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Zamysleli jste se nékdy nad tim, kolikrat denné
vezmeme do ruky vidlicku? Dvakrat, tfikrat za den
stejnym pohybem jime z talife Ci misky a proces
jezeni se stava velice monotonnim. Tato diplomova
prace je zamyslenim, jak se zastavit, zapojit vSech-
ny smysly a tim Iépe vnimat to, co pred nami lezi.
Pravé kvuli tomuto vyty&eni cilll jsem se rozhodla
spolupracovat s fine-diningovymi restauracemi,
které se zameéruji na zazitkovou gastronomii.

Have you ever wondered how many times a day
we pick up a fork? Two times. Three times a day
we eat from a plate or bowl with the same move-
ment and the eating process becomes very mo-
notonous. This diploma thesis is a reflection on
how to stop and perceive what lies ahead before
engaging all the senses. It was because of this
goal setting that | decided to work with fine-dining
restaurants that focus on experiential gastronomy.

Anotace



Uvod

Tématem mé diplomoveé prace je stolovani ve
fine-diningovych restauracich a zkoumani gas-
tronomie jako formy zazitku. Hlavni myslenkou
bylo vytvorit set nadobi, ktery by umocnil sen-
zoricky pozitek pri jezeni.

V ramci reserSe jsem vedla rozhovory s Séfkuchafi o tom,
jak vnimaiji svUj obor, jak postupuji pfi navrhovani menu,
co je inspiruje a skrze tyto rozhovory jsem si uréila konk-
rétnéjSi zadani. Vytycila jsem si zkoumat proces jezeni
od samotného zacatku, dekonstruovat nau¢ené pohyby a
misto nich dosadit moment prekvapeni.

Cilem mé diplomové prace je vytvofit primarné koncept,
ktery je zaloZen na jevistnim principu, kdy jednotlivé kom-
ponenty budou interagovat s ,divakem®. Nic netusici host
si sedne ke stolu a pred nim zacne predstaveni, které se
sklada ze ¢tyf chodU, kazdy zaméreny na jiny smysl| - zrak
sluch, ¢ich, hmat.

Vzhledem ke specifi¢nosti zadani prace jsem oslovila
Séfkuchare restaurace Entreé, Pfemka Forejta, abychom
na projektu pracovali spole¢né. Premek vymyslel degus-
tacni menu usité na miru pfimo pro set Sensum.




Analyza tématu




Analyza tématu

Multisenzoricky design

Jak ziskavame informace o okolnim svété? Skrze smysly
se jiz od maliCka dozvidame, jak okolni svet funguije.
Ohmatavame, ¢ichame, olizujeme, poslouchame, balancu-
jeme a neustale testujeme limity fyzického svéta.

Od raného détstvi si vytvatime knihovnu vzpominek a interakci, ktera nam
napovida, co ocekavat. Kdyz si vezmeme do ruky atypicky hrnek, nestudu-
jeme ho UplIné od zacatku. Aplikujeme jiz nauc¢ené principy a zaméfrujeme
pozornost na aspekty, které jsou nam neznamé. Naopak, vezmeme-li do
ruky hrnek, ktery je pro nas naprosto bézny, dochéazi vétSinou k automatizaci
a bez vétsiho uvédomeéni pouzivame dany objekt bez povSimnuti.

V dospélém zivoté se nase vnimani soustfedi primarné na zrak. Zrakem
posuzujeme drtivou vétsSinu informaci z okolniho svéta a ostatni smysly
pomijime. Architekt Juhani Pallasmaa ve své knize Oci klize praveé tento
fenomén dominance zraku popisuje a tvrdi, Ze lidska zkuSenost je tvorena
vSemi péti smysly a potlacenim ostatnich smysl vede k ochuzeni naseho
zivotniho prostredi. Propast mezi zrakem a ostatnimi smysly je zejména znat
v digitalnim svété.




Analyza tématu
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lustrace Architektura informaci, Hara, K. De

Podobné popisuje designérka Kenya Hara svoji “Architekturu informaci*,
ktera je zaloZzena na faktu, Ze je Clovék tvoren receptory po celém téle, které
snimaji mutisenzoricky informace a tim se generuje nas subjektivni obraz
dané véci. Smysly se mezi sebou misi a splyvaji. Jak mozek zpracovava
rzné informace, smysly se smichavaji a navzajem se ovliviuji. Studeny
$umivy napoj chutna lépe nez teply. Zluté svétlo pdsobi klidnym dojmem,
zatimco bilé svétlo nas naplnuje energii a se vSemi témito aspekty mohou
designéfi pracovat.

ning Design. str. 15¢




Analyza tématu

Gastrofyzika

Dokonalé jidlo obsahuje mnohem vice podnétl nez jen, ze chutna dobre.
Kromé chuti je to napfiklad prostredi, tvar vidlicky, osvétkeni mistnosti nebo
tfeba rozpolozeni, ve kterem Clovék prave je. Ve skutecnosti je jidlo nejefek-
tivnéjsi aspekt, jak stimulovat mozkovou aktivitu. Existuje spousta vyzkumu
zamérujici se na to, jak nas mozek reaguje na rizné chuté a gastrofyzika

je obor, ktery se pravé timto zabyva. Studuje mimo jiné, jak rdzné podnéty
mohou ovlivhovat vnimani servirovaneho jidla. Napfiklad co se déje, kdyz
stejné jidlo naservirujeme na jinou barvu talite, jak se méni sladkost jidla v
zavislosti na tvaru, jak moc dokazi zvuky v mistnosti ovlivnit chut nebo jak je
dulezity nazev jidla na celkovy zazitek z né;.

Na zakladé téchto poznatkl se dnesni generace Séfkucharli mnohem

vice zajiméa o celkovy gastronomicky zazitek, nejen o zplsob zpracovani

a chut jako takovou. Na mezinarodni scéné mizeme sledovat spoluprace
Séfkuchard s designéry naprosto bézné. Napriklad Ferran Adria, kreativni
Séfkuchar legendarni elBulli spolupracoval na vzniku konceptu degus-
taCnich menu se Spanélskym designérem Lukim Huberem nebo Séfkuchar
Grant Achatz spolupracoval s ¢eskym designérem Martinem Kastnerem na
mnoha produktech vyrobenych na miru pro Michelinskou restauraci Alinea v
Chicagu.

Profesor Oxfordské univerzity Charles Spence ve své knize Gastrophysics:
The New Science In Eating tvrdi, Zze nejvice si ¢lovék zapamatuje jidlo, které
odvypravi néjaky pfibéh nebo které plsobi na emoce. Nejefektivnéji pak
funguje moment prekvapeni. Néco, co Clovék neceka a vyvede ho z miry.
Podobné funguje princip, kdy dana véc vyvola vzpominky (familiarni chut,
ale v jiném kontextu). Pravé dliraz na emoce a smyslovy proZitek pfi jezeni
jsou stéZejni pro vypracovani mé diplomové prace.
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sketches for EIBuUlll, Ferran Adrig, Luki

luber (2018)



Analyza tématu

Experimentalni gastronomie

Myslenkou experimentalni gastronomie je hlavné vyzyvat lidi k zamysleni se
nad tim, jak s jidlem interaguiji a jak jidlo prozivaji. Historicky je stravovani
spojené s ritualem. Je to &innost, u které se shazeli lidé a mohli si povidat,
dozvidat se jeden o druhém a rozvijet své vztahy.

Dnesni zplsob stravovani je ale dost ¢asto o tento aspekt ochuzeny.

Rychlé obcerstveni, vzristajici posedlost spinit dietni cile a preplnéné

diafre proménily radost z jidla v nékdy az ostudny a izolovany zazitek. Ex-
perimentalni gastronomie se snazi zapojit védomi, pfevraci predstavu

klasického stolovani a zpomaluje proces jezeni jako takoveho. VyuZzivaji

se principy gastrofyziky a Casto zve stravniky k zamysleni nad nau¢enymi

pohyby a chovani. Cely proces jezeni se tak stava performanci, ve které je

stravnik Ucastnikem. y
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—— Ultraviolet

Ultraviolet je slavna restaurace francouzského
Séfkuchare Paula Paireta a VOL Group, ktera se
nachazi na tajném misté nékde v Sanghaji. Tato
restaurace, ktera je fazena mezi nejlepsimi na svéte,
ma misto vzdy jen pro deset lidi a také je prvni mul-
ti-senzorickou restauraci na svété. Ultraviolet vyuziva
promitani na zdi i na stdl, kazdy chod doprovéazi
pedivé vybrana hudba i aroma. Se vSemi témito as-
pekty zachazi jako s dochucovadly, které jidlo doplni.
Séfkuchat tedy nevymysli jen jidlo, ale i celou atmos-
féru, ktera podtrhuje kontext daného jidla.

Séfkuchar Paul Pairet pomoci technologii kontroluje
néco, ¢emu nazyva ,psycho-taste”. Tento koncept
popsany v ¢lanku pro The New York Times Howie
Kahnem je zaloZeny na Pairetové zajmu propojit pfi
jezeni vSechny smysly a skrze asociace, o¢ekavani i
vzpominek dotvaret celkovy zaZitek z jidla.

—— EIBulli

EIBulli je legendarni restaurace Séfkuchare Ferrana
Adria, ktery je znamy pro svij experimentalni pfistup A

" Ly NI . | e b N
v gastronomii. Také je fazen spolecné s Séfkucharem /!

Hestonem Blumenthalem za molekularni kuchare. On o
vSak svou praci popisuje jako dekonstruktivistickou.

Postupoval vétSinou tak, ze pfeménoval texturu, if i
teplotu nebo konzistenci ingredienci ze znamého | I
receptu. Tim se chut jidla zachovala, ale vzhled jidla - b
se zcela pfeménil. Chtél tim zakazniky prekvapit a Ny A
provokovat. \\

Mimo jiné také zacal spolupracovat s produktovym
designérem Lukim Hublerem. Spole¢né pak vytvareli
koncepty celych menu dopracovanych do vSech
detailll od slozeni jidla po barvy pfibord. V roce 2010
zacal se svym bratrem José Andrésem ucit na Har- _
vardské univerzité pfedmét “Science and Cooking” a e
v roce 2013 zalozili EIBulli Foundation, ktera funguije

jako kulinarska laboratof.

Reserse

u EIBull

Chod z degustadnino men



—— Steinbeisser

Koncept Jouwa Wijnsma a Martina Kullika zalozeny
na experimentalni gastronomii vznikl v roce 2009

v Nizozemsku. Steinbeisser spojuje séfkuchare a
designéry, ktefi spoluvytvareji udalost, kde se set-
kavaji lidé u jednoho stolu a jedi pfipravované menu
z nadobi navrzeného na miru. Nadobi a pfibory,
jehoz samotné tvaroslovi vybizi k zamysleni, jak se
vibec bude pouzivat, jsou spise takovymi surrealis-
tickymi artefakty a podstatou celého zazitku. V roce
2016 také spustili online obchod, kde se da kolekce
nadobi poridit.

rvirovani Steinbeisser
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—— Con Tatto

Con Tatto je koncept italské designérky Giulie
Soldati, ktera porada kulinarské vecery zaméerené
na hmatové vnimani. Béhem veder(, které porada,
se nepouziva zadny pfibor ani nadobi. Celé menu je
totiz servirované pfimo na dlan, predlokti ¢i konecky
prstl. Navstévnici tak mohou zkoumat rizné textury
a teploty jidla o to intenzivnéji.

Reserse

Es
je
O
c
0
O
D
2]



Reserse

Servirovani chodu Tropical Fruit v restauracu Alinea

—— Alinea

Chicagska restaurace Alinea vedena Séfkucharem
Grantem Achatzem se fadi mezi nejlepSimi na svété.
Je znama tim, Ze se chody podavaji jako soucast
performance. Casto se pouziva otevieny ohen, nad
kterym se opékaji marshmallow, které jsou pak
soucasti dezertu. Asi nejznaméjsi chod zvany Trop-
ical fruit je servirovany pfimo na stdl. Séfkuchafi
prijdou s nachystanymi ingrediencemi, kterymi
,namaluji“ obraz, a tim vytvafi chod pfimo pred ocima
zakaznikd.






Proces navrhu

Jak obnovit vedome jezeni?

Cim dal vic lidi diky zrychlenému Zivotnimu stylu ztraci vztah
k jidlu. Jime snidani cestou na metro, obéd béhem toho,

co prochazime socialnimi sitémi a nezacneme jist veceri,
dokud si nevybereme spravny film na Netflixu.

Pritom stolovani a proces zasednuti ke stolu ma historicky v kazdé kultufe
obrovskou dUlezitost, a to jak ritualni, tak socialni. Od zacatku bylo zam-
ySleno vytvorit hravy koncept, ktery by zdlrazrioval ddlezitost védomého
jezeni.

Napfiklad vietnamska kultura stolovani ma spoustu pravidel, na které

ma stravnik myslet. RyZe se ma nabirat vzdy po dvou nabérackach, pred
jidlem musi déti oslovit vSechny dospélé a poprat kazdému zviast dobré
chutnani, veCefe nezacne dfiv, nez si prvni sousto vezme nejstarsi ¢len
rodiny. VSechna tato pravidla, a¢ jsem je vnimala vzdy jako naprosto
zbytecna, zpomaluji cely proces jezeni a svym zplsobem prikladaji dalezi-
tost a ritualnost.

Jak tedy obnovit védomé jezeni? Nejdfive jsem si vytyCila otazky, které
vznikly v procesu interview s $éfkuchati. Chtéla jsem v prvni fadé svou
diplomovou praci vyjadfit, Ze zadny kreativni napad neni neuskutecnitelny.




Proces navrhu

Kladla jsem si otazky typu:

- jak polapit vini?

- mohou véci na stole levitovat?

- da se chut vnimat o¢ima?

- jak mohou véci na stole s ¢lovékem interagovat?

- jak rozvInit vodni hladinu pomoci zvuku?

Tento pristup se vSak ukazal byt dost neefektivnim, protoze misto jasného
konceptu jsme s Premkem Forejtem vytvareli jen dalsi a dalSi napady a
zacCala jsem jimi byt prehlcena. Potfebovala jsem si vytvofit jasny koncept,
podle kterého se Fidit.

Pomoci poznatkl z gastrofyziky, experimentalni gastronomie i multisen-
zorického designu jsem vytvotila navrh interaktivniho modulu, ktery by
obsahoval elektronické soucasti. Zaroven by to bylo rozhrani, na kterém
by se odehravalo servirovani ¢tyfrchodového menu. Kazdé jidlo by se mélo
prinést zvlast a kazdé jidlo by se zamérovalo na jiny smysl. Abych pod-
trhla podstatu daného smyslu, bude kazdy talif interagovat se stravnikem
konkrétnim zplsobem.

SLtucH
— bnaglas aclily




Proces navrhu

Varianty navrhu




Proces navrhu




Materialy

Pro svou diplomovou praci jsem se rozhodla pre
nimi, tradi¢nimi materialy jako je dfevo, sklo neb
protoze jsem chtéla zhodnotit své pfedchozi zk

ale také protoZe jsem chtéla primarné pracovat

podporovat lokalni vyrobu.

Proces navrhu



Proces navrhu

Inspirace

la tvorba architekta Oscara Niemeyera, konk-

o Brazilsky Narodni Kongres, ktery byl roku 1960
dernistickém slohu. Diky svému tvaroslovi tvofi
yrazilského horizontu. Lucio Costa vystavél urbanis-
ésta Brasilia do tvaru abstrahovaného ptaka. Na
iemeyer umistil brazilsky parlament. Symbolem

u se stal i diky tomu, Ze kromé zasedani parla-

o sidlo prezidenta. Stavba je silné ovlivnéna Le
sobé i typicky brazilsky romanticky nadech.
yerovu hru s hmotou. Ukazal svétu, Ze z betonu
utalisni dila, ale i jemné a hravé struktury.






Elektronika

Senzoricky tdlir V1.0
Diplomova prace
Veronika Le

Ze vSeho nejdrive se musela vyvinou elektronika. Fungovani urcitych pred-
métd jsem si celé vymyslela a velkou ¢ast zabiral vyzkum, vyvoj a prototy-
povani elektronickych ¢asti.

— Zrak

Zrakovy vijem je umocnén talifem, ktery se po naservirovani jidla rozsviti a

s Ubytkem mnozstvi pomalu zhasina. Tento princip postupného zhasinani

zavisi na vahovém senzoru, ktery funguje na zakladé proménlivé rezistivity.
Ta je Umérna zatizeni, &imz se méni napéti, které je snimané mikrokontrol-
erem, jez na zakladé této informace méni intenzitu LED diod.

Vyroba prototypu

—— Hmat

Za pomoci elektromagnetu se necha levitovat objekt, ktery si stravnik
musi vzit do ruky. Levitovani je zajisténé systémem permanentnich mag-
netl a elektromagnet(, které pomoci analogovych snimacl udrzuji objekt
v levitujici stabilizované pozici. Zéakaznik vyuziva haptického viemu jesté
predtim, nez jidlo ochutna.

——— Sluch

Pri doteku hladiny tekutiny IZici se ozvou tény. Sluchovy vjem je realizovan
pomoci elektronického zafizeni a vodivych Casti, které spolu vytvari
uzavfeny obvod. Pfi zméné stavu otevieni - uzavieni dochazi k prehrani
predprogramované sekvence zvukU.




Modul

KdyZ se ustanovily zakladni velikosti a usporadani jednotlivych kompo-
nentd, mohl se navrhnout modul, ve kterém by byly elektronické ¢asti
skryty. Hlavni funkce tohoto modulu spociva v ukryti elektronickych
soucastek, ale zaroven vytvari rozhrani, na kterém se bude celé degus-
tacni menu servirovat.

Predpokladem je, Ze bude lezet na stole a bude z néj vyveden kabel

na napajeni. Aby deska nepusobila jako obycejny jidelni tac, bylo tfeba
dodat celé véci dynamicky raz, a proto je plocha modulu mirné naklonéna
smérem k uzivateli. Jednotlivé prvky na desce pak pUsobi architekton-
ickym dojmem.

Na material modulu jsem zvolila dubové dfevo, které se nasledné vy-
frézovalo na 5-0sé CNC fréze. Jako alternativa by se jesté dala pouZit
deska z corianu, ktera by poskytovala rliznorodou barevnost. Do tohoto
zakladniho drevéného modulu jsou pak vyfrézované otvory a drazky, ve
kterych jsou vsazeny samotné talite ¢i jejich ¢asti.

Vyroba prototypu

Plochy skleneny talir

Na talif pro vahovy senzor jsem potrebovala vyfezat sklenénou desku o
priméru 120 mm a tloustce 10 mm. Desku podpird podstavec vytiskly na
3D tiskarng, ktery je posazeny na vahovém senzoru oramovaném LED
svétly. ProtoZe jsou svétla pomérné silna, bylo tfeba svételné paprsky
rozptylit. Kvlli tomu jsem vybrala ¢erné sklo, které jsem jesté z vnitfni
strany nechala hrubé opiskovat.



Obla sklenéna miska

Tato miska byla navrzena, aby upoutala pozornost uz pfi servirovani jidla.
Oblé tvaroslovi kontrastuje s hranami dfevéného modulu. Je pomérné
hluboka, aby se v ni dala servirovat polévka. Posazena je na kovovou
obrug, ktera v nejvy$Sim misté splyva s vyskou modulu. Obruci se po
celém obvodu tahne kfivka, ktera spojuje tvar modulu s tvarem misky.
Také je v ni udélana Sroubovice pro navrtani Sroubu, ktery prostupuje skrz
dfevénou desku. Na Sroubu je pak sponou upevnéna elektronika, ktera
tvori uzavreny elektricky obvod.

Vyroba prototypu

Keramicka miska

Na dichovy viem jsem navrhla jednoduchou keramickou misku s
dfevénym poklopem. Miska je ru¢né vytacena na kruhu z tmavé hliny a
nasledné glazovana prihlednou glazurou. Dfevény poklop je vytvarovany
s prohlubni na servirovani jidla.




Porcelanova miska

Tato miska je navrzena primarné pro hmatovy viem, proto jsem se snaZila
rlizné pracovat s texturou povrchu, aby byl patrny kontrast mezi hladkym
povrchem naglazovaného porcelanu a drsnou strukturou, ktera se vys-
kytuje také v oblastech okrajl misky, kde se dotykaji rty. V dolni ¢asti je
pomeérné dlouha nozicka, protoze se do ni ma vsazovat magnet, ktery
umoznuje celou véc levitovat a pfirozené oscilovat kolem své osy.

Proces vyroby této misky byl asi nejnarocnéjsi ze vSech, protoze jsem
si prosla celym procesem vytvareni tvaru z porcelanové lici hmoty- tedy
tvarovani v Rhinu, tisknuti na 3D tiskarné, formovani tvaru do sadrove
formy, liti stfepu, dekorovani textury, pfezah suchého stfepu, retus, gla-
zovani a finalni ostry vypal. To vSechno jsem délala pod dozorem doc.
MgA. Gabrielem Vachem, za jehoz rady a trpélivost jsem nesmirné
vdécna.

Miska byla prvni navrh, poté jsme se ale s Séfkuchafem Premkem Fore-
jtem rozhodli zkoumat rGizné zpUsoby servirovani na chleba, ktery by si
zakaznik vzal pfimo do ruky a rlzné druhy listovych tést, které by pod-
poriliy dojem levitace. Nakonec jsme se rozhodli udélat ryzovou kfupku s
foie gras navrch s cukrovou vatou pfipominajici létajici mracek.

YARTLY QUTSIDE ¥INSIDE MOOLD

+ you always get the outside and inside shape
of the same thickness (except the bottom part)
+ slightly easier to construct the model
+ you get nice and smooth bottom part
with no holes for the slip visible

- you need a special curved knife to be able to make a cut
- you have to be a bit more skilled to make the cut properly

DoUBLE WALL
SINGLE WhLL

Vyroba prototypu
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Zaver

V této kapitole bych rada shrnula priibéh celé mé préace, jeji ptinos a
moznost budouciho rozvoje. Téma experimentalniho setu talifd pro fined-
iningové restaurace se zdalo byt z po¢atku dost velkym soustem, nebot
jsem musela feSit vSe od vyvoje elektronickych soucastek, vyrobu jednot-
livych talitl po vizual vysledného menu. Cely proces mé vsak diky své
narocnosti posunul vpred.

Chtéla jsem svou posledni praci na Skole pojmout hravé a ve velkém, coz
jsem, podle mého nazoru, splnila. Na projektu se podilelo dohromady

asi 20 lidi, kazdy pfispél k tomu, aby se projekt vydafil a kazdy z nich mé
posunul o kus dal, za coz jsem nesmirné vdécna.

Nutno podotknout, Ze je toto UpIné prvni prototyp navrhu. V budoucnu
bych chtéla vytvorit dalsi varianty a pokracovat ve zdokonalovani elek-
tronickych ¢asti, jako napriklad vyvinout bezdratovou verzi nebo zlepsit
systém prehravani zvuk(. Asi nejdulezitéjSim vysledkem pro mé osobné
je, Zze se to tymu restaurace Entrée libilo natolik, Ze budou chtit dale spo-
lupracovat a pouzit nékteré misky do svého menu na rok 2022, a hlavné
budeme i nadale rozvijet koncepty, které budou slucovat jak gastronomii,
tak design.




Prilohy

Ceskeé vysoké uéeni technické v Praze, Fakulta architektury
2/ ZADANI diplomové prace

Mgr. program navazujici

jméno a pfijmeni: Ngoc Thi Anh Leova
datum narozeni: 3. 8. 1995

akademicky rok / semestr: 2020/2021
obor: Design

ustav: Ustav designu

vedouci diplomové prace: MgA. Jan Jaro$

téma diplomové prace: Set pro fine dining restaurace

Zadani diplomove prace:
1/ popis zadani projektu a o¢ekavaného cile reseni

Cilem diplomové prace je zkoumani gastronomie jako formy zazitku. V ramci diplomové prace
bude navrzen set talifti zamérFeny na senzorické vnimani jidla.

2/

Pro AU/ soucasti zadani bude jasné a konkrétné specifikovany stavebni program

Pro D/ soucasti zadani budou jasné a konkrétné specifikované jednotlivé faze projektu, které jsou
nezbytnou soucasti feseni

Vytyc€eni si zadani a oblasti vyzkumu — multisenzorika, gastrofyzika a food design
Reserse - Interview s Séfkuchafi, ktefi vaii ve fine dinigovych restauracich

Navrh — ideovy, materialovy, tvarovy

Prototypovani — rtizné verze navrhu

Vysledny navrh — funkéni prototyp
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3/ popis zavérecného vysledku, vystupy a méfitka zpracovani
1. Portfolio

2. Plakat
3. Model v méritku 1:1

4/ seznam dalSich dohodnutych ¢asti projektu (model)

Model v méritku
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