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The project deals with the design of a series of three kitchen knives, which are 1
based on Japanese knives and at the same time have a distinctive appearance. In |
my project, | wanted to preserve something from the long tradition of Japanese |
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Anotace

Projekt se zabyvd ndvrhem série tfi kuchynskych nozy,
které tvarové vychdzi z japonskych nozl a soucasné
maiji osobity vzhled. Chtéla jsem ve své prdaci zachovat
néco z dlouhé tradice japonského nozifstvi a soucasné
reflektovat potfeby a zkusenosti evropskych uzivateld.
Vysledkem je syntéza japonského a evropského pristupu.

Ndavrh se zaméruje na ergonomii, volbu vhodnych ma-
teridl¥ i odpovidajici estetické provedeni. Diraz je také
kladen na vzdjemnou provdzanost jednotlivych nozd v
sérii a vytvoreni jednotného vyrazu.

The project deals with the design of a series of three kit-
chen knives, which are based on Japanese knives and
at the same time have a distinctive appearance. In my
project, | wanted to preserve something from the long
fradition of Japanese cutlery and at the same fime re-
flect the needs and experiences of European users. The
result is a synthesis of Japanese and European approa-
ches.

The design focuses on ergonomics, the choice of mate-
rials and the appropriate aesthetic design. Emphasis is
also placed on the interconnection of individual knives
in series and the creation of a unified expression.
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Uvod a motivace

Toto téma jsem si vybrala, protoze mé velmi zajimaji spolecné a
rozdilné prvky evropského a japonského nofzifstvi. Kultura jednot-
livych zemi se propisuje i do zpUsobu designovdni produktd. V
tvaroslovi a pouzitych materidlech mizeme vidét, jak dani lidé k
produktu pristupuji. Chtéla jsem se proto zaméfit také na analyzu
japonského nozifstvi jako takového. Zjistit, jaké typy nozd existuji a
k Cemu se pouZivaiji.

Zajimavou kapitolou je také vyroba japonskych nozU v poddni
evropskych firem. Japonské noze se té€si pomérné velké oblibé u
z&kaznikd po celém svété. Vyrobci napriklad z Evropy nebo Spoje-
nych stat0 tak do své nabidky casto zarazuji nékteré z japonskych
nozU. Nejcastéji se objevuje n0z Santoku. Je zajimavé sledovat,
jak s typy japonskych nozd pracuji a jak se lisi od téch pUvodnich.

Chtéla jsem také téma, pro které je dUlezitd prdce s hmotou a
estetikou. Zatim jsem takové téma nezpracovdvala a prdla jsem si
to vyzkouset. Zajimavou vyzvou je také navrhovdni fady nozd, kde
je kazdy n0z jiny a nécim specificky a soucasné jsou provdazdny
urcCitym estetickym prvkem. Tento prvek jsem chtéla pouzit nejen
U rukojeti, kterd je u viech noz0 v podstaté stejnd, ale soucasné
také na siluetdch nozl. Nechtéla jsem tedy, aby jedinym pojicim
prvkem mezi jednotlivymi nozi v sérii byla jen stejna rukojet.



Evropské nozirstvi

Centrem i kolébkou evropské vyroby noz¥ je mésto Solingen. Toto
meésto lezi v Némecku ve spolkové zemi Severni Poryni-Vestfalsko.
Je bohaté na rudu a diky tomu se stalo vhodnym mistem pro vy-
robce noz0 a ndzek. Casem se mésto stalo ve své&té zndmé pro-
dukci velmi kvalitnich nozd. Drive ve mésté sidlily stovky noZzif0.
Dnes Uz jejich pocCet neni tak vysoky, ale stdle se jednd centrum
nozif0 a sidli zde mnoho velkych noZifskych znacek. Nozifské firmy,
které zde sidli a maiji zde tradici, majijméno mésta ve svém ndzvu.
Jméno Solingen se tak stalo mezindrodné chrénéné oznaceni pU-
vodu a registrovand ochrannd zndmka ve viastnictvi Primyslové
a obchodni komory se Wuppertalu Solingen Remscheid. Nejznd-
mejsSimi vyrobci sidlicimi v Solingenu nesouci tento ndzev ve svém
jméneé jsou WUsthof Solingen a Zwilling Solingen'.

Wusthof Solingen

Firma Ed. WUsthof Dreizackwerk Solingen vyrdbi noze od roku
1814. Jednd se o fradi¢niho némecky rodinny podnik, v jehoz Cele
jsou nyni z&stupci 7. generace Harald a Viola WUsthof. V soucasné
dobé se jednd o jednoho z nejvyznamnéjsich svétovych vyrobcu
nozU a souvisejicich produkti?.

Zwilling Solingen

Dalsim vyznamnym vyrobcem je firma Zwilling J. A. Henckels, kterd
se mUze zaradit mezi nejstarsi znacky na svété. Jeji zakladatel Pe-
ter Henckels zaregistroval ochrannou znacku - znameni blizencu
- jiz vroce 1731. O 40 let pozdéji dal Johann Abraham Henckels
spolecnosti jeji ndzev, ktery nese dodnes?.

Dalsim vyznamnym evropskym méstem, které se proslavilo vyro-
bou nozU, je malé italské mésto Maniago. Maniago lezi ve Friuli-
-Venezia Giulia v byvalé provincii Pordenone. Je zndmé hlavné
vyrobou ocelovych cepeli, které pouzivaji velci vyrobci noz a n¥-
Zek z celého svéta. Mezi zndmé znacky sidlici v italském Maniagu
paftii napriklad vyrobce kapesnich nozd FoxKnives?, kterd vznikla v
roce 1977 jako pokracovdni vyvoje spoleCnosti pana Oreste Frati,
kterd vyrabéla noze a proddvala je pod jinymi znackami. Dnes
Uz se jednd o svétozndmou znacku, kterd byla napriklad v roce
2008 certifikovanda a registrovéna jako oficidlni dodavatel zbrani
pro NATO.®

V kontextu evropského nofzifstvi se mizeme setkat také s pojmem
Sabatier. Jednd se o oznaceni nozy, které jsou vyrobeny jednim z
vyrobcU z francouzské oblasti Thiers. Ndzev Sabatier viak neni ni-
jak chrdnén, a tak se pod timto ndzvem mohou objevit noze rizné
kvality. Oblast Thiers je uz od obdobi sttedovéku spojovéna s vy-
robou noz¥. Na pocdtku 19. stoleti zacaly dvé rodiny pouZivat na
trhu noze, které nesly oznaceni Sabatier. Neni viak zndmo, kterd
z rodin zaregistrovala ochranou zndmku jako prvni a tato nejas-
nost byla predmétem spor0. Mezi vyrobce nesouci ndzev Sabatier
dnes patfi napriklad ETS Sabatier Ainé & Perrier, Amefa Couzon
Cuisinox and Richardson Sheffield nebo Rousselon Freres®.



Japonské nozirstvi

Kofeny japonskych noz0 maji mnoho spole¢ného s japonskymi
meci. Noze jsou vyrabény stejnymi technikami, které byly vyvinu-
ty pro vyrobu samurajskych mecU - katan. Pocdatek vyroby mecu
sahd v Japonsku do obdobi Heian (coz je obdobi od 794 do roku
1185).2 V této dobé se do Japonska dostaly kovdrské techniky z
Ciny a Koreji. Nejstarsi dochovany japonsky n0z md tvar zmense-
ného mece, ktery pouzivali samurajové, coz ukazuje na jejich spo-
leCné koreny.

Postupem casu se rozrUstala rozmanitost nozd a zacaly vznikat
jednotlivé typy. Na zacdatku obdobi Edo se objevily typy Deba,
Yanagiba (prezdivany sashimi ndz) a Nakiri. Pozdéji, v obdobi Meiji
(1863 - 1912)?, se zacaly pouzivat noze, které slouzily takeé pro Upra-
vu masa jako je Gyutou (japonsky kucharsky n0z). Poté byly typy
noz0 naddle segmentovdany pro kazdou slozku a zpUsob pripravy
jednotlivych surovin.

Stejné jako v Evropé existuji regiony vyhlasené svym nozifstvim, i v
Japonsku najdeme oblasti, které se vyrobou noz{ proslavily po ce-
lém sveté. Jednou takovou oblasti je mésto Seki. 800 let stard histo-
rie vyroby nozU zde zapocala prichodem Motoshige a Kaneshige,
Sermif0 ze Seki. Mece ze Seki jsou vyrdbény kovdrskou metodou
zvanou Seki-den a tvrdi se, Ze jsou nejkrdsnéjsi a nejsofistikované;si
z japonskych mecU. Tyto techniky vyroby mece se v Seki preddavaji
po mnoho let z generace na generaci a dodnes se pouzivaiji pfi
vyrobé noz(, diky c¢emuz je mésto zndmé jako jeden z hlavnich
vyrobcU nozU ne svété'e,
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Dalsi oblasti proslulou svym nozifstvim je oblast Sakai. Pocdatek vy-
roby noz¥ v této oblastije v 16. stoleti, kdy se v Japonsku zacal ve
velké mire péstovat tabdk z Portugalska. Na fezdni tabdku byly
potreba tak zvané ,,tabdkové noze", které se zacaly vyrabét pra-
vé v oblasti Sakai. Pro svou ostrost ziskali od feuddini viddy Edo
zndmku zvanou ,,Sakai-Kiwame* a zacaly se v Japonsku velmi
dobre proddavat. Nyni jsou noze ze Sakai velmi oblibenym ndstro-
jem séfkuchar('.

Treti vyznamnou noZifskou oblasti je vesnice Takefu, zndmd také
joko Takefu Knife Village. Vesnici zaloZila skupina kovdard, ktefi
chtéli k tomuto femeslu prildkat nové lidi,zvysit jeho prestiz a také
pozvednout kvalitu zbozi. Takefu je stary ndzev mésta Echizen, kte-
ré vzniklo v roce 2005 spojenim Takefu a Imadate. Ndzev Takefu je
vsak stdle pouzivdan, protoze odkazuje na bohatou 700 let starou
nozifrskou fradici v této oblasti. Sidli zde také firma Takefu Special
Steel Co., diky které maiji noZifi dobry pfistup k oceli.

Pristup k noZifstvi, a hlavné k pouzivani noze je v Japonsku opro-
ti Evropé pomeérné odlisny. Japonsti kuchaii si zaklddaji nejen na
schopnosti dobre nUz oviddat, ale také o néj dobre pecovat. Pro-
to po kazdém dni $éfkuchar naostti a vylesti svlj ndz. Kuchaii svij
nUZ pouzivaji mnoho let. NUZ se md stat v podstaté soucdsti téla
séfkuchare'?'®,



Soucdsti japonské nozifské kultury je také vira, ze n0z je obyvdn
dusi. Je to ddno tim, ze noze pochdzi z mecU a o mecich se tvr-
di, ze ,nemUze byt pouzit, pokud neni obyvan dusi. Také kvUli
tomu existuje v Japonsku k nozim velkd Ucta. Pokud se n0zZ zlomi,
umisti se do Hocho-zuka. Je to kopec vybudovany pro pohrbivdni
starych a dlouho uzivanych kuchynskych nozd. SlouZi k vyjadreni
uzndni za jeho sluzbu a k modleni za lepsi dovednosti pfi praci s
nozem?'',

Japonskych znacek zabyvaijicich se vyrobou nozl je velké mnoz-
stvi, vybrala jsem tedy alespon pdr z nich.

Masamoto Sohonten

Clen prvni generace Minosuke vyrobil n0Z a vyryl do n&j znak
~Masa" jako dUkaz, Ze ho vyrobil sém. Z&stupce druhé generace
nozifd Kichizo Hirano se v roce 1884 se pokousel zaregistrovat nd-
zev jako ochranou znacku, bohuzel uz byl viak zabrany. Obchod-
ni partnefi tak navrhli misto toho pouzit znak ,Moto", coz znamend
~pravy", ktery mél odkazovat na to, Ze se pfi vyrobé nozl pouzivd
pravd ocel. A tak vznikl ndzev Masamoto. Masamoto Sohonten
pokracoval v technikdch a pristupech ke kaleni, popousténi a les-
téni vytvorenych zakladatelem prvni generace Minosuke'®.

Yoshida Hamono

Na japonském ostrové Kjusu kdysi existovali femesinici, kterym se
prezdivalo ,polni kovdri*. Tito femesinici vyrabéli a opravovali li-
dem r0zné ndstroje. Mezi tyto ndstroje patfily i noze pro vareni.
Pocdtek firmy Yoshida Hamono Co. lezi pravé u téchto polnich
kovdrd. Firma vyuziva k vyrobé noz¥ viastnich odbornych znalostt,
technik a femesiného zpracovdni, které se v jeji dilné preddavaiji z
generace na generaci. Véri v to, Zze u nozU plati, Ze ¢im déle se
pouzivd a ¢im poctivéji je udrzovdn, tim lépe padne do ruky a
jeho uzivatel k nému citi vétsi pouto.!”
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Parametry noze

Ocel

Jednim z nejdUlezité€jsich parametr(, ktery urCuje vysledné viast-
nosti noze, je pouzitd ocel. V tomto bodé se také do urcité miry
rozchdzi tfradiéni evropsky a japonsky pristup. Japonské noze jsou
tradicné vyrobeny z uhlikové oceli, kdezto evropsti vyrobci pouzi-
vaji korozivzdornou ocel.

Uhlikovd ocel

NoZe z uhlikové oceli jsou volbou spiSe pro pokrocilé kuchare a
profesiondly. Noze z této oceli totiz vyzaduji specidini Udrzbu. Uh-
likovd ocel je obvykle definovdna jako slitina zeleza a uhliku, ve
ktere je hlavni leguijici slozkou uhlik (v rozmezi 0,12-2,0%). Na rozdil
od korozivzdorné oceli obsahuje uhlikovd ocel velmi malé mnoz-
stvi prvk0, které zabranuji korozi, coz znamend, ze mize relativné
snadno zreznout nebo se zabarvit. V dUsledku toho vyzZzaduje vice
péce a Udrzby nez korozivzdorné oceli. Pro uzivatele, ktery je zvykli
na korozivzdornou ocel, tak mize byt ndrocnost na Udrzbu prekdz-
kou. Na nozi z uhlikové oceli se v ppodstaté vzdy vytvori patina.
Neéktefi lidé vsak patinu preferuji pred hladkym povrchem korozi-
vzdorné oceli a osobity vzhled uhlikové oceli ma velké mnozstvi
obdivovateld.

Uhlikova ocel je tvrdsi nez ocel korozivzdornd. Tvrdost oceli hra-
je velkou roli v tom, jaké vlastnosti bude ndz mit. Noze z uhlikové
oceli, tedy vétsinou japonské noze, se tak Iépe brousi. Plati, Ze n0z
z uhlikové oceli bude vzdy ostrejsi nez n0z z korozivzdorné oceli'®.
Diky jeji tvrdosti také vydrzi déle ostry. Tyto noze jsou tak oblibené
u profesiondinich $éfkuchart, ktefi je vyhleddvaiji pro jejich skvélé
fezné vlastnosti. Na druhou stranu jsou kifehké a jsou vice ndchylné
ke zlomeni'’.
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Korozivzdorna ocel

Zdaleka nejvice rozsireny materidl pro vyrobu nozd je korozivzdor-
nd ocel. Jednd se vysoce legovanou ocel se zvysenou odolnosti
proti korozi. Je to slitina zeleza, chromu, uhliku a vétsinou niklu, pri-
padné dalsich legujicich prvkd. Odolnost vUc&i korozi je zpUsobena
schopnosti pasivace povrchu oceli, 1j. vytvdreni ochranné vrstvy
na povrchu kovu.?? Vyhodou korozivzdorné ocelije kromé jeji odol-
nosti vUCi korozi také dobrd odolnost proti poskozeni. Tato ocel je
0 néco mékci nez uhlikovd ocel a kvlli tomu se noze trochu hire
brousi a neni mozné dosdhnout tak dokonalého nabrouseni. Také
vydrzi ostré kratsi dobu, ale kdyz napriklad spadnou na podlahu,
vétsinou se nezlomi, ale jen ohnou, coz je poskozeni, které je vétsi-
nou Mozné opravit.

Rezné ndstroje vyrobené z ranych nerezovych oceli mély povést
relativné obtizného brouseni a také Spatné ostrosti hran, ale od
druhé poloviny 20. stoleti tomu tak iz neni. Diky dlouholetému vy-
zkumu a vyvoji nabizeji dnes nerezové oceli vynikajici vykon, po-
kud jde o odolnost proti korozi, ostrost hran i snadné brouseni. Ko-
rozivzdornd ocel je diky své odolnosti a minimdinim ndrokOm na
udrzbu nejoblibengjsim materidlem pro kuchynské noze vétsiny
uZivateld?',



Tloustka oceli

DuleZitym parametrem oceli je také jeji tloustka. Cim tendi nlz je,
tim je lepsi pro vétsinu krdjeni, protoze tenkd Cepel Iépe pronikda
krdjenou potravinou. Jedind chvile, kdy je lepsi mit tlustsi Cepel,
je, kdyz potrebujeme rozkrojit néco tvrdého, napriklad kost nebo
tvrdou slupku dyné. Tenci noze byvaji lehci, coz mize byt Casto
vyhoda. Na druhou stranu ndm vétsi vaha noze mUze pomoci pro-
niknout potravinou?.

Vybrus

NozZe se rozdéluji také podle typu vybrusu. To ma viiv na jejich fez-
né vlastnosti, odolnost Cepele, obtiznost brousenii na to, jak dlou-
ho vydrzi n0z ostry. Noze se podle vybrusu déli na tzv. single bevel
a double bevel. Single bevel n0z md vybrus pouze z jedné strany.
Tento typ vybrusu se pouzivd u nékterych japonskych nozd. Diky
tomu velmi dobre krdji zejména syroveé ryby. Nevyhodami jsou ob-
tizné brouseni a také to, ze noze maiji pfi krdjeni tendenci uhybat
na jednu stranu. Jsou také vhodné pro pouZivdni jen pro pravad-
ky nebo levdky, nikoli pro oba dohromady. Double bevel n0z ma&
vybrus z obou stran. Vybrus double bevel existuje v Siroké skdle
variant. Vybrus mUze byt také asymetricky, coz znamend, ze Uhel
vybrusu je z kazdé strany jiny?3.

Délka cepele

Viechny rozméry noz0 jsou zpravidla uvadény v palcich. Pro lepsi
predstavu ale pouzivdm milimetry.

Bé&znda délka kucharského noze pro profesiondini kuchare je 220-
250mm. Delsi n0Z umoznuje rychleji zpracovat vétsi mnozstvi potra-
viny. Delsi nUzZ je vsak tézsi a hir se s nimi manipuluje. Mohou byt
také prilis velké, pokud md nékdo omezeny pracovni prostor. Delsi
noze jsou tedy vhodné spise pro zkusengjsi kuchare, ktefi dobre
ovladaji techniky krdjeni. Nejtypictéjsi délka Chef noze je 200-
210mm (8 inch). Doporucuije se mit jeden mensi ndz, ktery bude
mit délku kolem 150mm (6 inch). Mensi n0zZ se lépe oviddd a ku-
char v ném mad vétsi cit, a to hlavné v oblasti Spicky noze. Mensi
nUZ je tedy vhodné pouzivat pro drobnéjsi praci, kterd vyzaduje
velkou presnost?4,
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Uchyceni rukojeti

Tento parametr nema prilis velky vliv na vlastnosti noze, jako spis
na jeho estetiku. Existuji dva zdkladni zpUsoby uchyceni rukojeti
noze. Prvnim z nich je Hidden tang. Pfi tomto uchyceni je ocelovd
Cdst rukojeti celd ukrytd uvnitt rukojeti. Na rukojeti noze tak neni vi-
ditelnd zddnd ocelovda Cast. Pri tomto zpUsobu uchyceni se v Casti
rukojeti nachdzi méné oceli, a fim se presouva tézisté noze vice
smérem ke Spicce. Druhym zpUsobem uchyceni je Full tang. Pri
této metodé je rukojef vyrobena ze dvou kusU materidlu, které se
prikladaiji k nozi kazdy z jedné strany. Ocelova Cast rukojeti je pak
viditelnd po celém jejim obvodu. Tento zpUsob je o néco pevnéjsi
nez hidden tang. Volba uchyceni rukojeti je ddna hlavné osobni
preferenci®.



Typy japonskych nozu

TypU japonskych nozl je mnoho, zabyvdm se zde krat-
kym popisem alespon téch nejzndméjsich?¢.
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Gyutou

Gyuto nUz je japonsky kucharsky nUz. Je to double bevel n0z, ktery
vychdzi z evropskych kucharskych nozi. Gyuto noze se brousi s
mensim Uhlem, 10 az 15°, kdezto evropské noze tohoto typu maji
Uhel 20 az 30°. V prekladu jeho ndzev znamend ,kravsky mec",
coz naznacuje jeho poufziti hlavné pfi zpracovani masa. Je to viak
univerzdalni n0z, ktery je vhodny prakticky na vsechno. Vedle zprao-
covdani masa si poradi také napriklad s krdjenim zeleniny nebo se-
kdnim bylinek. Ve srovndni s némeckym kucharskym nozem mad
gyuto ponékud plossi profil, ktery se dobre hodi pro Sikmé krdje-
ni, které je bé&Znou technikou japonskych kuchafd. Oproti tomu
némecké kucharské noze jsou vice uzpUsobené pro krdjeni hou-
pavym pohybem (rock-chopping). Gyuto md také tendenci byt
tencina hrané i patefi nez vétsina evropskych kucharskych noz0 a
dobre se tak hodi na krdjeni velmi tenkych platk(2.

Santoku

Santoku je nejproddvanéj§i niz v Japonsku, ale je také velmi po-
puldrni ve Spojenych stdtech i v Evropé. Santoku uz pronikl do
sérii noz0 snad viech velkych nozifskych firem a je nezndméjsim
japonskym nozem. Ndzev santoku se preklddd jako “ndz ti Einnos-
ti". Témito Cinnostmi jsou krdjeni ryb, masa a zeleniny. Je to tedy
daldi univerzdalni n0z. M& rovnéjsi Cepel nez Gyutou a oproti Deba
nozi ma Uzky hrbet a velmi snadno a rychle se s nim manipuluje.
Je vhodny napriklad pro nakrdjeni zeleniny na drobné kosticky Ci
slabé prouzky. Je o néco mensi a diky jeho snadné ovladatelnosti
a univerzalnosti je vhodny pro zacdatecniky nebo pro lidi, ktefi maiji
mdlo pracovniho prostoru v kuchyni.
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Bunka

Bunka Bocho je také univerzdlni japonsky ndz. Diky §irsi Cepeli je
nUz Bunka vhodny na krdjeni zeleniny, zatimco oblast Spicky ve
tvaru frojuhelniku je obzvld&sté uzitecnd pii krdjeni ryb a masa. NUz
Bunka je podobny Santoku, hlavni rozdil spociva ve ftvaru spicky
Cepele. Je tenky a lehky. Je o néco kratsi nez predchozi noze a
diky tomu se s nim dobre pracuje. Srazend Spicka umoznuje po-
hodIiné nakrajovdani zeleniny nebo i masa jen kousek pod povrch.
Obzvldsté populdrni jsou bunka o délce 165 mm a 180 mm?.

Petty

+Petty" je japonsky vyraz, ktery pochdzi z francouzského ,,petite”,
tedy ,,maly*. Petty je mensi univerzdini n0z, ktery se pouziva k lou-
pdni, tvarovdni a krdjeni ovoce a zeleniny, sekani bylin nebo treba
k vyrobé ozdob. NozZe Petty maji obvykle 120 - 150 mm, jsou tak o
néco vétsi nez noze Parring. Tvarovdni noze Petty je podobné jako
U noze Gyuto. Mnoho lidi rddo pouzivd noze o velikosti Petty, pro-
toze se s nimi velmi dobfe manipuluje a jsou velmi prakfické. Diky
kompaktni velikosti a relativné Uzké Cepeli je idedIni pro presné
fezy a drobnéjsi prdci, jak v ruce, tak na prkénku°.

Parring knife

Nejmensi nUz. Je vhodny pro prdci v ruce, jako je odkrajovdni ze-
leniny, loupdni hub a podobné. Pouzivd se na drobné prdce vy-
Zadujici presnost. Voditkem pro vhodnou délku Parring noze mUze
byt to, Ze uchopite N0z do ruky a natdhnete palec. Ten by mél
dosdhnout a v idedinim pripadé mirné presahovat Spicku noze,
abyste mohli Spicku plné vyuzit pro drobnéjsi krdjeni®'.



Nakiri

Nakiri je n0z uréeny vyhradné pro krdjeni ovoce a zeleniny. Dlouhé
nudlicky, malé kostky a presné tvary se snadno krdji diky obdélni-
kovému tvaru, ktery je prizpUsoben predevsim pro krdjeni smérem
nahoru a dolU, protoze je pii krdjeni velkd cast noze v kontaktu s
prkénkem. Zakulacend 3$picka také umoznuje pohodiné nabird-
ni nakrdjené zeleniny Je vhodny na krdjeni tvrdé zeleniny jako je
dyné nebo brambory. Je pomérné tézky, diky Cemz Iépe pronikd
tvrdou slupkou3?3s,

Kiritsuke

Tradi¢né ho mohl pouzivat jen vrchni $éfkuchar. Je vhodny na kra-
jeniryb, zeleniny i masa. M& srazenou pouze jednu stranu ostfi. Vy-
chdzi z tradice vyroby japonskych mecu pro samuraje. Jelikoz viak
jde v podstaté o kombinaci dvou noz¥ (Yanagiba a Usuba), které
byly vyvinuty pro velmi odlisné Ukoly, vede to k nékolika funk&nim
kompromisum, jejichz feseni vyzaduje znacnou zrucnost. NUz byvd
dlouhy 270 mm - 330 mm a diky tomu je mozné s nimi provadét
dlouhé fezy, na které se obvykle pouzivd ndz Yanagiba®.

Yanagi

Yanagiba n0z, oznacovdn nékdy také jen jako Yanagi, je jed-
nostranné brouseny dlouhy nUz s velmi pevnym a mohutnym hibe-
tem a ostrou Spickou. Primdarné se pouzivaiji ke krdjeni vykosténych
rybich filé na pokrmy Sashimi a Sushi, ale Ize ho také pourzit k file-
tovdani malych a stfedné velkych ryb nebo ke stazeni ryb. Yanagi
je Casto oznacovan také jako Sashimi nbz. Uzkd Eepel a relativné
ostry Uhel hrany noze Yanagiba jsou viastnosti, které vyrazné snizuji
Usili potfebné k proriznutiingredienci. Jeho pevnd Cepel je urcena
ke krdjeni extrémné tenkych platkd syrovych ryb, masa a zeleni-
ny jednim dlouhym tahem. Yanagiba jsou k dispozici v rdznych
délkdach cepeli, obvykle v rozmezi od 210 mm do 360 mm, zvidsté
populdrni jsou velikosti 270 mm - 330 mm.



Existujici reseni - Santoku

Japonsti vyrobci

Masamoto Sohonten Wa-Santoku, 165 mm, $235%

Takamura HSPS Pro Santoku 165mm, $270%

Kintaro Aogami Super Kurouchi Santoku 165mm, Sakai Takayuki Damascus Hammered VG-10 Santfo-
$205% ku 160mm, $139%

Santoku suncraft senzo classic damascus,165mm, Togiharu Hammered Texture Damascus Santoku
4619 K&¥ 180mm, $1494°
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Existujici reseni - Santoku
Evropsti vyrobci

5 N % o _
-\ u-mummmP

Wusthof Solingen, PERFORMER Santoku, 170 mm, NOZ Santoku s vybrusem Victorinox Swiss Modern Zwilling, TWIN 1731, SANTOKU NUZ 180mm, 15 370K&*
6299 K& # 170mm, 2199 K&#2

Bob Kramer by Zwilling Euro Meiji sanfoku 180mm, Porshe design, P-02 Type 301 Santoku ndz CHRO- Wusthof Solingen, AEON Santoku, 170mm, 13729
€ 2374 MA,178mm, 3150 K&* K4
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Existujici reseni - Gyutou

-
%
N/
o

Suisin High Carbon Steel Gyuto, 270 mm, $132%

Kasumi Gyuto, Made in Seki-Japan 240mm, 5745 K&

KIYA - SUMINAGASHI WHITE - DAMASCUS, Gyutou
210mm, 4799 K&*®

KANETSUGU MIYABI ISSHIN, Gyutou,210mm, 1199Ke?!
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Kanetsune Minamo Kaze Gyutou 210 mm, 10963 K&#

Kiya suminagashi kurouchi damascu, Gyutou 210
mm, 5499 K&5?



Existujici reseni - Petty

Kanetsune Blue Petty Damascus 150mm, 3770 K&33 Kanetsune Minamo Kaze Petty 135 mm, 7799 K& Kanetsune Petty 135 mm, 3255 K&

Kiya suminagashi kurouchi damascus, Petty KAMO SUMINAGASHI PETTY KNIFE, 135mm, $209° Satake Kuro petty 150mm, 127,10 €%
1400mm, 3799 K&3¢
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Vystup analyzy a formulace vize

Vize

Uz na zacdatku prace na tomto projektu jsem se rozhodla, Ze chci
zpracovavat japonské typy noz0. Japonsky pristup k nozifstvije vel-
mi zajimavy a inspirujici. Japonské noze jsou Cim ddl vice oblibené
po celém svété. Zejména nUz Santoku je béZnou soucdsti stan-
dardni nabidky svétovych vyrobcd. Ostatni japonské noze maiji o
néco mensi pozornost, ale i presto jsou jiz dnes pomeérné rozsirené.

Mym cilem bylo navrhnout sérii tfi nozJ, které tvarové vychdzi z jo-
ponskych noz0 a soucasné jim ddt jiny, osobity vzhled. Chtéla jsem
ve své prdci zachovat néco z dlouhé tradice japonského nozirstvi
a soucCasné reflektovat potreby a zkusenosti evropskych uzivate-
1. Vysledkem je tedy syntéza japonského a evropského pristupu.
Vérim, ze jednotlivé kultury se od sebe mohou inspirovat, hledat
spolecné a odlisné prvky a prindset nova reseni.

Japonské nofzifstvi je velmi zajimavé nejen svym dUrazem na tradi-
ci, ale také vztahem uzivatele a predmétu. Japonsti kuchafri cho-
vaji ke svému nozi velkou Uctu. Vénuji velké mnozstvi Casu jeho
udrzbé a pecuji o néj, aby jim slouzil co nejdelsi dobu. Tento pri-
stup k ndstroji je velmi zajimavy. Chtéla jsem, aby mUj ndvrh trosku
pomohl k budovdani vztahu mezi uzivatelem a predmétem. Snazila
jsem se vytvorit noze, které budou zajimavé, lidé je budou chtit
pouzivat a budou chtit, aby jim noze vydrzely dlouhou dobu. PFi
navrhovdni zejména rukojeti jsem se chtéla zamérit na vytvoreni
origindiniho vzhledu, ktery je odlisny od béiné proddvanych nozd.
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Zabyvala jsem se ndvrhem série nozU, které maji spolecné prvky
a jsou provAzany vzhledem rukojeti, tvarovanim cepele a pouzity-
mi materidlem, ale nejednd se o sadu, kterou by si uzivatel koupil
jako jeden celek. Kazdy zdkaznik si mUze koupit pouze ty noze,
které potrebuje a chce. Diky tomu je mozné mit sirsi cilovou skupi-
nu bez nutnosti déldni kompromis® pfi navrhovdani nozu.



Vystup analyzy

Na zdkladé analyzy feSené problematiky jsem si stanovila para-
metry, kterych jsem se drzela v pribéhu navrhovdni. Diky dUklad-
nému prozkoumdani tématu jsem se mohla Iépe rozhodnout, jak by
mél vysledny ndvrh vypadat.

Cilova skupina

Cilovou skupinou jsou amatérsti kuchari. Tedy lidé, ktefi radi vari,
ale neni to ndpln jejich zaméstnani. Netfravi tedy varenim cely
den. Produkt je idedini pro domdaci kuchare, ktefi touzi po origindl-
nim nozi a chté&ji mit ve své kuchyni dobre femesiné zpracovany
nUz vyrobeny z kvalitni oceli, ktery jim vydrzi mnoho let.

Diky tomu, Ze se projekt zabyvd ndvrhem nozl, které je moziné
kupovat jednotlivé, mUze si kazdy z&kaznik koupit pouze ty noze,
které vyhovuijijeho potfebdm, preferencim a schopnostem. Napri-
klad noZe Santoku a Gyuto maiji velmi podobné vyufziti, ale vétsina
lidi preferuje jeden nebo druhy typ. Santoku je mensi a snadno se
s nim manipuluje, je tedy vhodnéjsi pro méné zkusené kuchare
nebo pro uzivatele, ktefi maiji v kuchyni mensi pracovni prostor.
Kdezto Gyuto je delsi a vyzaduje trochu vétsi zkusenost s praci s
nozem. Vétsina pokrocilych kuchaid Gyuto preferuje pred Santo-
ku. Proto jsou navrzené noze vhodné pro pokrocilé kuchare i lidi,
ktefi jesté nemaiji tolik zkuSenosti.

Volba typU nozu v sérii

Zabyvala jsem se tim, které typy noz0 zahrnout do navrhované
série. Védéla jsem, ze chci, aby jeden z navrhovanych nozi byl
Santoku. Tento N0z mdm velmi rdda a celosvétovd poptdvka po
tomto noZi naznacuje, Ze nejsem jedind. Je to velmi univerzdaini
nuz, ktery Ize pouzit na vétsinu UkonU v kuchyni. Rozhodla jsem se
pro Santoku dlouhé 180 mm, které neni prilis mohutné a velmi dob-
fe se s nim tak manipuluje. Jako druhy ndz do série jsem zvolila ndz
Petty. Je mensi, velmi kompaktni a skvély pro drobnéjsi praci. Je to
ndz, ktery se v kuchyni urCité neztrati. Volba tfetiho a posledniho
noze do série byla viak komplikovanéjsi.
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PUvodné jsem chtéla do projektu zahrnout Parring niz, tedy nej-
mensi N0z, ktery je vhodny pro loupdni nebo vykrajovdni. Tento
nejmensi N0z je velmi casto soucdsti sad nozU, které je mozné kou-
pit u celé fady vyrobcU. Nakonec jsem viak toto rozhodnuti pre-
hodnotila. Do té doby jsem pocitala s variantou, ze bych se zamé-
fovala na navrh sady, kterda se bude proddavat jako jeden produkt.
V pozdgjsi fazi analyzy jsem se ale rozhodla, ze bude vhodnéjsi
projekt situovat jako sérii, popfipadé fadu, jednotlivych nozl.

DUvodem bylo to, Ze kazdy uzivatel ma jiné preference a potreby.
Pro mnoho lidi by tak bylo kupovani celé sady zbytecné, proto-
Ze by jim napriklad jeden z noz0 nevyhovoval. Zamérila jsem se
proto misto Parring noze na Gyutou. Gyutou, stejné jako Sanfoku,
je velmi univerzdlni ndz a schopny kuchaf s nim dokdze vykonat
vétsinu aktivit nutnych pro zpracovdni suroviny. Patfi mezi nejvice
pouzivané japonské noze, a tak jsem se rozhodla ho zaradit jako
treti N0z do série.



Navrhovani a tvorba prototypu

V prvni fazi procesu navrhovani jsem se snazila o generovani velké-
ho mnozstvi ndpadU a variant, abych ndsledné mohla zvolit cestu,
kterou budu postupovat. Zabyvala jsem se navrhovdanim jak tvaru
Cepele, tak i tvarovdanim rukojeti.

Pri navrhovani tvaru Cepele jsem se snazila reflektovat tradicni jo-
ponskée siluety, ale také se inspirovat evropskymi vyrobci, ktefi toto
téma zpracovavaji. Délala jsem také resersi jednotlivych technik
krdjeni, které se pri vareni pouzivaji a také toho, jak tyto techni-
ky souvisi s fvarem Cepeli. Nejprve jsem zpracovavala ndvrh noze
Santoku. Jeho tvarovani je pomérné specifické a jeho silueta ma
jiny vyraz, nez ostatni noze. Naproti tomu u tvarovdni noze Gyu-
tou a Petty jsem se snazila navrhnout tvar, ktery bude nejen vy-
chdzet z tfradice a odpovidat na potreby pfi pouzivani noze, ale
také vytvorit urCitou provdzanost. Zabyvala jsem se tedy i tim, jak
jednotlivé noze v sérii propojit a vytvorit estetickou integritu celé
série. Pro ovérovani funkcnosti ndvrhu jsem jednotlivé siluety nozd
vyfezdvala z kartonu, abych védéla, jak tvar Cepele funguje. Na
kartonové siluety jsem poté modelovala prototypy rukojeti z claye,
abych ziskala predstavu o findinim produktu.

Pfi navrhovdni rukojeti jsem velmi infenzivné pracovala s clayem.
Diky tomu jsem si mohla ovéfit ergonomicnost a redlnou podobu
ndvrhu. Zkousela jsem vytvdaret modely i pomoci extrudovaného
polystyrenu, ktery jsem ndsledné zatmelila, clay mi ale pro tento
Ukol vyhovoval vic. Clay jsem pro navrhovéni pouzivala hlavné
ve fazi generovdni riznych variant na zdkladé skic. Napady jsem
si ovérovala ve hmoté a zjisfovala jejich vyhody a nevyhody. Diky
tomuto postupu jsem rlzné varianty mohla rovnou otestovat. Z
claye jsem vymodelovala asi patndct modeld, na jejichz zdkladé
jsem pak vybrala findini koncept, ktery jsem ddle rozpracovdévala.
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Prototypovani a testovani tvaru rukojeti
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Druhd faze prototypovani

Kovovy model

V prvni €asti navrhovdani jsem vyrdbéla velké mnozstvi riznych tva-
rovych variant jak cepeli, tak rukojeti. Diky modelUm jsem mohla
lépe posoudit vlastnosti jednotlivych ndvrhd, v prvé fadé jejich er-
gonomic¢nost. Na zdkladé testovdni téchto prototypl jsem zvolila
jednu variantu, kterou jsem ddle rozpracovavala.

Chtéla jsem, abych mohla na prototypu zvolené varianty dobre
sledovat vsechny vilastnosti a na zdkladé toho ndvrh upravovat.
Vyrobila jsem tedy profotyp noze Santoku z ocelového plechu s
drevénou rukojeti. Diky pouziti moteridly, které jsou velmi podobné
t&m findinim, jsem mohla dobre sledovat nevyhody této varianty.
Prototyp mi poslouzil jako uziteCny ndstroj pro odhaleni nékterych
funk&nich, ale také estetickych nedokonalosti ndvrhu.

3D tisk

Pro navrhovani presného tvaru jsem pouzivala 3d modelovani.
Diky tomu jsem byla schopnd rychle ménit tvar Cepele i rukojeti s
mnohem vétsi presnoti. Abych si ovérila, jak tvar rukojeti funguje
a jak vypadd ve skutecnosti, nechala jsem si model vytisknout na
3D ftiskarné. Tento prototyp mi pomohl naijit na rukojeti prvky, které
na pocitaci pUsobily bezproblémove, ale v hmotné podobé byly
velmi rusive.
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Vysledny ndvrh

Findlni ndvrh se skldda ze ti kuchynskych noz0, jejichz tvarovdni vychdzi z japonského nozifstvi. Typy nozU jsou Gyutou, Sanotku a Petty. Podoba
vyslednych produktl vychdzi z velkého mnozstvi ndvrhd a prototypd. Snazila jsem, aby jednotlivé noze v sérii méli svij origindini vzhled a soucasné
aby série zUstala esteticky jednotnd. Podoba nozU je uréena také parametry, které jsem si urCila na zakladé analyzy problematiky.
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Parametry vysledného navrhu

Délka cepele

Nejdelsim nozem ze série je Gyutou, které md délku Cepele 210mm.
Tato délka je dostatecnd pro pohodiné zpracovdanii vétsino mnoz-
stvi potravin, soucasné vsak neni prilis velkd, takze manipulaci s
nozem zvlddne i méné zkuseny kuchar. Prostfednim nozem je San-
toku. To je v délce Cepele 180mm, coz je pomérné typickd délka
pro noze Santoku. Nejmensi n0z ze série, Petty, md délku Cepele
130mm. Dobre tak doplnuje néktery z delsich noz0 a je vhodny pro
drobnéjsi prace.

Materidl cepele

Na zdkladé analyzy jsem se rozhodla poufZit korozivzdornou ocel
a ne uhlikovou ocel. DUvodem je hlavné snazsi Udrzba. Noze v
uhlikové oceli jsou minimdalné v Evropé mnohem méné Casté a uzi-
vatelé jsou tak zvykli na ocel korozivzdornou, jeji odolnost a malou
narocnost na péci.

Pro vysledné produkty je pouzita korozivzdornd ocel od vyrobce
Bohler”. Je ekvivalentni oceli 440C, ale obsahuje 1,5% kobaltu na-
vic. Ocel md dobrou pruznost a tvrdost 58 az 59 HRC. Tato kobal-
tovd korozivzdornd ocel ma skvélé fezné a brusné viastnosti. Dalsi
velkou vyhodou materidlu je odolnost proti korozi. NUzZ vyrobeny z
oceli N690 nevyzaduje témér zaddnou péci a velmi dobre se brou-
si®. Pro noze byla pouzita ocel o sile 3mm.

Typ rukojeti

Rukojet jsem navrhovala jako full tfang. Tedy jako dvé samostatné
Cisti, které se pripevni k nozi kazdd z jedné strany. DOvodem byla
hlavné jednodussi vyroba.
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Materidl rukojeti

Na rukojeti jsem chtéla pouzit néjaky zvlastni materidl, ktery by nozi
dodal na osobitosti. Jednou z variant bylo pouziti micarty, tedy
napriklad Iatky nebo papiru napusténého epoxidem. Nepodarilo
se vsak naijit micartu, kterd by mi vyhovovala.

Skvélym materidlem pro vyrobu rukojeti je dfevo. Je to velmi fra-
dicni materidl, ktery témér vidy pUsobi kvalitnim a esteticky pri-
jemnym dojmem. Vyhodou dreva je také to, Zze v sobé& md unikdtni
kresbu. Kazdd rukojet je tak jind.

Rozhodla jsem se pouzit dievo javoru, které md velmi zajimavou
pruhovanou kresbu. Toto drevo bylo ndsledné stabilizovano epoxi-
dem s Cernym pigmentem. Pfi tomto procesu se pory dreva zaplni
pryskyrici, ¢imz se materidl vytvrdi a zisk& lepsi mechanické viast-
nosti. DUlezZitou vyhodou stabilizace dfeva u kuchynskych nozu je
to, ze se zabrdni nasdknuti vody do rukojeti. Diky tomu, Ze byl ve
stabilizacnim epoxidu primichan cerny pigment, drevo ziskalo ne-
tradic¢ni zbarveni. Diky rizné nasdkavosti jednotlivych cdasti direva
se kresba javoru jesté vice zvyraznila.

30




Rozmérovy vykres - Petty, M 1:1
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Zaveér

Prdce na tomto projektu mé bavila a myslim, Zze mi dalla mnoho
novych zkusenosti a znalosti. Jsem proto radda, ze jsem se pro tohle
téma rozhodla a mohla si vyzkouset praci na projektu, u kterého je
tak dUlezitd prdce s hmotou. Snazila jsem se co nejvice proniknout
do tématu nozl, jejich historie, vyroby, metod krdjeni a dalsich
oblasti. Jednd se viak o velmi siroké a komplexni téma, jehoz plné
prozkoumani by frvalo velmi dlouho.

Velkou vyzvou byla také samotnd vyroba noz0. Ne vzdy se vie da-
filo podle pldnu, ale o to véfsi radost jsem z hotovych nozi méla.
Siluety noz0 odpovidaji mym ocekdvdanim a shoduji se s pUvodnim
z&dmérem. U rukojeti vsak doslo k nékolika problémim. Tim prvnim
bylo to, ze pfi ru¢ni vyrobé je témér nemozné vytvorit na ruko-
jeti spodni ze dvou hran, které se tdhnou od zacdatku rukojeti az
po jeji konec. Tuto hranu by bylo mozné vytvarovat za pomoci
robotického ramene. Tento ndvrh je tedy spiSe vhodny pro stroj-
ni, popfipadé jen Castecné rucni, vyrobu. Dalsim bodem, kdy se
projekt odklonil od mého ocekdavdani, bylo stabilizovdni. Rukojeti
jsou vyrobeny z javorového dreva, které vynikd svou vyjmecnou
kresbou. Rozhodla jsem se drevo stabilizovat cernym epoxidem.
Ocekdvala jsem, Ze drevo ztmavne. Ve skuteCnosti pigment jesté
vice podtrhnul pfirozenou pruhovanou strukturu javoru a na drevé
se vytvoril velmi zajimavy vzor. S timto prekvapenim jsem Castec-
né pocitala. Stabilizovdani barevnym epoxidem byl do jisté experi-
ment, protoze tato disciplina neni Uplné perfekiné prozkoumdna
a zabyvd se ji velmi mdlo lidi.
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Kdybych méla jesté jeden semestr na zpracovani tohoto projektu,
nejspis bych rozsifila sérii o dalsi noze. Chtéla bych se stdle drzet jo-
ponskych typu, takze bych asi zpracovdvala Parring nUz pro drob-
nou prdci, loupdni a okrajovani zeleniny. DAl bych moznd zkusila
zpracovat n0z Bunka. Tento ty je mi sympaticky a myslim si, ze by
nasel své vyurziti i v evropskych domdcnostech. A jako posledni
bych asi zvolila ndz Nakiri. Tento sekdcek na zeleninu by se skvéle
hodil na porcovdni dyné nebo jinych tvrdych potravin.

Kromé rozsireni série bych se ddl vénovala pokusim s materidly na
rukojeti, popripadé experimentim se stabilizaci barevnym epoxi-
dem. Myslim si, Ze je to skvély zpUsob, jak vytvorit z jedineéného
kusu dfeva jesté zajimaveési materidl, ktery je navic odolny vici
vodé a mad vylepsené mechanické vilastnosti.
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