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Téma:

Umění gastronomie  vzniklo 
z potřeby uvědomění si 
propojení oboru architektura, 
umění a vrcholného 
stravování, uvědomění si jak 
souvisí kultura stravování 
s uměním, tak s architekturou 
a v neposlední řadě s 
potravinou jako uměleckým
dílem.



Cíle projektu:

• příprava materiálu pro zkušební ateliér Gastronomie

• vytvoření konceptu pro přípravu nové katedry Umění a 
gastronomie a oboru Umění gastronomie

• vzdělávání studentů v oboru „Umění gastronomie“, prostřednictvím 
klasických přednášek, kurzů, seminářů, a ateliérových prací, ale také 
prostřednictvím praktických kurzů v reálném prostředí

Cíle kontrolovatelné:

• realizované přednášky, kurzy, semináře, 2 ateliéry a ateliérové 
práce studentů v ateliéru



Řešení cíl ů:

přednášky

V rámci projektu se podařilo zrealizovat převážnou část přednášek.

• Dějiny gastronomie (Vladimír Poštulka)• Dějiny gastronomie (Vladimír Poštulka)
• Gastronomie a výtvarné umění (dr. Karel Holub)
• Praktická architektura pro gastronomické účely (ing. arch. Viewegh)
• Přehled současného vývoje haute cuisine (Vladimír Poštulka)
• Science behind cooking (Petr Jiskra)
• Food traditions (Petr Jiskra)
• Cyklus přednášek Umělec a potravina (Pet Volf)
• Zakotvená gastronomie (doc. PhDr. Petr Rezek)
• Kurzy Gastronomie pro architekty (doc. PhDr. Petr Rezek)



Řešení cíl ů:

semináře:

Seminární formou se studenti mohli dozvědět všechno, co se tématu 
týká. Semináře vedl Vladimír Poštulka se svými hosty. V návaznosti 
na přednášky Petra Volfa, pořádala Mirka Volfová na každou 
tématickou přednášku seminář na dané téma. Studenti zde reagovali tématickou přednášku seminář na dané téma. Studenti zde reagovali 
na téma svou vlastní prací. 
V rámci výuky Petra Rezka byly přednášky a jeho kurzy doplněny 
podle zájmu studentů několika semináři s četbou textů vztahujících se 
k tématu gastronomie.



Řešení cíl ů:

semináře:

• V. Poštulka- Dějiny gastronomie 

• M. Volfová - Architekti a víno
- Interiéry pro gastronomii- Interiéry pro gastronomii
- Architekt jako gurmet
- Mořské potraviny a architekti střední Evropy

• P. Rezek - četba Walkera a Savarina; základní charakteristiky  
„popisu“ v kuchařských receptech, novinové zprávy   
z oboru gurmánství a jejich kontext, televizní lavina 
vaření a její smysl



Řešení cíl ů:

ateliérová výuka:

• výuka pod vedením prof. Fránkem na katedře architektury, kdy 
výstupem byly studentské práce

• výuka do ateliéru na katedru environmetal design pod vedením prof. 
Bořka Šípka – výstupy budou realizovány po ukončení semestru

Ateliérové práce ( Bořek Šípek, Zdeněk Fránek a hosté)

• Práce se surovinou
• Výtvarný vzhled pokrmů
• Gastronomický zážitek 



















Závěr:

V LS  se uskutečnily přednášky, kurzy a seminá ře 
s ateliérovou výukou pod vedením prof. Fránka na katedře 
architektury, kdy výstupem byly studentské práce.

V ZS byla převedena výuka do ateliéru na katedru V ZS byla převedena výuka do ateliéru na katedru 
environmetal design pod vedením prof. Bo řka Šípka , která i 
nadále probíhá. Výstupy budou v lednu 2015 po ukončení 
semestru.

V rámci tohoto projektu se podařilo připravit p řednáškové 
materiály pro výuku do dalších let, dále se podařilo  navázat i 
mezinárodní spolupráci díky panu Jiskrovi a panu Volfovi.



Závěr:

Dalším výstupem realizace tohoto projektu poznání o dalším 
směřování tohoto oboru a případný další vývoj jeho sm ěru .

Věnována byla i pozornost organizačnímu a technicko-
administrativnímu zabezpečení projektu, jakožto zcela novému administrativnímu zabezpečení projektu, jakožto zcela novému 
předmětu naší fakulty. 

Je možno konstatovat, že cíle projektu byly splněny.  



Děkuji za pozornost


