soucast lidské kultury, je vyznamnym socidalnim faktorem i produktem hos-
podaiského systéemu. Jeho vyroba, distribuce i formy konzumace jsou spjaty s klimaticky i spoleCensky se liSicimi geografickymi ob-
lastmi, které reprezentuji. Proto je jidlo i vhodnym didaktickym prostiedkem spoluutviiejicim geografické poznavdni Zdkii v kontextu
Sirokého vyzkumného spektra tzv. geografie jidla.

Geografie jidla

Prostorové, environmentalni, ekonomické,
socialni i kulturni aspekty produkce a spo-
tteby potravin se stale hojnéji stavaji pred-
métem odborného zajmu. V ramci socioe-
konomické geografie se zacind etablovat
geografie jidla (food geography), komplex-
né studujici jidlo jako geograficky i spole-
censky fenomén. Vedle ,,tradi¢nich* geogra-
fickych kategorii (klimatické podminky, ty-
pické produkce a jeji objem) hodnoti napf.
vztahy mezi primérem a terciérem v ekono-
micko-socialni sféfe (zaméstnanost, velké
vs. malé obchody, rozvoj venkova, kvalita
zivota malych farmartt). Studuje vliv potra-
vinarské vyroby na zivotni prostiedi (tovarni
emise, formy pfepravy potravin od vyrobce
ke spottebiteli). Zabyva se jidlem jako kote-
nem socialnich rozdilt (potravinové pouste,
nerovnost mezi r0zvojovymi a rozvinutymi
zemémi, potravinova bezpecnost, suve-
renita), hodnoti je jako ,.stavebni kamen*
vetejného zdravi a kvality zivota (fast food
vs. bio potraviny, nutri¢ni extrémy). Pro po-
travinové geografy je jidlo zajimavé i jako
kulturni objekt (vliv na spolecensky uzus
a etiketu, sepéti s nabozenskymi tradicemi,
folklorem, jazykem). Tematika jidla tvofi
dulezitou slozku celozivotniho vzdélavani
(plytvani jidlem, zdravy zivotni styl) a své
misto ma i ve skolni vyuce. Vzhledem ke
svému interdisciplindrnimu charakteru pro-
pojuje v edukacnim procesu nékolik vzde-
lavacich oblasti a prufezovych témat (Clo-
vek a priroda, ¢lovek a zdravi, Clovek a sveét
prace, environmentalni i globalni vychova).
Jeho vhodné metodické uchopeni prispiva
k naplnéni klicovych kompetenci (social-
nich, personalnich, ob&anskych, pracovnich
i k feSeni problému). ,,Jidlo* vyuku aktuali-
zuje a ozivuje, tvofi i vhodny mezipfedmeé-
tovy svornik.

Jidlo ve svété a svét jidla

predskolniho véku. K obédu dostavaji
,»Cinu‘ nebo ,,mexiko*, chutna jim ,,italie®.
Bézné se setkavaji s cizokrajnymi nazvy
jidel ¢i surovin, u nds zdomacnélych (ham-
burger, kebab, hotdog). Z televiznich po-
fadli o vafeni, z cestopist a vzd€lavacich
poradu s kulinafskym podtextem (S kucha-
fem kolem svéta, Kucharf na cestach) preji-
maji informace o ptvodu jidel i o produkci
potravinarskych surovin. O zakovské zna-
losti a zkuSenosti se lze ,,0pfit” ve vyuce
zemepisu. S vyuzitim dialogu, feSeni pro-
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blému, situa¢nich metod ¢i brainstormin-
gu lze propojit znamé jidlo s poznavanym
mistem, odvodit divody regionalni ptislus-
nosti suroviny, pochopit specifika pfipravy
(i nazvu) pokrmu i jeho odraz v kultufe ¢i
hospodarstvi regionu.

Geograficky puvod byva (ne vzdy pod-
lozen€) soucasti ndzvu pokrmu (boloriské
Spagety, Spanélsky ptacek, segedinsky gu-
143). ,,Lokalni* privlastek jidla mize podpo-
fit orientaci zakt v geografickém prostoru
a zprostfedkovat znalost mistnich specifik.
Parmska Sunka ¢i parmazan jsou ,,0drazo-
vym mustkem® k poznani meésta i potravi-
narské produkce italského regionu, dijonska
a kremzskéd hoicice konkretizuji lokalitu,
podpofi i znalost historie a biologie (typic-
ky zptsob vyroby, druhy rostlin, podminky
pestovani). Pro zaky mize byt ,,dobrodruz-
stvim* patrani po historii hotickych trubi-
¢ek nebo tradici Stramberskych usi. Mohou
vyhleddvat soucasné vyrobce i prodejce,
porovnavat promény produktu v ¢ase i pro-
storu, ochutnavat i tvofit.

Gastronomické ,,zkuSenosti® zaku lze
vyuzit také jako cestu k pochopeni odlisné
potravinové skladby a stravovacich navy-
ki rozdilnych regiont a kultur. Kazdy vi,
ze v teplém letnim dni si vice pochutna na
lehkém, zeleninovém jidle nebo ovoci, za-
timco v zimé uvita teplou polévku ¢i peceni.
Odlisnost ,,jidelnickt‘ i volba surovin (bal-
samikovy ocet, olivovy olej vs. tuéné maso,
syry) v oblastech s teplejSim a chladnéjsim
klimatem je razem snaze vysvétlitelna.

Jidlo a naboZenstvi

Hranice regioni vyrazné¢ presahuji stra-
vovaci navyky spjaté s nabozenskym vy-
znanim. Témét kazdé nabozenstvi ma své
,,zakazané“ potraviny i specifické pokrmy
spojené se zvlastnimi prilezitostmi. Prikla-
dem propracovanych zasad stravovani je
zidovsky ,.kasrut”. Vymezuje nejen okruh
koSer” (spravnych), ,,parve” (neutralnich)
a ,trejfle (zakazanych) potravin, ale i zpu-
sob pripravy pokrmu (ritualni porazka zvi-
fat, zakaz spolecné konzumace mlécnych
a masitych jidel). Pro judaismus jsou typic-
ka specificka svatecni jidla (seder pti Pesa-
chu, koblihy pfi Chanuce) i ,,0¢istné pusty
(napt. pfi Jomkipur). S postnimi obdobimi
i ,.ritudlnimi pokrmy se setkavame i v ji-
nych naboZenstvich. Rimsti katolici odmi-
taji konzumaci masa v patek (den JeziSovy
smrti) i v dobach priprav na velké svatky
(advent, predvelikono¢ni pust), ortodoxni

krestané drzi pust ve stiedu i v patek. Tra-
di¢nim jidlem ktestant je ryba (apostolové
rybari) ¢i med (symbol hojnosti), svatecnim
pokrmem napf. beranek nebo mazanec (Ko-
kaisl, 2009).

Také hinduisté, pro néz je typické ve-
getarianstvi a predevsim piisny zakaz kon-
zumace hovéziho masa, dodrzuji az tii dny
v tydnu pust. V islamu je jednim z pilitt mé-
sic ramadan, v némz je muslimim zakazano
jist a pit od Gisvitu do soumraku. Ramadano-
vy pust je chapan jako prostredek socialniho
smiru, v jeho pribéhu si ,,bohati* uvédomu-
ji, jaky je zivot v nedostatku. Proto je jeho
soucasti 1 darovani jidla chudym (podobny
zvyk je spjaty i s pilifi zakat a hadzdz).
Muslimiim je zapovézena konzumace vep-
fového masa, krvavych pokrmi (stejné jako
zidim), shodné s buddhisty nesméji pozivat
alkohol (Stojanovicova, 2010).

Kofteny nabozenskych stravovacich pred-
pist jsou uzce provazany s historickou zku-
Senosti, s dodrzovanim hygienickych opatie-
ni i s potravinarskou produkei oblasti, kde se
nabozensky systém formoval.

Jidlo na cestich

Ve stiedovéku 1lidé konzumovali téméf
vyhradné potraviny pochazejici z jejich
nejbliz§iho okoli, z vlastnich zdrojii nebo
doméaciho trhu. Z dovozovych produktti
znali pouze sul a kotreni. Objevitelské cesty
a rozvoj dalkového obchodu vsak v evrop-
ské novoveké spolecnosti rozsifily sorti-
ment potravin o dfive neznamé, nedostupné
produkty (brambory, rajcata, moiské ryby).
Dnesni supermarkety nabizeji po cely rok
spotfebiteli nepreberné mnozstvi potravin
dovazenych ze vSech svétadilt. Pomér do-
vozu a vyvozu, spolu s moznostmi zemé-
delské vyroby a vykonnosti potravinarského
primyslu, ovliviiuje aktualni spotfebu po-
travin. Potravinovy export i import vSak né-
kdy byva paradoxni. Ptiklad Ceska ukazuje,
ze Casto dovazime produkty, které bychom
mohli péstovat sami, anebo vyvazime suro-
viny, abychom vzapéti importovali z nich
vyrobené drazsi potraviny. Z ciziny pocha-
zi kazdy treti mléény vyrobek na ceském
trhu, v Cesku se téméf nevyrabi mrazena
zelenina. Tradi¢ni ceské vyrobky jsou ,,vy-
tlacovany“ dovozovymi (znojemské okurky
vs. okurky z Polska), ¢eské pivo je do PET
lahvi sta¢eno v Mad’arsku ¢i na Slovensku.
Na pultech obchodt najdeme i extrémnéjsi
ptiklady: potraviny, nahraditelné domaci
produkei, k ndm Casto putuji i tisice kilome-
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tri (viz mapa). Pestry jidelnicek jisté nelze
zajistit jen domaci produkcei, ale pro¢ dova-
zet potraviny, jez si miZzeme vypéstovat bez
vétsich nakladd ¢i environmentalnich pro-
blémid sami? Potravinové kilometry (food
miles), tj. cesta, kterou jidlo ,,urazi od vy-
robce na nas stul, tvoii v souc¢asnosti zavaz-
ny ekologicky problém. Dalkova pieprava
surovin a potravin ma zavazné dopady na
zivotni prostredi stejné jako jejich vyroba.
Soucasny stav zpracovani zemédélskych
produktt, baleni, distribuce i spotieba po-
travin (ptiprava jidel, likvidace odpadit)
maji zasadni vliv na globalni vycerpavani
zdroju, biodiverzitu a ekosystémy, ale také
na kvalitu zivota hospodarskych zvirat. Jsou
hrozbou pro pidu, zasoby vody i kvalitu
ovzdusi.

V ramci udrzitelného rozvoje je tieba
uvedena rizika ,feSit“ jiz ve Skole. Pro-
sttednictvim analyzy ,,potravinovych cest*,
zhodnocenim osobniho jidelnicku i doméaci-
ho hospodateni s jidlem ¢i ,,patranim“ po
dublovani nabidky dovazenych a domacich
produktt si Zaci mohou uvédomit negativni
dopady soucasného trhu a spotieby potra-
vin. Sami mohou ,hledat” feSeni vedouci
ke stabilizaci Zivotniho prostredi a nasledné
své navrhy porovnat s mistni ,,praxi®.

Nejjednodussi a logickou cestou udrzi-
telného rozvoje je spotieba lokalnich pro-
duktt. Jsou konzumovéany hned po skliz-
ni (porazce), Cerstvé, zralé, chutnéjsi. To
doklada bézna spotiebitelska zkusenost.
Stadi porovnat chut jahod ze Spanélska
¢i rajCat z Maroka s letni domaci produk-
ci. Dovazené ovoce i zelenina se vétSinou
sklizeji nedozralé, pred transportem mo-
hou byt chemicky oSetfeny, proces zrani
se podporuje naptf. etylenovym sprejem.
Druhou vyhodou lokélni produkce je jeji
pestrost. Zatimco velké farmy se vétSinou
specializuji jen na né€kolik plodin, drobni
farmari péstuji vice druht. Jejich osev ¢i
vysadba na obdélavaném pozemku castéji

& s o
g 5 000 bm

— e — - m—— .~

Dovoz vybranych zemé&délskych komodit (typickych pro eskou produkei) do Ceska. Ofechy — USA
(9 500 km), boriivky — Chile (12 500 km), §vestky — Jihoafricka republika (8 500 km), med — Novy Zé-
land (18 000 km), &esnek — Cina (7 500 km), jahody — Egypt (2 600 km), papriky — Maroko (2 600 km),
rajcata — §panélsk0 (1 600 km), mrkev — Nizozemsko (700 km), jablka — Itilie (450 km), cibule —

Némecko (250 km), brambory — Polsko (250 km).

Zdroj: Nabidka hypermarketu Globus, Hnuti Duha. Zpracovala P. Hijkova

»rotuji a to je pro kvalitu pidy ozdravné
stejné jako ziviny ziskavané z ptirodnich
hnojiv (odpadovy kompost ¢i hntj jsou na-
vic zuzitkovany). Tretim pozitivem je fakt,
ze lokalni produkce chrani malé farmare
i mistni obchod. Zisk z prodeje potravin,
realizovany napt. na farmaiském trhu nebo
primym dovozem spotiebiteli (bedynky),
zustava v misté a slouzi potfebam mistni
komunity, nemusi byt postoupen dalSim
zpracovatelim a distributorim. Ve pro-
spéch lokalnich potravin hovofi i zkrace-
ni prepravnich vzdalenosti, imérné spjaté
s omezenim Skodlivych emisi (pfi spalo-
vani fosilnich paliv) i se Setfenim energe-
tickych zdroju a snizenim spotfeby druhot-
nych surovin. Pro pfevoz zbozi slouzi far-
martim opakované vyuzitelné obaly, proto
neni nutné fesit a financovat ani jejich re-
cyklaci (Spilkova a kol., 2016).

Zavér

Udrzitelny rozvoj, aktualni téma soucas-
nosti, je budovan na environmentalnim,
ekonomickém a socialnim piliti. Proto je

predmétem geografickych disciplin a odra-
zi se 1 ve vyuce zemépisu. Jednim z jeho
hlavnich cilti je zachovani kvality Zivotni-
ho prostfedi pro budouci generace pfi na-
pliovani potieb téch pritomnych (i zaka).
A protoze k zakladnim, davérné znamym
potfebam jedince patfi i jidlo, je vhodné je
vyuzivat jako didakticky prostfedek. Pro-
sttednictvim studia typt a forem ziskava-
ni zem&dé€lskych produktt i procesu jejich
zpracovani a distribuce se zaci seznamuji
se souCasnymi silnymi strankami i riziky
potravinarstvi. Zaroven tim prohlubuji svij
geograficky, spolecenskovédni a environ-
mentélni rozhled.
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Geography of Food, Food in Geography. Geography of food — studying food as geographical and societal phenomenon — presents a number
of opportunities to use food as a teaching aid within the geography class. For example, the names of various food products could be used to
practice orienting on a map or to deepen knowledge of food facts in specific regions. Understanding the risks associated with food pathways
and the advantages of local production contribute to a better environmental education.
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APLIKACE DO VYUKY:

1. Zajdéte do prodejny nebo otevfete online nabidku obchodu. Hledej-
te nazvy jidel, odkazuijici ke konkrétnimu mistu v Cesku (napf. znoj-
emské okurky). S pomoci internetu zjistéte, proc/jak je jidlo spojeno
s danym mistem. Pfispéla k ustalenému pfivlastku napf. poloha mis-
ta, klima, typicka produkce, kulturni tradice?

v rodiné svatky spojené s ,tradiénim* jidlem? Jaky je plvod rodinné tra-
dice?

. Zapiste si, co jste dnes jedli a pili, a naleznéte v kalkulacce potravi-

novych kilometra (www.foodmiles.com/results.cfm), z jaké dalky k vam
tyto produkty cestovaly a kolik emisi cestou vzniklo.

. Navstivte obchod a vyhledejte stejné potraviny domaci a zahrani¢ni

produkce. Porovnejte jejich cenu, slozeni, trvanlivost a zhodnotte du-
vod/smysluplnost dovozu s ohledem na ekologii, udrzitelny rozvoj.

. Zahrajte si na farmare/lokalniho vyrobce potravin: nabizejte své pro-

dukty, vymyslete zplUsob propagace svého zbozi, promyslete cesty
k posileni vlastni konkurenceschopnosti na trhu.

. Naméty k diskuzi: Musime nakupovat jidlo ze vzdalenych zemi? O co

pfijdeme, budeme-li jist jen to, co se u nas da vyprodukovat/vypésto-
vat? Pro¢ nam nesta¢i domaci sezénni nabidka?
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