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ABSTRAKT

Diplomova préace se zabyva zhodnocenim systému propagace tradi¢nich pokrmt a pouzi-
véani receptur tradiénich pokrmii v restauracich Ceské republiky. V teoretické ¢asti jsou
popsany slozky potravy a vyvoj a kofeny stravovani (gastronomie) od pocatku lidstva
do dnes.

Prakticka ¢ast obsahuje vyhodnoceni sestaveného dotazniku, ktery zjistuje konkrétni pou-
Zivani receptur tradi¢nich pokrmi a zdroji regiondlnich surovin v restauracich Ceské re-
publiky. Dotazniky byly vyplnény respondenty ze vSech urovni gastronomie, napii¢ celou
CR. Jednotlivé otazky jsou vyhodnoceny pomoci grafii, tabulek a slovniho hodnoceni.

V zavéru prace jsou zhodnoceny vysledky.

Kli¢ova slova: tradi¢ni pokrmy, historie gastronomie, Slow Food

ABSTRACT

The thesis deals with the assessment of the system for the promotion of traditional dishes
and the use of traditional recipes in the restaurants in the Czech Republic. The theoretical
section describes food ingredients and the evolution and the roots of alimentation (gastro-

nomy) since the beginning of the humankind until the present.

The practical section assesses the results of the survey looking into the actual use of tradi-
tional recipes and the sources of regional ingredients in the restaurants in the Czech Repub-
lic. The questionnaires were filled by respondents from various levels of gastronomy
across the Czech Republic. Individual questions were interpreted using charts, tables and

verbal evaluation. The conclusion of the paper addresses the results obtained.

Keywords: traditional dishes, history of gastronomy, Slow Food
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UvVOD

Mame za sebou prvni dekadu 21. stoleti a uplynulo vic nez dvacet let od sametové revolu-
ce, kdy se nase zem¢ zcela proménila a oteviela se nejen Evropé, ale doslova celému svétu.
Zmeény se projevily na kazdém kroku. Samoziejmé 1 celd gastronomie doslala novy smér -
nelze fici zda Spatny, ¢i dobry. Pamatuji si, jak jsem jako dité milovala rychla obcerstveni
typu ,,parek v rohliku“ ¢i hamburger syrovy ¢i masovy, stanky s langosi. Tenkrat jsem si
vubec netusila, co je to fast food, a libila se mi myslenka rychlé pfipravy a dostupnost na
kazdém kroku i to, Ze si jidlo mohu poftidit levné za kapesné. Pak se objevily Mc Donald’s,
KFC a ¢inské restaurace a moje nadsSeni nebralo konce az do mych studentskych let, kdy
jsem sama absolvovala brigddu v Mc Donald’s. Skoro Zadné Cerstvé potraviny, v§e mraze-

né, rychle pfipravené na nonstop zapnutém grilu ¢i ptepéalené fritéze.

Cim vic jsem cestovala, tim vic jsem si kladla otdzku, pro¢ nase zemé neni 1épe pfipravena
na navstévy turistd, pro¢ nenabizi ¢eskou kuchyni, kvalitné pfipravenou, pro¢ nase ¢eské
restaurace a hotely nenabizeji Ceskd jidla a tradicni regiondlni potraviny. Nazory na rychlé
obcerstveni se zacinaji ménit. K vareni, ale 1 ke konzumaci jidla je tfeba cas, pohoda a
p€kné prostiedi. Zaméftila jsem se tedy na situaci v naSem pohostinstvi napii¢ celou repub-
likou. Jak je na tom nase gastronomie v Ceské republice a jak se soucasni restauratéii a
hoteliéfi vyrovnavaji s novymi sméry a ndzorem na ptipravu jidel. UZ to neni touha rychle
uspokojit hosta exoticky zné&jicimi ndzvy jidel, ale snaha nabidnout kvalitni jidelnicek,
v némz se to hemzi nejen mnohotvarnosti, tradici, ale také vysokou kvalitou. Ta ma byt
zastoupena jednak kvalitnimi vstupnimi surovinami, jednak zpracovanim, kter¢ odpovida

soucasnym technickym moznostem, a také kuchafskym uménim, jez by se mélo vyvijet.

Jestlize existuje italskd, francouzska, ¢inskéd narodni kuchyné, pro¢ se nemitize uplatnit ces-
ka, kterd by byla postavena na surovinach typickych pro ceské a moravské prostiedi. Na-
hlédla jsem do mnoha kuchatskych knih prvni poloviny 20. stoleti a objevila jsem spoustu
starych receptll, jeZ jsou jiZ pozapomenuty a jsou zaloZeny pravé na surovinach téméf ne-
dostupnych. Casto se hoteliéfi a majitelé restauraci vymlouvaji na ekonomické problémy,
ale kdyby 1épe studovali ony staré receptury, zjistili by 1 to, jak promyslen¢ a ekonomicky
autorky uvazovaly a jidelnicky promyslely. Stejné tak mée udivil diraz na kvalitu potravin a
na jejich nutriéni hodnotu. Vzdy byl bran ohled na zdravi stravnika a na jejich uspokojeni

po vsech strankéch.
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I. TEORETICKA CAST
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1 POKRM

Pokrm je potravina nebo smés potravin vhodna nebo upravena ke konzumu, napft. jablko je
potravina 1 pokrm, protoze je mozné je piimo konzumovat, mouka je potravina, ale neni

pokrm, chléb z ni pfipraveny je pokrm [1, 2].

V praxi Casto kombinujeme n€kolik pokrmi a konzumujeme je spole¢né jako ,,sestavu
pokrmu“, tak napt. vepiova pecené, knedlik, zeli a masova st'ava je takova sestava pokrm1,

ktera se konzumuje jako jeden z chodi pfi jidle [3].

1.1 Zakladni slozky pokrmi: Zakladni Ziviny

Bilkoviny, cukry a tuky poskytuji energii pro vSechny télesné funkce, od dychani pies
mysleni az k chlizi. Jejich spravny pomér je velice dulezity pro jejich optimalni vyuziti
[1,4].

Optimalni pomér hlavnich Zivin (tzv. trojpomeér) na celkovém piivodu energie by mél byt
10 - 15 % bilkovin, 55 - 60 % sacharidu a 25 - 30 % tukt. Dalsi nezbytné ziviny pfijimané
potravou jsou mineralni latky, stopové prvky a vitaminy, které, a¢ v nepatrnych mnoz-

stvich, zaujimaji v organismu vyznamné biologické funkce [1].

Vitaminy spolupracuji s enzymy, bilkovinami vyrdbénymi v jatrech, a pomahaji pfeméno-

vat ziviny z potravy v energii [4].

1.1.1 Bilkoviny, aminokyseliny

Podstatna ¢ast bunék vSech organismu je tvotfena bilkovinami neboli proteiny, které maji
v buiice strukturni i pracovni funkci. Podle sloZzeni d€lime proteiny na jednoduché, tvofené
pouze zbytky aminokyselin, a slozité (konjugované), obsahujici v molekule navic nebilko-

vinnou slozku.

Podle funkce lze proteiny délit na:

enzymy, tj. katalyzatory chemickych reaket,

zéasobni proteiny (napi. ovalbumin ve vaje¢ném bilku),

transportni proteiny (napt. hemoglobin pfenasejici kyslik),

ochranné proteiny (napf. imunoglobulin),
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- kontraktilni proteiny (napt. myozin, ktery se podili na stahu svalu),
- hormony (napf. inzulin),
- toxiny (napf. hadi jedy) a

strukturalni proteiny (napf. kolagen) [5, 6].

Bilkoviny jsou jednim ze zakladnich biopolymert. Z chemického hlediska jsou zakladni
minometni slozkou tohoto biopolymeru aminokyseliny (AK). Rostliny, resp. mikroorga-
nismy jsou schopny syntetizovat AK z CO,, H,O a dusiku (anorganickych dusikatych
sloucenin), zivoc¢ichové, véetné Cloveka, je pfijimaji potravou. Travenim v potravé piija-
tych bilkovin se uvolni AK, které zivociSny organismus vyuziva pro syntézu vlastnich pro-

teint [7].

Aminokyseliny jsou stavebnimi jednotkami bilkovin. BéZzné se v bilkovinach vyskytuje
dvacet tzv. proteinogennich aminokyselin. VSechny maji aminoskupinu v poloze a- vuci
karboxylu (s vyjimkou prolinu, coz je vlastn¢ iminokyselina) a jsou choralni, maji L-

konfiguraci (s vyjimkou achiralniho glycinu) [5].

Dvanéct z proteinogennich aminokyselin si ¢lov€k dovede syntetizovat. Nazyvaji se nee-
senciadlni — postradatelné; zbyvajicich osm aminokyselin vSak syntetizovat neumi, musi mu
byt dodavany v potravé v dostateném mnoZzstvi. Tyto aminokyseliny se nazyvaji esencial-
ni — nepostradatelné. Patii k nim leucin, isoleucin, threonin, lysin, methionin, fenylalanin,

tryptofan a valin [5].

Zdroje obsahujici bilkoviny: maso, vejce, mléko a mlééné vyrobky jsou vybornymi zdroji

zivocisnych bilkovin. Dobrym zdrojem rostlinnych bilkovin jsou lusténiny.

1.1.2 Lipidy

K lipidim se fadi vSechny derivaty vysSich mastnych kyselin. V piirodé existuje velké
mnozstvi riznych typi lipidd, ale jen malo z nich ma prakticky vyznam pro vyZivu ¢loveé-
ka; témét vyhradné to jsou jen tuky a oleje [8].

Lipidy jsou pro Zivot buiiky nepostradatelné, nebot’ tvoti zakladni stavebni jednotku bu-

néénych membran, ale jsou i vydatnym zdrojem energie [5].
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1.1.2.1 Podle funkce v organismu se lipidy déli na:

a) zasobni — depotni lipidy se hromadi nejen v tukovych tkanich, ale také obklopuji nékteré
dalezité¢ organy. Maji tedy funkci ochrannou, az jiz jde o ochranu proti narazu, nebo proti

chladu.

b) tkaniové — pracovni lipidy, které jsou stavebni slozkou bunéénych membran [5].

1.1.2.2 Rozdéleni lipidit podle chemické struktury:

A) Homolipidy jsou to estery mastnych kyselin a alkohol neobsahujici zddné dalsi
sloZzky. Patfi k nim vosky, tuky a oleje, estery, glykolipidy.
B) Heterolipidy jsou slouc¢eniny vyssich mastnych kyselin obsahujici vedle alkoholt i
dalsi slozky, napt. vazanou kyselinu fosfore¢nou, sirovou, rizné dusikaté derivaty.
Patii k nim fosfolipidy, sulfaty lipidd, sulfolipidy a lipamidy.
Komplexni lipidy obsahuji vedle kovalentné vazanych mastnych kyselin i dalsi slozky va-
zané vedlej$imi nebo fyzikalnimi vazbami. K nim patii lipoproteidy (hydrofilniho charak-

teru) a proteolipidy (lipofilniho charakteru), komplexni glykolipidy a mukolipidy [5].

Vyskyt lipidi v potravinach je rizny. Neobycejné bohata na lipidy jsou semena a oplodi
nekterych rostlin. Pomérné chudy na lipidy je vaje¢ny bilek, ovocné §tavy, Skrob, brambo-
ry. Vyrobky z obilovin, vétSina luSténin a zelenina obsahuji kolem 1 az 5 % lipidi. Vyssi
obsah lipidl je v mase, mléce, vajeéném zloutku a ve vyrobcich z téchto surovin. Vysoky

obsah lipidi maji ofechy, mak, slanina a pfirozenég jedlé tuky [8].

1.1.3 Sacharidy

Sacharidy neboli cukry jsou nejrozsifen€jsi slozkou potravy. Chemickym sloZenim jsou
sacharidy polyhydroxyaldehydy nebo polyhydroxyketony nejméné se tiemi alifaticky va-
zanymi uhlikovymi atomy. K cukrim se zpravidla fadi rizné dalsi geneticky ptibuzné de-
rivaty, 1 kdyZz neobsahuji Zadnou aldehydickou nebo ketonovou skupinu, napt. alkoholické

cukry a aldonové kyseliny [8].
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Podle poc¢tu molekul se sacharidy dé€li na jednoduché cukry:
- monosacharidy (obsahuji jednu molekulu)
- oligosacharidy (2 - 10 molekul)

- polysacharidy (vice nez 10 molekul)

Nejrozsitenégj$imi monosacharidy jsou glukoéza (hroznovy cukr) a fruktéza (ovocny cukr).
(mlé¢ny cukr) a maltdza (sladovy cukr). Polysacharidy se dé€li na vyuZzitelné (Skrob) a ne-
vyuzitelné (vlaknina) [1].

Sacharidy jsou hlavnim zdrojem energie pro nasSe fyzické aktivity, dodavaji pohonné latky
pro préci svalli a mozku. Neobejde se bez nich ani travici systém: reguluji totiz odbourava-
ni bilkovin a tukl. Bez sacharidii nedokdzou jatra Stépit tuky, jen s jejich pomoci muize

probihat napf. transport hot¢iku, drasliku a zinku v krvi [9].

Vyskyt sacharidii v potravinach miiZzeme rozdé€lit na intrinsické (pfirozené se vyskytujici
v potraviné) a extrinsické (pfidané do potraviny). Jedinymi vyznamnymi zdroji intrinsic-
kych cukri je ovoce (10 - 16 g/100g) a mléko obsahujici 4 % laktozy. Na skrob jsou boha-

ta néktera semena, zv1asté obilovin, a bramborové hlizy.

Nejvyznamnéjsi zdroje extrinsickych cukrti jsou ty, jez se do potravin pfidavaji imysin¢,
hlavné pro zlepSeni organoleptickych vlastnosti. NejCastéji se pridava sachardza, kterd do-
dava vyrobku zadanou sladkou chut’. Bohaté na cukr jsou zvlasté nékteré vyrobky z ovoce
(dzemy, marmelady, ovocné sirupy) a jemné pecivo, cukrovinky a ¢okoldda. Také zmrzli-

ny a mrazené krémy maji pomérné¢ znacny obsah cukru [1, §].

Jako optimalni mnoZstvi je doporu¢ovan ptivod 4 — 6 g sacharidii na kg télesné hmotnosti.
Maji hradit 55 - 60 % pfijaté energie. VEtSinu by mély tvofit polysacharidy.

Pfijem sachar6zy by nemél pievysit 10 % celkového ptfijmu energie. Piijjem vldkniny by u

dospélych mél byt 30 g denné.
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1.1.4 Mineralni latky a stopové prvky

Mineralni latky, véetné stopovych prvkd, jsou integrujicimi slozkami vSech zivych orga-
nismil. Proto se s nimi zpravidla setkavame ve vSech potravinach rostlinného i zivo¢isného

puvodu [8].

Mineralni latky reguluji hospodateni s tekutinami a predavaji elektrické signaly mezi bui-
kami. ZajiStuji potfebnou acidobazickou rovnovahu a jsou nezbytné pro tvorbu hormont.
Mineralni latky a stopové prvky zajistuji i v nepatrnych mnozstvich, zivotné¢ dilezitou
¢innost ruznych télesnych funkei, jako je zazivani, metabolizmus, vyméSovani nebo roz-

mnozovani.

Mineralni latky se déli na mineralni latky jako takové a stopové prvky. Mineralni latky
(sodik, draslik, vapnik, fosfor, hot¢ik a sira) se v lidském téle vyskytuji v mnozstvich ta-
dové od desitek do tisice grami. Stopové prvky, mezi néz patii zelezo, jod, selen, zinek a
dalsi, se vyskytuji v nepatrném mnozstvi, avSak maji vyznamné, dosud jen ¢aste¢né objas-

néné funkce v metabolickych procesech [1, 10].

Z hlediska kvantitativniho 1ze dany prvek, ktery ma vztah k vyZzivé ¢lovéka charakterizovat

jako:

- esencidlni:

- zajiStuje nekterou ze zndmych biologickych funkci: - stavba biologickych struktur,
- biokatalyza (enzymy), - regulace (hormony), ochranna funkce (antioxidanty)

- je ptitomen ve vSech zdravych tkanich

- je ptitomen v podobnych koncentracich u riznych biologickych druht

- jeho vylouceni z diety mé za nésledek fyziologické abnormality

- po jeho opétovném dodani do deficitni diety dojde k navratu k fyziologickému
normalu

- Uplna dlouhodoba eliminace z diety vede ke smrti

- neesencialni:

- je fyziologicky indiferentni

- muze mit fyziologickou funkci, ta ale neni na zaklad¢ soucasnych znalosti znama

- je pro organismus ¢loveka netoxicky

- jako je olovo, kadmium, rtut’, arsen [7].
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Vsechny tkan¢ a télesné tekutiny obsahuji mineralni latky. Jsou soucasti kosti a zubii, va-
ziva, svall, krve a nervovych bunék a tvoii takika 5 % nasi télesné hmotnosti. U nékterych
to predstavuje znacné mnozstvi. Nase t€lo obsahuje asi 1 az 1,5 kg vapniku, 700 az 850 g
fosfatu, 150 az 300 g siry, 140 az 180 g drasliku, asi 80 g chloru, 70 az 90 g sodiku a asi 30
g hot¢iku [9].

1.1.5 Vitaminy

Vitaminy jsou esencialni slozky potravy. Lze je definovat jako organické exogenni esenci-
alni biokatalyzatory heterotrofnich organismi, které sice nejsou fazeny mezi zakladni Zivi-

ny (sacharidy, tuky, bilkoviny), jsou vSak v organismu ¢lovéka nepostradatelné [7, 8, 11].

Ptitom si je nedovede vytvofit, takze je musi pfijimat s potravou. Jsou ale ptipady, kdy télo
nemusi dostat hotovy vitamin. Stac¢i, kdyZz dostane latku chemicky ptibuznou, a z té si uz

pak dovede pfislusny vitamin zhotovit. Takové latky se nazyvaji provitaminy [12].

Jejich nejduilezitéjsi funkei je katalyticky tcinek v fadé metabolickych reakei, kde tvofi
v organismu dulezité oxidacné€ redukéni systémy, ¢imz mimo jiné pusobi 1 jako ochranné

faktory, jeZ kompenzuji negativni ti€inky zevnich faktor(i na organismus.

S tézkymi formami nedostatku vitaminli (avitamindzy) se specifickymi pfiznaky (napf.
beri-beri, pelagra, kurd¢je) se v nasich podminkach mizeme setkat jen velmi ziidka, leh¢i

formy (hypovitamindzy) se vSak vyskytuji [1, 6, 11].

Navic deficit B12 mize zvysit riziko srde¢niho onemocnéni, Alzheimerovy choroby a mrt-
vice. Nedostatek vitamini a minerdli mlZe vyvolat i potiZze s imunitou (deficit zinku) a

pateti (deficit B12), nedostatek vapniku pak fidnuti kosti [13].

V ptipad€ nadmérného piijmu vitaminu nastdva opaény jev zvany hypervitamindza, ktera

vyvolava poruchy biochemickych procest [14].

Sami musime dbat na to, aby nase télo m¢lo dostatek vitamind. Kdyz je nabidka bohata,
zasobarny téla se naplni a zbytek se vylouci. Jenze doba skladovani jednotlivych vitamina
se lisi. Zatimco napf. u vitaminu B1 sta¢i pouhé dva tydny k tomu, aby organismus jeho
zasobu bez dalSiho pfisunu vycerpal, u vitaminu B12 trvéa az pét let, nez se viditelné proje-

vi jeho nedostatek [9].
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Optimalni pfijem vitamin u populace by mél byt dosazen vhodné volenou stravou nebo
jejich doplnénim farmaceutickymi ptipravky [1].

Mnoho vitaminti, mineralti a jinych chemickych slou¢enin v potravé muze chranit pied
nadorovym onemocnénim tim, Ze se ucastni na produkci enzymu, které pomahaji blokovat

ucinek karcinogent. Hovofti se naptiklad o antioxidantech. Mohou branit tvorbé nestabil-

nich kyslikovych molekul, zvanych volné radikaly, jez mohou nicit normalni zdravé bunky
[4].
Tradi¢né se vitaminy déli podle rozpustnosti na :

- rozpustné ve vodé

- skupina B — thiamin (vitamin B1), riboflavin (vitamin B2), niacin (vitamin B3), ky-
selina pantotenova, biotin (vitamin H), folacin, kobalamin, pyridoxin (vitamin B6)

- skupina C — kyselina askorbova

- bioflavonoidy — vitamin P

- rozpustné v tucich:

- vitaminy A, D, E, K

Podle ¢etnych védeckych studii ztraci jidlo, pokud ho ohfejeme, az 97 % ve vodé rozpust-

nych vitaminu, ptfedevsim B a C, a az 40 % vitamind rozpustnych v tucich [11, 13].
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2 POHLED DO HISTORIE VYZIVY A TRADICNI CESKE
KUCHYNE

Strava je zakladni podminkou existence kazdého Zivocicha, tudiz i ¢loveka. Tak, jak se
ménil zptsob jeho zivota, ménil ¢lovek 1 své stravovaci navyky a zvyklosti. Strava a ku-
chyné¢ kazdého naroda, ale i1 kazdé oblasti v jeho ramci, ma mnoho charakteristickych ryst,
kterymi se odliSuje od stravy a kuchyné narodt nebo oblasti jinych, a to jak ve vlastnich
pokrmech, tak i v jejich skladbé, ptipravé a konzumaci, v neposledni fad¢ i v nazvech jidel

[15].

2.1 Vyziva v prehistorii

Predchiidci cloveka (primitivni primati) zili pravdépodobné v pralesich a zivili se pfevazné
vétSimi plody, semeny a ofechy. Tuto stravu dopliiovali drobnymi Zivocichy, jako hmy-

zem, me&kkysi, pta¢imi vejci a mlad’aty i drobnymi savci, pokud je chytili a zmohli.

Pracloveék nabyl vétsi obratnosti a patrné€ sestoupil se stromu a zacal Zit na stepi. Takze

praclovek jiz byl schopen ulovit 1 v&tsi Zivocichy, rostlinnou stravu také doplioval [3].

Doba kamenna se déli na star$i dobu kamennou (¢ili paleolit) a na mladsi dobu kamennou,
neolit. V dob¢ kamenné nastal pievrat ve vyzivé ¢loveéka. Tehdejsi ¢loveék uz umél roznitit
ohen a pravidelné na ném piipravoval maso (napft. kanec, kin, bizon). Jedlo se vSak také
hodné potravin rostlinného ptivodu — z kotent, ktry, listd, plodd a semen. Od pocatku
mladého paleolitu se ndpadné rozvinula stavba a vyuziti ohnis$t. Zde vznikaji prvni zmin-

ky o konzervaci potravin (suSeni a uzeni masa a ryb) [16].

Vznika rozvoj zemédé€lstvi a pastevectvi. Vyznamnou slozkou jidelnicku se stavaji obilo-
viny, mléko a podstatny je také zvySeny piijem bilkovin. Diky pravidelné stravé se zlepSu-

je zdravotni stav a vyzivova situace [17].
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2.2 Vyziva ve starovéku

Staroveéké civilizace jsou ve své podstaté velkym prevratem v oblasti vyzivy. Dochazi ke
zdokonaleni zemédé€lstvi, pé€stovani obilovin a lusténin — zejména hrachu, cizrny a bobi,
také byly zavedeny okopaniny (fepa, zeli). Lid¢ zacinaji chovat prasata, lovi zv¢r, ryby a
ptactvo. V nasSich krajinach byl nedostatek ovoce, takze hlavnim zdrojem vitaminu C byla
zelenina. Zda se, ze vyvoj mifi nezadrziteln¢€ vpted. Jeden nedostatek v tomto obdobi pres-
to nachazime, a to zanedbavani hygieny pfi stravovani a malé zasoby, takze ke konci zimy

a na pocatku jara lidé Casto trpi a umiraji hladem [3, 17].

2.3 Vyiziva ve stifedovéku

Ve stfedovéku se projevoval velky rozdil mezi bohatymi a chudymi. Pro bohaté byl typic-
ky dostatek potravy obecné, vysoky konzum masa (zvlasté zvéfiny) a pomérné vysoky
konzum alkoholickych népojii (vino, pivo, medovina). Pokrmy se hodné kotfenily, aby se
zakryl pach dlouho skladovaného masa. Chudi se Zivili pfevazné rostlinnou stravou, hlavné
kasi. Pe¢eny chléb byl vzacnéjsi. Z potravin zivocisného plivodu bylo dualezit¢ mléko a

kyselé syry, které dodavaly dostatek bilkovin [3].

Zakladnim sladidlem stfedovéku je hlavné med. V Cechach pfipomina se cukr poprvé za
Karla IV., kdy byla v Praze stfediskem evropského obchodu; v 15. - 16. stoleti prodavali
kupci v Tynském dvore tii druhy cukru, nejen bily, nybrz 1 surovy hnédy a také cerny, kte-

ry se dosud jako zvlaStnost poziva v zamotiskych zemich [18].

Za 100 g cukru se platilo asi tolik jako za tfi krmné voly. Cukr se jako kofeni ptidaval ¢as-

to k masu, zejména k rybam, a do omacek k nim.

Na pansky stal nezbytné pattilo ovoce, domaci 1 kupované. Kromé rtiznych druhi jablek,
hrusek a jiného bézného ovoce se hodné jedly kdoule, kupovaly se pomerance, citrony,

mandle, rozinky a fiky [19].

Béznym, obycejnym jidlem byly kase ve stiedovékych klasterech. Kuchaiské knihy a re-
cepty z 15. -16. stol. znaly mnoZzstvi slanych kasi, a nékteré musely byt zna¢n¢€ nakladné.
Rukopis kuchatskych navodii z 15. stoleti piinasi recepty na cCtyficet Sest druhti kase nej-
ruznéjsich slozeni a pfipravy — z masa, mléka, smetany, vajec, susenych ryb, z vepfovych

zaludkl, z jazyka nebo syra, ale tfeba i z maku ¢i semence. Bavor Radovsky z Hustifan
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roku 1591 uvadi vice nez osmdesat druhil kase a na dvacet varmuzi, coz byla obdoba kase
[16].

Z potravin rostlinného ptivodu byly hodné cenény Zaludy a bukvice. Zaludy byly pied pés-
tuku dosti mnoho Skrobu, asi 35,6 %, takze jsou opravdu vyzivné. V lidské vyzivé pak
mély bukvice daleko vétsi podil nez zaludy, nikoliv vSak jako plody mouc¢naté, nybrz jako
olejnaté ,,ofechy®. Bukvicovy olej se ve starych spisech velice chvali, ze Cisté pfipraven

chutna tak dobfte jako olej z liskovych ofiskl a Ze se hodi hlavné za olej stolni [18].

Dulezitou soucasti panské kuchyné byla zvétina veetné zvéte pernaté. Radi jedli veverky.
Kdyz nebyla po ruce zvétina, uméli kuchafi pfipravit jelena z vola nebo divocaka
z domaciho prasete. Z masa domacich zvirat davali pfednost hovézimu, telecimu a beran-
¢imu. Pokud maso nepekli na rozni nebo na rostu, obvykle ho vafili nebo dusili podlité
tekutinou, napf. pivem, vinem a octem, bez opékani na tuku. VSechno zahustovali chle-

bem, Casto susenym a strouhanym, jiska se ned¢lala [19].

Charakteristikou panské kuchyné bylo kofeni. Hodné koteni se dovazelo. Dovazel se pie-
devsim pept, zazvor, skofice a hiebicek. Safran se u nas péstoval uz od 13. stol. a byl také

velmi oblibeny.

V kuchatskych knihach najdeme casto knedliky, popf. po ¢esku Sisky. S nasimi knedliky
vSak nemaji nic spole¢ného, ty jsou vynalezem predevSim az 18. a 19. stoleti. Knedliky se
tehdy délaly z rizného masa, nejcastéji teleciho nebo skopového, z vajec a kotfeni a bud’ se
smazily v tuku, nebo vafily. Mohly byt také z ryb, rybich jiker, hub, tvarohu apod. Ve stie-
doveku a star§Sim novoveéku naslo uplatnéni jak sadlo, maslo, tak uzena slanina. U n¢kte-
rych masitych jidel si mohl kuchat vybrat, zda pouZije maslo ¢i sddlo. Na smaZeni se vSak

zpravidla bralo méslo [16, 19].

Ptiprava jidla pro celadku byvala jednodussi, vSechno se nej€astéji jenom vatilo v kotli
nebo v hrnci, jako na venkove vitbec. Lepsi dvorska Celed’ dostavala Ctyfi jidla oproti pan-
skym Sesti a byly to kromé hovéziho masa hlavné dr$tky, osrdi, volské hlavy, kroupy, zeli.

Peceni méli jen dvakrat tydné. Ke v§emu jidlim pili pivo [19].
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Zda se, ze tato doba byla plna jidla a piti, ale opak byl pravdou. Vyzivovou situaci ke konci
sttedovéku zhorsovalo prelidnéni, komplikované zhorSenim klimatu, 1idé se nemohli ze-
médelstvim uzivit a mnoho vesnic zaniklo. ReSeni situace piineslo az zeméd¢lstvi a zave-

deni novych, vynosnych zeméd¢lskych plodin na pocatku novovéku [3].

2.4 Vyziva v novovéku

V tomto obdobi dochazi k zdsadnim zménam z hlediska vyzivy za vlady Marie Terezie
(1717 - 1780). Postupné na venkové stoupala Zivotni tiroven a prevrat zptusobilo péstova-

ni brambor, které obohatily jidelnicek.

Brambory, ,,zlato Ink*, jsou znamy od 16. stoleti, ale popularitu si ziskaly jako potravina
az o0 200 let pozdé&ji. Roste spotieba cukru, rozsitila se kéva, ale také konzum lihovin a

koufeni.

Strava méstské chudiny byla jednotvarna, chuda na energii a bilkoviny, ale také na ovoce a

zeleninu. Maso bylo vzacné, ale ani mléka nebyval dostatek [3, 20].

2.4.1 Ceska strava lidova

Ceska strava lidova je tradi¢ni stravou stfednich a chudsich vrstev na venkové. Vyvinula se
hlavné v obdobi 1750 - 1850. Mezi hlavnimi pokrmy tehdejsi doby byly riizné druhy kasi -
ovesné, jahlové, krupi¢né, prosné a hrachové. Dal§imi zakladnimi potravinami byly med,
lusténiny, vejce, mléko, zeli, fepa, houby, ovoce, pouzivana byla jiz i stl. Jednou ze za-
kladnich slozek potravy naSich ptedkii byl tmavy chléb - napt. kronikat Kosmas povysuje
chléb se syrem na zdkladni jidlo pracujictho muze a déale uvadi, ze byl zapijen mlékem,
kyskou nebo podmaslim. Hodné surovin ¢i koteni se cerpalo ze samotného sbéru v okolni

ptirodé [3, 18].

Hlavnim jidlem lidové kuchyné byla hustd polévka. Byvala obycejné k snidani, Casto
k veceti a dosud je vzdycky k obédu. VétSinou se nezahust'ovala jiSkou, nybrz zatiepkou z
mléka nebo smetany, kterd zlepsi vyrazné chut’ a ke vSemu piida jesté cenné bilkoviny.

Typickou polévkou naseho venkova byla zelnd, pozdéji i bramborova polévka [3, 18, 21].
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2.4.2 Ceska narodni kuchyné

Ceska kuchyné je vyhlasena svou chutnosti. V tom piipadé oviem nejde o &eskou lidovou
stravu, ale o stravu bohat§ich méstskych vrstev v Cechach. Ceska kuchyné se vyvinula
rovnéz v 18. a vprvni poloviné 19. stoleti, i kdyz jeji kofeny jsou starSi, jak plyne

z prvnich kuchatskych knih Severini a Radovského z 16. stoleti.

Ceska kuchyné je energeticky velmi vydatné a také velmi chutnd, protoZe je bohaté na tuk
a cukr. Jiz tehdy se objevuji prvni knedliky, omacky a podobna klasicky vydatna jidla.
Typickou ceskou polévkou neni vyvar, ale energeticky velmi bohata polévka zahusténa
jiskou zhotovenou z mouky a smetany. NejéastéjSim druhem masa bylo veptfové, méné
hovézi (cenéné bylo teleci) a maso vodni dribeze (husy a kachny). Ceska kuchyné neoply-
va zeleninou a ovocem. Typické sladkosti a moucniky jsou kolace, buchty a jemné pecivo,
pti jehoz piipravé se nesetfilo tukem, cukrem a vejci. K piti se uzivalo tézké, husté pivo,

sladké vino a ¢okolada [3, 17].

V tomto obdobi se zaslouzily o rozvoj a o zachyceni kotfent ceské kuchyné dvé velmi vy-

znamné damy.

Prvni Magdalena Dobromila Rettigova ve své nejslavnéjsi a nejrozsirenéj$i kuchatské kni-
ze vydané v roce 1826 ,, Domaci kucharka, aneb Pojednani o masitych a postnich pokr-
mech pro dcerky ceské a moravské. ““ Kucharka méla v obsahu 1 velmi cenné rady pro

hospodyné [22, 23].

Dalsi zndmou osobou je Maria Anna Neudecker, rozena Ertl, jméno, které donedavna zna-
ly jen némecké a evropské gastronomické encyklopedie 18. a 19. stoleti, bylo jesté nedav-
no v Cechach znamo jen nékolika jedinctim. Jeji knihu Die Bayersche Kochin in Bohmen.
Ein Buch, das sowohl fiir vornehme, als gewéhnliche Kiichen eingerichtet ist, und in bei-
den mit besonderm Nutzen gebraucht werden kann, tedy Bavorska kuchaika v Cechach,
Kniha, kterd je urcena jak pro panské, tak i sprosté kuchyné, a zde mtze byt s obzvlastnim
uzitkem pouzivana“. Kniha je vyjimecna svym rokem vzniku 1805, ale ptredev§im ucty-
hodnym poétem 906 uvedenych recepti. Cesky kniha vysla v roce 1810 v Pardubicich.
Cesky pieklad skute¢né ovlivnil nejen jidelni¢ek kuchyné méstant, ale i venkovské hono-

race, a tedy 1 naSe, do svéta putujici kucharky.

Zkusena kuchaitka a restauratérka ve FrantiSkovych Laznich, Chebu a zejména

v Marianskych Laznich, svou knihou, a zejména jejim Ceskym vydanim, skutecné poprvé
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oteviela Ceskym hospodynkam svét prichazejici méstanské kuchyné. Tedy v dobé, kdy se

ctihodnad Magdalena teprve ucila Cesky 1 vafit [24].
Jiz tehdy se objevuji prvni knedliky, omacky a podobna klasicky vydatna jidla.

Vysledek kuchatské prace ma byt podle Rettigové pochopitelné v prvé fadé chutny (s tim
souvisi 1 pozadavek, aby kuchyné¢ byla rozmanitd), vSestrann¢ esteticky, pfedev§im musi

lahodit oku [22].

Technologicky rozvoj na poc¢atku a v poloving 19. stol. (napf. parni stroj, mechanicky Zaci
stroj a zeleznice) umoznil zvysit produkei obili a transport jak obili, tak dobytka, coz vedlo

k intenzivnimu chovu dobytka a jeho vykrmovani obilim.

Vyrazny vyznam vsak méla zeleznice nejen na dopravu surovin, ale i lidi a potravin. Tedy
byla nejen oblibenou cestou ufednictva a jejich kuchatského personalu do Rakouska, ale
tieba 1 Cerstvych potravin. Je aZ dojemné Cist, jak jizda vlakem byla pro tehdejsi Zeny a
divky za praci do Vidné¢ ¢i Lince byla zazitkem na cely zivot ¢i jak byly balené
v prouténych kosich potraviny pro ¢asto n¢kolikadenni pfesuny. A to byla i cesta vyhlase-

nych husi ¢i slavné prazské Sunky do svéta [25].

V dobé valek se dbalo na stravovani vojaku. Stejné jako dnes na rozpoznani kvality suro-
vin a zejména, jak kvalitné a chutné uvatit velké mnoZstvi jidla. Kotel polni kuchyné, plny
silné a chutné polévky, je dodnes chloubou vojenskych kuchaii vSech armad. Pouzivané
pfilohy, a kuchyni viibec, také vyrazné ovliviiovalo umisténi jednotky na izemi monarchie.
Brambory byly takika vSude, ale zelenina byla odliSna. N¢kde hrach, fazole, ¢ocka, papri-
ka, zeli — jinde vétSinou jen fepa, tufin a vodnice. Armadni zasobovatelé vSak dbali na pra-
videlné dodavky ryze, krup, krupice, jahel ¢i pohanky z centralnich skladd.

Armadni spole¢né kuchyné na pielomu 19. a 20. stoleti a ptiprava kuchait z fadovych vo-
jinh 2. ro¢niku prezenéni sluzby pftispéla i k propagaci nové poznanych jidel v jejich do-
macnostech i zvySené naro¢nosti muzl na kuchaiské uméni svych manzelek [26].

V roce 1895 spolek Domacnost zde oteviel Prvni ¢eskou kuchaiskou skolu zaloZzenou na

pocest stoletého vyroc¢i narozeni Magdaleny Artmanové, provdané Rettigové [23].
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2.5 Prvni polovina 20. stoleti

Ceska klasicka méstska kuchyné se stava dostupnou i lidem z venkova a misi se s lidovou
venkovskou kuchyni. Tento vyvoj byl pierusen 1. svétovou valkou, kdy zdsobovani potra-

vinami, hlavné ve méstech, bylo $patné organizovano a byl velky hlad.

V mezivale¢ném obdobi se situace trochu zlepSuje, dokonce dochézi k uplatnéni vliva za-

hrani¢nich kuchyni [3, 17].

Recepty jsou sestavovany tak, aby bylo mozno o nich fici, Ze jsou dobré, tj. aby pokrmy
dle nich piipravené byly plné jakostné, laciné a vyhovovaly potfebam spravné vyzivy ¢lo-
véka. Proto také je pamatovano na zeleninu a mezi ni zvlasté na brambory, které jsou nej-
zdravéjsi, nejvyzivngjsi a nejlacingjsi lidovou potravinou v tuzemsku vyrabénou. Bran byl

ohled na moZznosti vyuziti nasich ¢eskoslovenskych vyrobki k ptipravé pokrmi [27].

Kuchariské knihy obsahuji cenné rady a pftispivaji k tipravé chutné a usporné stravy a hos-
podynim podavaji bezpecnou oporu k ptipravé pokrmi. Knihy obsahuji nejen jidla jedno-
duchd a levna, ale téZ pokrmy pro bohatsi stlil, aby vyhovély potiebé vSech vrstev obcan-

stva [28].

Za 2. svétove valky byl sice potravinovy trh znacné omezen, ale zasluhou ptidélového sys-
tému (potravinaiskych listkll) nenastal hlad, protoze kazdy obCan mél zajisténo mnozstvi
potravin nezbytné k Zivotu a préci. Pfid€lovy systém i zmirnéni majetkovych rozdilt za 2.
svétové valky a bezprostiedn€ po ni setiely také rozdily mezi stravou bohatSich a chudsich
vrstev obyvatelstva a ustélila se strava zaloZena na smési tradic narodnich se zahrani¢nimi

vlivy [3].

Na kuchyni naSich regionil 1ze dobfe predstavit zmény a pohyby, které se v kuchaiském
uméni odehraly po ,,Velké kuchynské revoluci®, tedy pfechodu z ¢erné kuchyné na plotnu
a k troubam kamen ¢i sporakim — probihajici od konce 18. stoleti az do soucasnosti. To
znamena s odchodem od zemédé€lské, Casové ndrocné venkovské stravy k vice ¢i méné
chudsi varianté kuchyné méstanské. A také i ukazat vlivy kuchyni byvalé c. a k. monarchie

[29].

Je nesporné, Ze u stabilizace naSi kuchyné staly pfedevSim Zeny - kuchaiky: Magdaléna
Artmannova, provdand Rettigova, Anastazie Seidlova, Anuse Kejfova, Marie Tilschova-
Ulehlova, Marie Janki-Sandtnerova, Juliana Fialova, Libuge Vlachov aj. a nelze pominout

ani vliv videfiské kuchyné [29].
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2.6 Vyziva v letech 1949 — 1989

Po roce 1948, kdy byla nastolena komunisticka vlada, vladnouci kruhy chtély ziskat d¢l-
nickou vrstvu, a proto se snazily vyrazn¢ zlepsit zdsobovani potravinami. Duraz je kladen
na kvantitu, nikoliv na kvalitu. Cesi jsou sobé&staéni v produkei potravin, dovazeji se pouze
subtropické a tropické plodiny v omezeném mnozstvi. Rychle roste spotieba cukru, vepto-
vého masa, vajec, sladkosti a alkoholu — piedevsim piva, z obilnin u nas stoupa pestovani
pSenice. Naopak stagnuje spotfeba mléka a mlécnych vyrobki. Klesd spotifeba lusténin,
kyselého zeli, motskych ryb a dribeze. Ve stravé byl velky prebytek energie a vysoky byl
ptijem vSech energii bohatych potravin: tuku, cukru, alkoholu. Strava byla chudé na vita-
min C, vitamin A, vapnik, Zelezo, vlakninu a vodu. Jidelnicek se stal dosti jednotvarnym a
strava malo pestrou. Kvalita potravin byla fizena systémem statnich jakostnich norem,

schvalovanych pro jednotlivé potravinatské vyrobky [3, 17].

2.7 Vyziva po roce 1989

Politické zmény, které nastaly v po listopadu 1989, ovlivnily i1 nasi spotfebu potravin. Po-
klesla zbytecn& vysoka spotieba masa, kterd se nepfiznivé odraZela i na vysokém piijmu
tuki, zvysil se konzum bilého masa s nizkym obsahem tukd, poklesla spotfeba viditelnych

tukii. Snizuje se konzum mléka, ale zvySuje se spotieba mléénych vyrobki [1].

Projevuje se liberalizace obchodu, ktera umoznila rozsdhly dovoz potravinatskych vyrobki
a surovin. Zaroven vSak prob¢hla také liberalizace cen (prozatim ¢astecné) a velice vzrost-
ly ceny zvlasté u zivocisnych produktli a u pekatskych vyrobkli. Disledkem zdrazovani
potravin bylo i rozsifeni samozasobitelské produkce, hlavné veptového, kraliciho a dribe-

ziho masa, vajec, zeleniny a ovoce [3].

Po roce 1995 se k ndm dostavaji velké potravinové fetézce, a kviili nim a ¢astecné liberali-

zaci vyroby se snizuje kvalita potravin, které jsou k dostani.

Ve 20. stoleni se v civilizovanych zemich rozfesila jedna forma znehodnocovani potravin,
jejiz ucinky jsou jesté mnohem povazlivejsi, nez uinky vareni. Je to pramyslové zpraco-
vani potravin na izolované, nepfirozené potravinové koncentraty. To se tyka predevSim
vyroby cukru v riznych variantach, zpracovani obili na vyrobky z vyrazkové mouky a

denaturovani jedlych tuka [30].
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3 NOVODOBE POJETI TRADICNI GASTRONOMIE V CR

Po revoluci dobii kuchati odchazeji do svéta a u nas se, bohuzel, gastronomie propada do
jesté hlubsi propasti. Vznika neuvéfitelné mnozstvi restauraci bez koncepce a bez dosta-

te¢n¢ vzdélaného a zkuseného personalu.

Nabizi se smés "svétové kuchyné" poskladana na jidelnim listku bez ladu a skladu. Jidelni
listky maji i 100 polozek, v kuchyni je potteba takové mnozstvi surovin, ze se logicky ne-
mohou pouzivat Cerstvé suroviny. Diky tomu se nadlimitné rozviji trh s konvenienci. Kviili
velkému poctu gastronomickych zatizeni s viceméné stejné nizkou Urovni gastronomie
vznika velky tlak na cenu proddvané¢ho produktu. Majitelé restauraci snizuji ceny a hlavné
marze. Dostavaji se tak do dvojitého tlaku, Setii na surovinach i na nakladech za personal.
Snizuje se jejich pocet i kvalita, v fad¢ kuchyni se misto kuchaiG objevuji ohfivaci synte-

tickych pokrmd.

Po 10 az 15 letech se ¢ast kuchait vraci ze zahranici a vznikd nova vlna gastronomie - no-
vé restaurace vlastnéné kuchafi, vatici z Cerstvych surovin, bez konvenienci. Zaroven se
situace na nasem gastronomickém trhu ptestava resit jen v odbornych kruzich a dostava se
do hledaC¢ku médii a tim 1 Siroké verejnosti. Pomaloucku si hosté zac¢inaji uvédomovat, ze
nejsou povinni snit cokoliv, co jim kuchat kamikadze naserviruje na talif. V restauracich
se objevuji pojmy zazitkova gastronomie, slow food ¢i Czech specials. Vychazi fada knih
pro odborniky 1 pro vefejnost, potadaji se Skoleni, pfichdzi i statem ¢i Evropskou unii do-

tované projekty.

Gastronomie je do Cestiny prekladéna jako umeéni kucharské. Véda a umeni zlstavaji veé-
dou a uménim pouze za piedpokladu, ze vychézeji z dobrych, Casem provérenych tradic a
mifi neustale kupfedu. Zakladnim piikazem gastronomie je tvofivé tento ptikaz napliiovat
stale né¢im novym, lepSim, raciondlngj§im, zdravejSim, tim, co odpovida nasemu stoleti

[31].

Moderni kuchyné je revolu¢ni, pulzujici, zamétend na aktudlni nabidku. Zde jsou ptedpo-

klady tvofivosti a stalého rozvoje.

Pti tvorbé kazdé nové gastronomické kreace je tfeba vychazet z historického vyvoje

gastronomie. Jeji pocatky sahaji az k samému uGsvitu lidskych déjin a odrdzi se v ni proto
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tradice spojena s ustavicénym pokrokem, rysy jednotlivych kultur, prostfedi, z nichz vysla,

vkusu, fantazie, ale i mnozstvi, v jejichz ramci se vytvarela [31].

Tlak ¢asti restauratéri a kuchaiG na kvalitni suroviny idedln€ z domaci produkce pomaha
rozvoji farmatt. Rada farmait ke konci 90. let piestava produkovat fadu rostlinnych ¢&i
zivocisnych komodit, protoze je prodava pouze prostiednictvim vykupu, ktery je nasledné
s marzi dodéava do siti supermarketli. Vykupni cena je nizkd, prodejni naopak vysokd. Do-
davky z Polska a dalSich zemi jsou levnéjsi, kvalita zbozi v obchodech klesa. Kuchafi vSak
chtgji vafit z kvalitni a poctivé domaci suroviny. Obraceji se tak pfimo na farmare. Vznika
fada novych farem, které nejen péstuji rostlinné komodity, ale etabluji se i v zivo¢isné vy-
robé. Na trhu se tak objevuji nejen farmy s kraliky ¢i kuraty, kterd ziji na zeleném, ale
skvélad masa ze specidlnich chovil skotu ¢i skvélé kozi a ov¢i syry. Navic se fada farmaia
snazi hospodafit v souladu s pfirodou a vznika rozsahlé hnuti ekologického zeméd¢lstvi,
které pfinasi vyrobky s ozna¢enim BIO. K tomuto hnuti se pochopiteln¢ ptidavaji i ,,Slech-
tici mezi zeméd¢lci* — vinafi. Zde se sice termin BIO vino pouZzivat nesmi, ale vina vyra-
béna dle zasad ekologického zemédé&lstvi, bez pouZiti syntetickych hnojiv a postiikd, si
rychle nachazeji misto na trhu. Okolo roku 2010 se zajem o farmaiské produkty rozsituje i
mimo sféru gastronomie, vznika fada farmaiskych trhii snad ve viech méstech napfi¢ Ces-
kou republikou. Tlak né&kterych food kritikli a vyhlaSenych gurmani tak pfinasi konkrétni

uspechy a gastronomie se opét stava mistem pokroku.

Moderni doba pak k tradi¢nim potravinam doplnila druhou stranku véci, a tou je schopnost
ptesné odhalit pfipadnou kontaminaci (znecisténi) tzv. ,,spravné* potraviny néjakou vné&jsi
Skodlivinou. Je zjiSténo, ze Castym (ale ne jedinym) zdrojem zneciSténi potravin jsou né-
ktera uméla hnojiva, nékteré ochranné postiiky kultur i dalsi technologické latky, pouziva-
né v zemedélstvi, jako tieba pied 25 lety motorové oleje pro zeméd¢€lské stroje, obsahujici
pozd¢ji velmi obavané polychlorované bifenyly (PCB). Jiz tehdy si zemédélci z toho vzali
pouceni i za cenu niz8ich vynost a obc¢as n¢jakého Cerva v jablku zacali vyrdbét potraviny

bez pouziti Skodlivych nebo nevyzkousenych chemikalii [32].

V soucasné dob¢€ znamenaji vyrazy Bio a Organic (oba pouZzivané na ¢eském trhu) praktic-
ky totéz, to zjednoduSen¢ znamena zeméd¢lskou vyrobou bez pouziti chemikalii, tzv. eko-
logickou. Bio produkce se rozsitfuje po celé Evropé a je potéSujici, Ze v mnozstvi pudy

obdé¢lavané podle zasad ekologického zemédelstvi naSe republika nijak nezaostava [32].
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PRODUKT EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVI

Obrézek 1. Logo Bio [33]
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Obrazek 2. Nové logo pro BIO produkty platné pro EU [34]

V moderni gastronomii se objevuje pojem ¢i znacka Regiondlni potravina. Reaguje tak na
trendy, jez se projevuji v celé Evropé a mifi proti globalizaénim trendiim, kdy se potraviny
unifikovaly natolik, Ze jste mohli v jakémkoliv kouté svéta konzumovat Gplné stejné pro-
dukty, které k ndm casto putovaly pies pul svéta. Dalsim divodem pro preferenci regional-
nich potravin je neoddiskutovatelny fakt, Ze tyto potraviny jsou diky kratkym distribu¢nim
cestim mnohem Cerstvéj$i nez potraviny, které k nam putuji z velké dalky. Cerstvéjsi regi-

onalni potraviny mivaji proto zpravidla lepsi chut’ a cennéj$i nutri¢ni vlastnosti [35].
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Obrazek 3. Logo regiondlni potravina — JihoCesky kraj [38]
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Podle prizkumu ministerstva zemédélstvi potravindm od regiondlnich vyrobct uptednost-
fluje 95 % dotdzanych, jen 5 % z nich nesleduje, kdo vyrobek vyrobil. V naprosté vétSing
se lidé pfi vybéru potravin orientuji podle znacek kvality [36, 37].

Vyssi zajem o Spickovou gastronomii nemohl uniknout ani skolam vzdélavajicim kuchate,
¢iSniky, barmany a baristy. Vznika fada skolnich soutéznich tymi, ve kterych jsou ti, ktefi
maji talent a hlavné zdjem, vzd€lavani na uplné jiné urovni, nez tomu bylo v minulych
letech. Jiz v pritbéhu stfedni Skoly se Ucastni fady domdcich 1 mezindrodnich soutéZi ve
svém oboru, cestuji po svété, absolvuji vymeénné pobyty a staze. K Sedivé mase ,,ohfivact
potravin® se na trhu ptidavaji mladi, Sikovni a zapaleni kuchati. Velmi dilezité bude, aby
je Sediva masa nepohltila, ale aby mohli dale rist. Vrchol gastronomického snazeni a taze-
ni v Cesku pfichazi na jate roku 2012, kdy hned dva &esti kuchafi vatici v Cechach ziska-
vaji michelinskou hvézdu. Ocenéni jsou Roman Paulus - restaurace Alcron v hotelu Ra-
disson Blu Alcron a Oldfich Sahajdak z La Degustation Bohéme Bourgeoise. ,,La Degu* je
Cistym extraktem snoubeni vin a pokrmi — nabizeji tu pouze degustacni menu, kazdy den
ve dvou variantach. Pii pouZivani nejkvalitngjSich surovin a nejmodernéjsSich kuchatskych
postupti nasazenych na tradi¢ni recepty ¢eské 1 mezinarodni kuchyné tu nemuzete ocekavat

nizké ceny, ale zazitek skutecné stoji za to.

Ve svété nadmérné nabidky pozitkli se moderni ¢loveék odnaucil védomé vnimat zékladni
dar Zivota: stravu, kterou pojida. Clovék vénuje nesmirné mnoho &asu, energie a penéz na
svou zabavu, ale u jednoduchého a nadbytecnych dart ptirody se jiz nedokaze patficné
radovat. Prizkumy ukézaly, Ze némecti studenti potfebuji primémé 17 minut na nakup,
pfipravu 1 konzumaci jednoho jidla. U mnoha zaméstnanych lidi a u Zen v domacnosti je

tomu asi podobné [30].

Produkce potravin v soucasné dobé je v podstaté zodpovédnd za ni¢eni planety. Lidé si
mysli, Ze tuto destrukci zptisobuje primysl a automobily, ale 70 procent hlavni pficiny je
velkovyroba potravin. Urodnost piidy se snizuje. Vice nez 150 let pouzivani chemie na
pudu ji skute¢né zménilo. V uplynulych deseti letech bylo v Evropé€ pouzito vice chemika-

lii nez celkem za ptedchozich 140 let. Piida je unavena, vycerpana [39].
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4 SYSTEMY PODPORUJICI SOUCASNOU TRADICNI
GASTRONOMII

4.1 Slow Food

4.1.1 Definice a historie Slow Food

Slow Food (SF) je kulturnim projektem, ktery nabizi filozofii prozitku, jedné se o program

vychovy k chutim, zachrany enogastronomického vlastnictvi, utvafeni spotiebitele [40].

Carlo Petrini zalozil v Italii roku 1986 Slow Food, organizaci vénujici se propagaci a pod-
pofe tradi¢nich potravin. Dnes je Slow Food mezinarodni hnuti s vice nez 80 000 cleny,
véetné 12 000 ¢lenti v USA. Mistni pobocky, zvané convivia, cti regiondlni vyrobu a jeji
chut'ové charakteristiky, prosazuji biodiverzitu a trvalou udrzitelnost vyvoje v potravinach
a zem&délském hospodateni a poucuji spotiebitele o nebezpecich systému ¢im dél vic in-

dustrializovanych ,,fast food* i o potéSeni z estetiky Slow Food [39, 41].

Slow Food zapustilo kofeny v zemi, ktera vynalezla fast food, a to ukazalo, ze lidé maji
jinou moznost, jak Zit a jist, Ze maji moznost odmitnout Zivot s fast-foody. Cim dal vic lidi

ma zajem o dobré potraviny a ziskani informaci, odkud pochézeji [41].

Vznika velmi GspéSny politicky subjekt — konference, kterd se kond jednou za dva roky
Terra Madre. Terra Madre je tichvatna sit, jiz tvofi farmari, rybafi, nomadi, kuchafti, mladi
1 stafi lidé, akademicti pracovnici a studenti univerzit a filmari, kterym skutecné zalezi na

nové kultufe stravovani a ochran€ Zivotniho prostiedi [39].

Kromé potadéani Terra Madre je také vyznamnou udélosti roku 2004 otevieni Univerzity
gastronomickych véd v Pollenzu v Italii, nedaleko ustfedi Slow Food. Piedstavuje novy
pfistup ke gastronomii s komplexni a multidisciplinarni znalosti potravinové kultury a vé-

dy a pfimymi zkuSenostmi z vyrobnich procest a regionti [39].
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/.

Obrazek 4. Logo Slow Food [42]

4.1.2 Slow Food dnes

Po dvaadvaceti letech ¢innosti Slow Food, kdysi malého sdruzeni farmatii, vyrobct a akti-

vistil protestujicich proti velkovyrobg, vytvoftilo sit’ 86 000 ¢lent ve vice nez 154 zemich.

Slow Food napomahd mladym generacim navéazat spravny vztah k pokrmim, preferuje

turszmus se vztahem k zivotnimu prosttedi, podporuje malé podnikani [40].

4.1.3 Slow Food a Ceska republika

V CR vzniklo Convivium SF v r. 2000, ale jeho zékladni orientace byla zaméfena prede-
v§im na oenologii. Cleny byli v naprosté vétsing cizinci Zijici v CR a dorozumivacim jazy-
kem byla anglictina.

Obnovena ¢innost SF si klade za ukol respektovat hlavni zdméry mezinarodniho hnuti SF

predevsim v téchto oblastech:

1. Podporovat a prosazovat konzumaci domacich potravinaiskych produkti.

2. Prostfednictvim ptednaskové Cinnosti seznamovat vefejnost s historii a chutémi ceské
1 mezinarodni gastronomie.

3. Organizovat odborné seminaie a degustace v CR i v zahraniéi.

4. Poskytovat informace o moznostech ¢asti na zahrani¢nich akcich SF.

5. Spolupracovat s regiony pii podpote lokalni kvalitni gastronomie a cestovniho ruchu

6. Vybirat a ocenovat oblibené dobré¢, Cisté a poctivé potravinaiské vyrobky [40].
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42 Czech specials

V mnoha zaftizenich je pravé stravovani tim, co 1aka hosty a zajistuje vétsSinu piijma. Pti-
kladem muze byt vzriistajici zajem o ,,krajové speciality”. V souvislosti s timto trendem
vznikl v Ceské republice projekt ,,Ochutnejte Ceskou republiku®. Projekt vznikl, aby pod-
pofil ¢eskou kuchyni jako naSe dédictvi, vyzdvihl mysSlenku spojeni propagace regional-
nich kulinafskych specialit spolu s cestovnim ruchem do jednotlivych regioni a prosadil
na$e kulinafské uméni i mimo hranice Ceské republiky. Udéluje restauracim certifikaci a

zlepsuje propagaci a narast zajmu o podnik [13, 35, 43].

Obrazek 5. Logo Czech specials [44]

Cilem je zatraktivnit potencialni turistické destinace a predstavit regiony republiky pro-

stiednictvim kulinafskych specialit jak zahrani¢nim, tak i domacim turistim [13, 45].

Kazda z certifikovanych restauraci musi spliovat certifikacni kritéria, které navstévnikiim
zaruci kvalitu nabizenych pokrmi a sluZzeb. Na druhou stranu je restauracim umoznéna
volnost ve vytvareni pokrmu dle vlastni inspirace a jejich ptifazovani k jedné ze tii specia-
lizaci. Séfkuchaii mohou rozsifit své portfolio v oblasti zdravé a lehké kuchyng, ktera zis-
kavd na popularit¢ zejména u Zen, nebo se zaméfit na posilovani regiondlni tradice
v podobé specialit konkrétniho Gizemi, nebo dokonce zacit vafit atraktivni a nutriéné vyva-

Zené recepty pro nase nejmensi stravniky [46].

Aktivity celého projektu jdou dél a maji smysl. Agentura Czech Tourism pfedstavuje sou-
téz Czech Food Cup, kde mohou soutézit restaurace certifikované v projektu ,,Ochutnejte

CR aneb Czech Specials®. Tato akce se setkala s velkym zdjmem odbornikii v gastronomii,
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médiich i laické vefejnosti. Prvni gastronomicka soutéz odstartovala v ramci ptedlomniského
veletrhu Top Gastro a Sirokou vefejnost prildkala moznost degustace kralovny ¢eské ku-

chyné¢ ,,svickové* a dalSich regionalnich specialit [47, 48, 49].

43 Projekt TRUEFOOD

Tento projekt je zaméfen na zlepSeni kvality, bezpecnosti a inovace v systémech vyroby
tradi¢nich evropskych potravin prostfednictvim vyzkumu, rozSifovanim poznatki a Skole-
ni. Tradi¢ni potravindiské vyrobky zahrnuji nejen ty, na které se vztahuji patenty a ochran-
né znamky, ale 1 vSechny vyrobky tradi¢nich regionalnich a narodnich kuchyni. Projekt je
zameéten na zvyseni jejich hodnoty jak z pohledu vyrobci, tak i spotiebiteld.

Hlavni strategické cile jsou tudiz:

* zjistit a kvantifikovat postoje a ptani spotiebiteld s ohledem na bezpec€nost a kvalitu tra-
di¢nich potravin a inovace, které by mohly byt zavedeny do vyroby téchto tradi¢nich po-
travin;

* zjistit, vyhodnotit a zavést do potravinarského primyslu inovace, které zaruci nezavad-
nost potravin, zvlasté s ohledem na mikrobiologické a chemicka rizika;

* podporovat rozvoj marketingu a dodavatelského fetézce ve vyrobé tradi¢nich potravinai-
skych vyrobki;

* zjistit, vyhodnotit a zavést do potravinarského priimyslu inovace, které zlepsuji nutri¢ni
kvalitu a zaroven udrzuji nebo zlepsuji ostatni kvalitativni ukazatele dilezité pro spotiebi-
tele tradi¢nich potravin, tj. senzorické, ekologické a etické vlastnosti

* vytvofit efektivni a udrzitelny systém pfenaSeni inovaci, a to jak téch, které byly zavede-
ny v ramci projektu TRUEFOOD, tak i téch, které spadaly do narodnich i evropskych po-
travinatskych projektl, do vyroby tradi¢nich potravin. To vSe se zvla§tnim zaméfenim na

malé a stfedni potravinaiské podniky [50].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 35

4.4 Farmarské trhy

Trendem posledni doby jsou farmatské trhy.

Zamérem farmaiskych trzist’ je obnoveni tradice zeméd¢€lskych trznic a zaroven podpora

¢eskych zemédelcu a chovateld.

Dosavadni vyvoj ukazuje, Zze zdjem o ndkup Cerstvych a kvalitnich plodin a produktii je
obrovsky, a proto se zacinaji prosazovat farmarska trzisté na nejriznéjSich mistech Ceské

republiky [51].

Muzeme podporovat farmaiské trhy. Miizeme branit potraviny a zakladat Skolni zahrady.
Mtuzeme vytvafet a podporovat komunity a pracovat s nimi. Pozadovat vice informaci,
abychom se dovédéli, odkud potraviny pochézeji a jak se vyrabéji. Tak budeme schopni

vratit potravinam hodnotu [39].

4.5 Snoubeni vin a pokrmi

Snoubeni vin a pokrmt je zvlastni kategorie, ktera by méla spojovat um kuchate s umem
vinafe s velkym vlivem sommeliera, ktery oba produkty zasnoubil a prezentuje. MliZzeme
ho vnimat jako soucast zdkladniho spolecenského vzdé€lani, které by mélo pomahat v béz-
ném Zivoté, i jako umeéni, ve kterém nds mohou tii vySe zminéné profese prekvapit, Soko-
vat €i prosté jen poteSit. Pfi snoubeni vin a pokrml by mélo v idedlnim piipadné dojit k
vytvoteni nového dila, jez stoji vyrazné vysSe, nez stala dve dila piivodni — pokrm a vino.
V restauracich se dnes miizeme setkat s fadou pokusti o tuto disciplinu s riznymi vysledky.
Mnohdy bohuzel spiSe tristnimi. Naopak v n¢kterych, vétSinou Spickovych restauracich jiz
snoubeni, ¢i chcete-li zdzitkovou gastronomii, zvladaji velmi dobfe. Velkym vzorem by
méla byt, jiz zminénd, La Degustation Bohéme Bourgeoise, aktualni drzitelka Michelinské

hvézdy.

Snoubeni vin a pokrmt se stalo pfedmétem zpestfeni nejen riznych firemnich akei, ale
dokonce i privatnich oslav. Potadatelé si na tyto akce najimaji specialisty, ktefi pak hostim
zprostiedkuji zazitek z vysoké gastronomie. Na druhou stranu snoubeni nemusi byt vzdy

jen o vysokém kuchaiském umeéni. Snoubit mizete rizné syry s ovocem a roztodivnymi
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viny, snoubit miizete i doma, staci jen fantazie, nebo inspirace v n¢které z knih, které byly

o tomto tématu u nds vydany.

Priikkopniky ve snoubeni vin a pokrmu byli u nas v porevolu¢ni dobé Dr. Lubo$ Barta a
Branko Cerny. V jejich tfech knihach jsou velmi cenné informace jak snoubit vina a pokr-

my.

Vina jsou popsana u nas dosud nejpodrobnéjsim zpiisobem — od chladné analytiky pies
charakteristiku vyroby a nézor vinaie az po kosaty degustacni popis vina, vytvofeny spo-

le¢nou praci skupiny degustatori v dlouh¢ fad€ degustaci ptedchazejicich zpracovani.

Také vSechny recepty jsou vybrany a popsany tak, aby je v bézné domaci kuchyni uvarila
jak zkusSend hospodyiika, tak mlady muz v ocekdvani galantni navstévy se svickami a vi-
nem. Dikazem, Ze se daji tyto pokrmy vatit doma, jsou oba autofi a pouzivali pfitom suro-
viny, které koupili v béznych obchodech v Hrusicich, Uhlifskych Janovicich, Mnichovi-

cich, Senohrabech, Kutné Hoie.

Zajimavé je, Ze oba autofi se drzeli vice védomi toho, co k ¢emu opravdu chutna, nez za-
béhanych klisé, Ze bilé patii k ryb€ a ¢ervené k hovézimu. Ona to totiz vZdycky nemusi byt
pravda. Dnes uz mizeme také v Cechach a na Moravé dostat v dobrych restauracich vy-
chlazené lehké cervené. Naopak mnoha vysokoextraktivni ptivlastkova bild vina z bariko-
vych sudli maji daleko ,,Cervenéjsi“ projev nez lehké jakostni portugaly a zaslouzi si vy-

niknout pi1 vyssi teplote.

VSechny tfi knihy o snoubeni vin a pokrml nabizeji nové cesticky za zajimavymi gastro-

nomickymi zazitky [52, 53, 54].
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II. PRAKTICKA CAST
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5 CILPRACE

Cilem diplomové prace bylo prozkoumat, do jaké miry se tradicni receptury prolinaji do
soutasné praxe restauraci a hoteltl v Ceské republice, zda jim pomahaji nebo nepomahaji
projekty typu Slow Food ¢i Czech Specials a zda se v restauracich vati spiSe z Cerstvych a

regiondlnich surovin nez z ptedem primyslovée predptipravenych surovin.
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6 METODIKA PRACE

6.1 Priprava dotazniku

Dotaznik by mél odpovédét na zakladni otazky tykajici se umisténi provozovny, jeji ceno-
vé urovné, orientace kuchyné a orientace na zdroj hostl — tedy odkud pfevazné ptichazeji.
V dalsi ¢asti by mél prozkoumat, zda se na mist¢ jiz podle tradi¢nich receptur vafi, jak Cas-
to a zda to povazuji za ekonomicky ptinos. Dale jsem si kladla za cil zjistit, zda se v restau-
racich pouzivaji regionalni suroviny nakupované z mistnich zdroja, nebo je nahrazuji kon-
venienci a pfipadné¢ jakou. V posledni fadé¢ by meél dotaznik zmapovat, zda je

v restauracich dostate¢na povédomost o systému Slow Food ¢i aktivitach Czech Specials.

6.2 Systém dotazovani a zpracovani

Z vySe uvedenych tematickych okruhti byl zpracovan dotaznik v piistupném tabulkovém
formatu excel. Okruhy byly rozdéleny do celkem 23 otazek, na vétSinu bylo moZzno odpo-
veédét ano/ne. Tento dotaznik byl rozesilan na zéklade volné zjistitelnych kontaktnich udajt
feditelim, F&B manaZeriim a provoznim restauracim a hotelim po celém tizemi Ceské
republiky. K zji§téni emailovych adres byl pouZit zejména internet a fada databazi hotell a
restauraci na ném uvedena, zdatnym pomocnikem se stava i Maurertiv vybér Grand restau-

rant [55].

Zaslané dotazniky byly zpracovavany v prostfedi tabulkového procesu do ptehlednych
tabulek, u kraju, kde dochézi k nizké reakci oslovenych, byly opakované oslovovany dalsi

subjekty.

Celkem bylo osloveno 682 restauraci a hotel. Odpovédi celkem bylo 133, tedy 20 %.
V JihocCeském kraji bylo osloveno 30 restauraci a odpovédi pfislo 10, tedy 33 %. Jihomo-
ravsky kraj: osloveno 74 restauraci a odpovédi 14, to znamend 19 %. Karlovarsky kraj:
osloveno 34 restauraci a odpovédi 10, tedy 29 %. V kralovéhradeckém kraji bylo osloveno
48 restauraci a odpovéedi ptiSlo 10, tedy 21 %. Liberecky kraj: osloveno 33 restauraci a
odpovédi 7, tedy 21 %. Moravskoslezsky kraj: osloveno 38 a odpovédi 8, tedy 21 %. Olo-
moucky kraj: osloveno 37 a z doslych odpovédi 6 (16 %). Pardubicky kraj: osloveno 39
restauraci z toho odpovédélo 6 restauraci, celkem 15 %. Plzenisky kraj: osloveno 54 restau-
raci a odpovédi pfiSlo pouze 9, tedy 17 %. Praha: osloveno 87 restauraci, reagovalo na od-
poveéd 16 z nich, celkem 18 %. Stfedocesky kraj: osloveno nejvice restauraci v poctu 98,

reakce na odpovéd pouze 9, tedy 9 %. Ustecky kraj: osloveno 38 restauraci a odpovédélo
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9, to znamena 24 %. VysoCina bylo osloveno 42 restauraci a odpovedi 7, celkem 17 %.

Zlinsky kraj: osloveno 30 restauraci z toho odpovédélo 12 z nich, tedy celkem 40 %.

Vysledky byly vyhodnocovany a graficky srovnavany po jednotlivych krajich, nasledné
také po zemich. Tabulky jsou piehledné pievedeny do odpovidajicich graf, ptibuzné

otazky vzdy v jednom grafu.
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7 VYSLEDKY A DISKUZE

7.1 Sumarizace vysledku po jednotlivych krajich

Pro kazdy kraj jsem vytvofila samostatnou excelovou tabulku, ve které byly odpovédi ano
pifevedeny na 1. Sou¢tem a délenim nésledné vznikly procentudlni hodnoty jednotlivych
odpovédi, se kterymi je dale pracovano v jednotlivych grafech. Bohuzel zadani otazek ne-
bylo respondenty pochopeno vzdy jako vyluCovaci, proto je v nékterych kategoriich soucet
odpovédi vyssi nez 100 %. Naptiklad u otazky ¢. 7 (viz ptiloha I): ,,Ve Vasi restauraci va-
fite tradi¢ni pokrmy** néktefi respondenti vybrali odpovéd’ ano u: ,,Specidlné vaseho regio-

nu‘ a zaroven ,,Obecné Ceskou.
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7.2 Grafy — srovnani jednotlivych kraju

7.2.1 Celkem odpovédi

V tomto grafu zkoumam ochotu reagovat na zaslany dotaznik. Jsem pfesvédCena, Ze i

ochota komunikovat je soucasti kultury gastronomie, kterd by méla byt dodrzovana. Cel-

kem bylo osloveno 682 restauraci a hoteld z celé Ceské republiky a odpovédélo 133 z nich.

Nejvyssi ochotu projevili respondenti ve Zlinském kraji — 40 % zodpovézenych dotazi,

naprosto nejnizsi ve StfedoCeském kraji — 9 %. Ostatni kraje se pohybuji v rozmezi 20 -

25 %.

celkem odpovédi

45%

40%
35%

30%

25%

20%
15%
10%

5%

0%

M celkem odpovedi

Graf 1 — celkem odpovédi po krajich
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7.2.2 Nejcéastéjsi gastronomicka orientace

Nasledujici graf zobrazuje zaméieni jednotlivych gastronomickych zafizeni a styl kuchyné,
ktery vafi. Je potéSitelné, Ze v hotelich a ,,béznych* restauracich mé pfednost orientace na
domaci, ¢eskou, kuchyni. Ukazuje to zasadni posun z minulosti do pozitivni sou€asnosti.
V prostredi ¢eské kuchyné se také vyrazné 1épe dafi tradi¢ni domaci gastronomii. I zde
respondenti nepochopili vylucovaci systém otazek a nékdy oznacili 2 platné odpoveédi —

napt. ¢eskd a kombinovana.

druhy gastronomie

Ceskd
B Mezinarodni
Stfedomorska

m Kombinovana

Graf 2 — druhy gastronomie po krajich
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7.2.3 Prevazujici piivod hosti

V tomto grafu zobrazuji skladbu hostl jednotlivych restauraci. Respondenti opét nevzali na
védomi slovo pfevazujici a oznaCovali dvé 1 tfi spravné odpovédi. Cilem bylo zjistit, zda
existuje souvislost mezi druhem hostii a nabizenou tradi¢ni gastronomii. Rozdily jsou vel-
ké a vysledky v jednotlivych krajich prekvapujici. Kraj Jihocesky, Jihomoravsky, Karlo-
varsky, Plzefisky, Stiedodesky a Ustecky maji podobné hodnoty a praiméré vysledky do-

macich z mista, domaci turisté a zahrani¢ni turisté.

Prevazujici pavod hostu

W Domadciz mista
B Domaci turisté

W Zahranicni turisté

Graf 3 — ptivod hosti po krajich
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7.2.4 Umisténi restaurace

Pro spravnost a regulérnost vysledkli prizkumu bylo nutné, aby byly restaurace rozlozeny

nejen mezi v§emi kraji, ale také mezi mésty a venkovem. Vyjimkou je pochopiteln¢ Praha,

kde jsou vSechny restaurace méstské. Tento graf je tedy kontrolni, ukazuje, zda byly

spravné rozlozeny dotazniky a zda jsem zkoumala restaurace ve spravném pomeéru.

Umisténirestaurace
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70% —
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50% -
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m Ve mesté

W Navesnici

Graf 4 — umisténi restaurace po krajich
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7.2.5 Kdy vari v restauraci tradi¢ni pokrmy

V této otazce jsem zkoumala, pti jakych prilezitostech se tradicni pokrmy dnes nabizeji.
Idedlni byla odpovéd’ kdykoliv, kterou piekvapivé oznalila valna vétSina respondentil.
Tento graf zobrazuje velmi optimistickou vizi budoucnosti nasi gastronomie. I kdybychom
predpokladali, ze ona 80 % vétSina podniki, jejichz majitelé ¢i vedouci neodpoveédéli na
dotaznik, tyto pokrmy nevaii vitbec, dostavame se na témeét 20 % podil restauraci s tradi¢ni
gastronomii na nasem trhu. Zvlastni je relativné nizky vysledek Jihomoravského kraje

(79 %).
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100%

90%
80%

70%

60%

50% m Kdykoliv

40% W Pii vyjimecnych piilezitostech
30%
20%

10% I I
0% T T T T T T T T T T T T II
Q N : A

M O svatcich

W Nikdy

Graf 5 — kdy vafi v restauracich tradi¢ni pokrmy - po krajich



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 47

7.2.6 Jaké tradi¢ni pokrmy se vari

V dalsi otazce jsem se zabyvala zkouménim, jaka tradi¢ni gastronomie se vaii napfic¢ celou
CR. Nejjednodussi odpovéd’ byla: obecna tradiéni gastronomie CR. Mnohem cennéjsi jsou
vSak specializace na konkrétni tradini gastronomii kraje, ve kterém restaurace sidli. Velmi
zajimavé jsou odpoveédi, v nichz restaurace vafi pokrmy z jiného kraje, nez ve kterém sidli.
Klasickym pfipadem jsou napi. Koliby. Zajimavé je, ze kraje s pomérné dobie definova-
nou specializovanou mistni tradi¢ni gastronomii — Plzensky, JihoCesky a Moravskoslezsky
- maji nejnizsi hodnoty odpovédi ,,specialné vaseho regionu® — od 11 % do 25 %. Obecné
bychom mohli konstatovat, ze regionalni recepty vati predevsim v krajich s horami a tim i

vysokou koncentraci turistu.
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Graf 6 — jaké tradicni pokrmy vaii - po krajich
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7.2.7 Jak Casto se vari tradi¢ni gastronomie.

V tomto grafu zobrazuji odpovédi na dotaz, jak Casto dle tradinich receptur vafi. Ve 4
krajich pfisla pozitivni odpovéd’ — stale, zatimco v jinych krajich se vice tento Cas selektu-
je. Z odpovédi vyplyva, Ze se pocet zatizeni, kde vafi tradi¢ni receptury denn¢, pohybuje
od 57 do 89 %. Vynikajici — 100 % vysledky vykazuje JihoCesky, Kralovéhradecky, Olo-
moucky a Ustecky kraj. Naopak, nejhorsi vysledek, téméf poloviéni (57 %) ma Vysodina a
Liberecky kraj. Zajimavé je, Ze jsou to oba kraje s vysokou navstévnosti turistli, a piesto

nevaii denné — mozn4 soustfedi kuchyn na vikendy a svatky pravé pro turisty.
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Graf 7 — jak casto se vaii - po krajich
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7.2.8 Suroviny

Pro kvalitni gastronomii je velmi dtlezity zdroj Cerstvych a kvalitnich surovin. Vzhledem
ke kvalité a ochranné Zivotniho prostfedi se stile vice ve svétové gastronomii prosazuji
pokrmy doméciho ptvodu, idedlné regiondlni, od mistnich farmari. Nésledujici graf zob-
razuje opét velmi optimistickou situaci velmi ¢astého nakupu mistnich farmarskych suro-
vin, a to jak na pfimo od farmari, tak i prostfednictvim modernich farméiskych trhi.
Z grafu 1 vyplyva, Ze se situace li$i vyznamné dle krajii a Ze k farmarim maji nejdale

v Karlovarském kraji ¢i v Praze.
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Graf 8 — zdroje surovin - po krajich
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7.2.9 Slow Food, Czech Specials

Dutlezitym pomocnikem gastronomického managementu a kuchaiti by mélo byt mezina-
rodni organizace Slow Food a jeho zasady, nebo na§ domadci projekt podporovany dotace-
mi — Czech Specials. Zajimalo mé&, zda ptisluSni odbornici tyto pojmy znaji a zda jsou do
projektu ¢i hnuti zapojeni. Vyborné vychazi odpovédi v Olomouckém kraji, ovS§em je otaz-
kou, zda neni vysledek zkreslen malou ochotou odpovidat. Velmi $patné vysledky piinasi
piekvapivé Praha. Obecné je nutno konstatovat, Ze by autofi projektu Czech Specials méli
prekvapily, v CR neprobéhla 7adna kampan, kazdy, kdo se chtél o této organizaci néco

dozvédét, museli vyvinout vlastni iniciativu.
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7.2.10 Narocnost pripravy a ekonomiky u tradi¢nich receptur

Graf zobrazuje odpovédi na fadu otazek zkoumajicich ekonomickou stranku tradi¢nich
pokrmil — jejich mozné vyssi ndkladovou cenu a del$i ¢as piipravy ve srovndni s moznym
vy$§im obratem podniku ¢i vyssi cenou jednotlivych pokrml. Odpovédi jsou hodné rozko-
lisané, mirna vétSina vsak tvrdi, Ze jsou tyto pokrmy ekonomicky vyhodné a ze si je hosté
objednavaji Castéji. V Libereckém kraji (86 %) a v Jihomoravském kraji (79 %) se mohou
hostinsti radovat — hosté si tu pokrmy dle regionalni receptury objednavaji velmi casto.
Pricteme-li velmi dobré vysledky Vysociny, Karlovarského a Plzeniského kraje, vychazi
nam, ze turisté, at’ uz na horach, v ldznich, nebo mezi vinnymi sklepy maji jasny zamér —

ochutnat mistni speciality.
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Graf 10 — naroc¢nost ptipravy a ekonomiky - po krajich
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7.2.11 Pouzivani konvenience

V nedavné minulosti se konvenience tvafila jako jediné feSeni pro moderni kuchyni, dnes
se od ni v ,lepSich® gastronomickych zatfizenich spiSe upousti. V nésledujicim grafu je
piehledné zobrazeno, kde se jesté pouziva a v jaké formé. PotéSujici je, Ze se vétSinou po-

hybuje pod 30 % a snad nam konec¢né mizi suSené zaklady plné glutamatu.
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Graf 11 — pouzivani konvenience - po krajich
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7.2.12 Ktery pokrm povaZujete za ¢esky tradi¢ni pokrm?

Zasadni otazka, kterd trapi jiz mnoho gastronomu. J& jsem nefeSila pivod jednotlivych

pokrmil a tim 1 jejich Ceskou ,,Cistotu®. Naopak jsem se snazila zjistit, ktery z pokrmil po-

vvvvv

Cesky tradiCni pokrm

M svickovd nasmetané
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Graf 12 — Cesky tradi¢ni pokrm
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7.2.13 Primérna cena pokrmu

Posledni otazka dotazniku se zaméfila na priimérnou cenu pokrmu v dotazovanych zatize-
nich. Pochopitelné se hodné liSila i1 v jednotlivych krajich mezi restauracemi — zdmérné
byly oslovovany restaurace vSech cenovych Urovni, nejvétsi rozdil mezi kraji pak vidime u
Prahy, kterd pramér ptekrocila dvojnasobné. Vyssi ceny vidime i v krajich, kde je vyssi
zivotni Grovei, nebo vliv Casté navstévy turistl — Jihomoravsky, Karlovarsky, Pardubicky,

Stfedocesky a Zlinsky.
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Graf 13 — primérna cena pokrmu - po krajich (v K<)
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73  Grafy — srovnani jednotlivych zemskych uspoiadani Ceské

republiky

Pomoci stejnych grafti jako u kraji si srovnam Cechy, Moravu a Slezsko. Kraj Vysogina

byl rozd&len mezi Cechy a Moravu, z Moravskoslezského kraje bylo vy¢lenéno Slezsko.

7.3.1 Celkem odpovédi

V tomto grafu zkoumédme ochotu reagovat na zaslany dotaznik. Bohuzel zdaleka ne vSichni
manazeti ¢i majitelé restauraci si nasli ¢as na vyplnéni a odevzdani dotazniku. Nejvyssi
ochotu projevili respondenti ze Slezska, osloveno zde bylo 18 restauraci a hotell, z nichz
odpovédélo 4, tedy 22%, kvili velmi malému pocétu ve srovnani s ostatnimi to mize byt
statisticka chyba. V Cechach bylo osloveno 479 restauraci a hoteld, z toho odpovédélo 98
z nich, tedy 20%, a na Morav¢ bylo osloveno 185 restauraci a hotelll a odpovédélo 40, coz
je 22%. Obecné vidime, ze se ochota odpoveédét pohybuje mezi 20 a 22 %, coZ jisté neni

mnoho.
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Graf 14 — celkem odpovédi - po zemich
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7.3.2 Nejcéastéjsi gastronomicka orientace

Nasledujici graf zobrazuje zaméieni jednotlivych gastronomickych zafizeni a styl kuchyné,
ktery vafi. Je potésitelné, Ze v hotelich a ,,b&znych* restauracich vitézi orientace na doma-
ci, Ceskou, kuchyni. V prostiedi Ceské kuchyné se vyrazné 1épe daii tradi¢ni domaci
gastronomii. Orientace pies 60 % na ¢eskou kuchyni mi pfijde velmi dobra a pro budouc-
nost Ceské tradi¢ni gastronomie slibnd. Mozna, Ze nejhorsi odpovéd’ je kombinovana, kdyz

kuchaft nevi, kam patfi. Pfesto se mi tato odpovéd’ objevuje od 25 % do 34 %.
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Graf 15 — nejcastéjsi gastronomicka orientace - po zemich
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7.3.3 Prevazujici piivod hosti

V tomto grafu zobrazuji skladbu hostl jednotlivych restauraci. Respondenti opét nevzali na
védomi slovo pfevazujici a oznaCovali dvé 1 tfi spravné odpovédi. Proto je soucet vSech
odpovédi vyrazné vyssi nez 100 %. Vidime, Ze domaci hosté z mista, ve kterém se restau-
race nachézeji, viude prevazuji, byt v Cechach o pouhé 1 % nad domacimi turisty. 75 %
domaécich navstévnikl z mista najdeme ve Slezsku, nejmén¢ zahranic¢nich turistli na Mora-

vé —jen 28 %.
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Graf 16 — pievazujici ptivod hostil - po zemich
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7.3.4 Umisténi restaurace

Pro spravnost a regulérnost vysledkti prizkumu bylo nutné, aby byly restaurace rozlozeny
nejen mezi vSemi kraji, ale také mezi mésty a venkovem. Vidime, Ze grafy kopiruji rozlo-
Zeni populace, na Moravé je vyrazn€ vysSi procento venkovskych restauraci nez v Ce-

chach.
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Graf 17 — umisténi restaurace - po zemich
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7.3.5 Kdy vari v restauraci tradi¢ni pokrmy

V této otazce jsem zkoumala, pti jakych prilezitostech se tradicni pokrmy dnes nabizeji.
Idedlni byla odpovéd’ kdykoliv, kterou prekvapivé oznacila valnd vétSina respondentd.
Pevné doufejme, Ze je to skutecné tak a Ze se s regionalnimi pokrmy skute¢né budeme mo-
ci potkéavat v tak hojném mnozstvi a Cetnosti. Tento graf zobrazuje velmi optimistickou

vizi budoucnosti nasi gastronomie.
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Graf 18 — pfevazujici ptivod hosti - po zemich
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7.3.6 Jaké tradi¢ni pokrmy se vari

MW

V dalsi otazce jsem se zabyvala zkouménim, jaka tradi¢ni gastronomie se vaii napfic¢ celou
CR. Nejéastéjsi odpovéd’ byla: obecna tradi¢ni gastronomie CR — najdeme ji na Moravé
v 80 %, v Cechach na 88 % a ve Slezsku dokonce na 100 %. Velmi zajimavé jsou vysledky
specializace na konkrétni tradicni gastronomii kraje, ve kterém restaurace sidli — zde se
pohybujeme od 25 do 38 %. Zlomek restauraci pak vati pokrmy z jiného kraje, nez ve kte-

rém sidli.
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Graf 19 — jaké tradi¢ni pokrmy se vaii - po zemich
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7.3.7 Jak Casto se vari tradi¢ni gastronomie.

V tomto grafu zobrazuji odpovédi na dotaz, jak ¢asto dle tradi¢nich receptur vaii. Vidime,
7e nejéastéji se vaii regionalni gastronomie v Cechach — 82 %, ale i vysledek Moravy a
Slezska je skvély — 75 %. Navic se objevuje 1 hodné odpovédi ,,vice nez 4x tydné* — ve
Slezsku 25 %, na Moravé 15 %. Obecné Ize tedy konstatovat, Ze se v oslovenych restaura-
cich vari dle tradi¢nich receptur ¢asto, denné nebo témet denné€. Otazkou je, jak to vypada

v restauracich, které neodpovedély.
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Graf 20 — Jak casto se vaii tradi¢ni gastronomie - po zemich
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7.3.8 Suroviny

Pro kvalitni gastronomii je velmi dilezity zdroj cerstvych a kvalitnich surovin. Vzhledem
ke kvalité a ochrann¢ Zivotniho prostiedi se stale vice ve svétové gastronomii prosazuji
pokrmy doméciho ptivodu, idealné regionélni, od mistnich farmait. Nésledujici graf zob-
razuje opét velmi optimistickou situaci velmi castého nakupu mistnich farmatskych suro-
vin, a to jak pfimo od farmart, tak i prostfednictvim modernich farmafskych trhi. Z grafu i
vyplyva, Ze regionalni suroviny pouzivaji vSude ve vice nez 75 % podniki, nejvice pak

v Cechach. Trochu se lisi pfistup k mistnim farmam — mezi 57 a 75 %. Nejméné se naku-

puje na farmarskych trzich, z ¢ehoz mizeme usoudit, ze $éfkuchafi stale nejsou ochotni

vénovat ¢as osobnimu pravidelnému vybéru surovin.
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Graf 21 — zdroj surovin - po zemich
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7.3.9 Slow Food, Czech Specials

Dulezitym pomocnikem gastronomického managementu a kuchai by mélo byt mezina-
rodni hnuti Slow Food a jeho zasady, nebo na§ domaéci projekt podporovany dotacemi —
Czech Specials. Zajimalo mé&, zda pfislusni odbornici tyto pojmy znaji a zda jsou do pro-
jektu €1 hnuti zapojeni. Z grafu vidime, Ze nejvétsi informovanost o Slow Food je na Mo-
ravé a v Cechach — zfejmé to miizeme pfi¢ist na vrub conviviim Praha a Moravia. Pfekva-
piva je informovanost o Czech Specials na Girovni 50 — 61 %, zejména vzhledem k rozsahlé

kampani Czech Tourism 1 angaZovanosti Asociace kuchaiti a cukrait CR.
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Graf 22 — Slow Food, Czech Specials - po zemich
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7.3.10 Narocnost pripravy a ekonomiky u tradi¢nich receptur

Nasledujici graf zobrazuje odpovédi na fadu otdzek zkoumajicich ekonomickou stranku
tradi¢nich pokrmi — jejich moZzné vyssi ndkladovou cenu a delsi Cas piipravy ve srovnani
s moznym vyS§im obratem podniku ¢i vysSi cenou jednotlivych pokrmi. Odpovédi jsou
hodné rozkolisané, mirna vétsina vsak tvrdi, Ze jsou tyto pokrmy ekonomicky vyhodné a
ze si je hosté objednévaji Casteji. Velmi dobry vysledek vykazuje Morava — v 68 % ptipadii
si hosté objednévaji Castéji tradi€ni pokrmy. Pfesné polovina restauraci je ve Slezsku prte-
svédcena o tom, Ze se jim zvysila trzba zavedenim systému Slow Food ¢i Czech Specials.
Nadpolovi¢ni vétsina restauraci v Cechach a na Moravé (56 % a 55 %) je presvédéena o

tom, Ze je piiprava téchto pokrmi ekonomicky vyhodna.
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Graf 23 — naro¢nost ptipravy a ekonomiky u tradi¢nich receptur - po zemich
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7.3.11 Pouzivani konvenience

V nedavné minulosti se konvenience tvafila jako jediné feSeni pro moderni kuchyni, dnes
se od ni v ,lepSich® gastronomickych zatfizenich spiSe upousti. V nésledujicim grafu je
piehledné zobrazeno, kde se jesté pouziva a v jaké formé. PotéSujici je, Ze se 25 % - 45 %
restauraci obejde bez konvenience zcela a ze, kromé Slezska (25 %), se suSené zaklady —

diivejsi hit a nepostradatelny pomocnik kazdého ohtivace — pouzivaji jen v 15 %.

Pouzivani konvenience

45%
40%
35% -
W Z4adna
30% - , ,
W Masna zchlazend
25% - M Masna zmrazend
20% Bezmasa zchlazend
W Bezmasd zmrazena
15% - _ .
W Konvenience susena
10% - Ndpojev prasku
5% -
0% T T 1

Cechy Morava Slezsko

Graf 24 — pouzivani konvenience - po zemich

7.4 Konzumace tradi¢nich pokrmi v Evropé

Zajimavy pruzkum probehl u reprezentacnich skupin z Belgie, Francie, Italie, Norska, Pol-
ska a Spanélska. Konzumenti, kterym zaleZelo na tom, zda konkrétni produkt znali, vice
inklinovali k vyznévani tradicni domaci kuchyné, zatimco stravnici, kterym zélezelo na
dostupnosti a snadné ptiprave, vyznavali tradicni kuchyni méné a stejné tak lidé, kteti sle-
dovali kalorickou hodnotu potravin. Pozoruhodné bylo i zjisténi, ze ti, kterym zalezelo na

obsahu pfirodnich slozek v jidle, vice vyznavali tradi¢ni kuchyni [56].
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Dalsi z mezinarodnich prizkumi zjistoval, zda jsou tradi¢ni pokrmy vyznamnou slozkou
evropskych kultur. Studie se dotazovala konzumentt z Belgie, Francie, Italie, Norska, Pol-
ska a Spanélska. Pfekvapivé jedina oficialni definice tradi¢nich potravin byla nalezena
v Italii — definice ministerstva zemédélstvi: ,,Potraviny, jejichz vyroba, uchova a pfiprava

jsou ¢asem ustaleny a sjednoceny k uniformnimu dlouhodobému mistnimu pouzivani.*

Velmi zajimavé bylo i to, ze definice tradi¢ni kuchyné byla velmi podobna napfti¢ kultura-
mi - nejcastéji zminovanym faktorem, ktery definuje ,,tradi¢ni kuchyni, bylo, zda jsou
konzumenti na dany pokrm zvykli a ¢asto ho jedi, jak v minulosti, tak v pfitomnosti. Déle
se také vétSina respondentd shodla, ze dilezitd je ptiprava jidla, nikoli potravina, tzn. ze
vétSina lidi hovofila o tradi¢nich pokrmech, nikoli potravinach, coz by mohlo byt pro bu-

doucnost velmi destruktivni [57].

V zahranic¢i se konal prizkum zaméteny na tradi¢ni receptury na ptipravu chleba. Organi-
zatori rozdélili respondenty do tii skupin. Kazdéd ochutnala 3 druhy zitného chleba. Hedo-
nisté nejvyse hodnotili chléb s bohatou, nadychanou texturou. Tradi¢ni konzumenti byli
vice otevieni k riznym moznostem a zdiraziiovali takové vlastnosti chleba, jako zda byl
zdravy, pfirodni ¢i zndmy. Vysledkem prizkumu byl zavér, Ze osobni hodnoty konzumen-

th ovliviiuji preference tykajici se jidla a chuti [58].

Tradi¢nimi pokrmy a jejich postupnym mizenim z naSich stolll se zabyvaji v celé Evropé.
Priizkum belgického fondu pro védecké vyzkumy konstatoval, Zze zmény struktury nasich
jidelnich navyku s sebou pfinaseji destabilizaci tradi¢niho ¢i idedlniho jidelniho systému.
Toto vymizeni struktury mé pét pfiznaka: decentralizaci, ztratu ustalenych casi jidla, ztra-
tu synchronizace Cast se zbytkem rodiny a ztratu ritudlniho statutu tradi¢nich rodinnych

jidel. Jinymi slovy, jidlo pfiSlo o své tradi¢ni Casové, prostorové a spolecenské rozmery.

Nicméné vSechny tyto trendy jsou patrné jen v omezené mife. Rodinna jidla spole¢né a
v danou hodinu stale plati za ideél, navzdory tomu, Ze jidlo se stdva ¢im dal tim vice indi-

vidualni aktivitou [59].
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ZAVER
Zaveérem bych se rada zastavila nad nékolika poznatky, které¢ jsem z celého vyzkumu a

jeho zpracovani ziskala a uvedla je do souvislosti.

Obdobi 2. poloviny 19. stoleti a mezivalecné obdobi 20. stoleti — 1. republiku, mizeme
povazovat za vrcholné obdobi tradi¢ni gastronomie. Zajimavé a bohat$i pokrmy se zac¢inaji
Sifit mezi Sirsi vrstvy obyvatelstva, které zaroven bohatne a mize Castéji navstévovat vzni-
kajici restaurace. Precizni a Spickova gastronomie formovand staletimi Ceské a zejména
rakousko—uherské kuchatské zdatnosti, fortelu a chuti se tak z palact Slechty a vysokého
kléru pfesouva do kuchyni bohatsich méstanskych rodin, do bohatych statkti a nasledné do
jiz zminénych restauraci, které se stdvaji z pivodnich mist odpocinku a ustajeni koni bé-
hem cesty, misty uspokojeni chuti, misty radosti z novych receptli a jakymsi pfirozenym
zdrojem gastronomického pohybu vpted. Na druhou stranu se stale jesté nachazime v dobg,
kdy jsou vzdalenosti pfirozen¢ velké, kdy se na zkuSenou do svéta vyrazi na mnoho let a
kdy cesta mezi sousednimi hlavnimi evropskymi mésty trvd nékolik dnt. Proto se také
stale zpracovavaji mistni suroviny a s exotickym kofenim a dalS$imi dochucovadly je za-
chazeno skutecné jako se Safranem. V obdobi 1. republiky se jiz vzdalenosti zkracuji, fada
naSich kuchait sbird zkuSenosti ve velkych evropskych metropolich, ¢i dokonce vyréazi
Sifit vehlas nasi kuchyné do zadmoti.

Naopak obdobi mezi léty 1948 a 1989 nelze nazvat jinak nez obdobim gastronomického
temna. Vznikaji nejen jednotné systémy cen a kategorizace restauraci, ale také unifikace
kuchyné. Musim konstatovat, ze normy a unifikace v 50. a 60. letech napachaly v naSich
restauracich jeste vétsi Skody nez porevolucni vitézné tazeni konvenience. VétSina naSich
restauraci za¢ina varit unifikovanou, Sedivou kuchyni bez napada a experimentt, jejiz chut’
se lisi jen podle barvy pouZzité univerzalni omacky. Samoziejmé, Ze existovaly vyjimky 1
v onéch dobach. Bylo tu n€kolik vyhlaSenych hotelt ve velkych méstech, jez diky zapojeni
do mezinarodnich hotelovych siti nemohly byt zcela decimovany. Bohuzel se vsak, jako
vedlejsi produkt této Sedi, lavinovité §ifi zvyklosti, které nemély a snad jiz nebudou mit
v restauracich své misto. Z kuchaii a ¢iSnika se stava ,,lepsi kasta®, kterd se prezentuje
ojetymi zahrani¢nimi auty, neochotou a zlodéjnou. Tento zlatokopecky ptistup odvadi vét-
Sinu slusnych a ochotnych gastronomickych sluzebnikii mimo tuto profesi a definitivné

potvrzuje zmar gastronomie onéch let. Posledni kapkou ni¢ici i domaci kucharky se stavaji
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polotovary a vyrobky riznych spolecnosti, které jsou masivné propagovany jako jedina

volba moderni zeny.

Nastup ,,restauratéria 90. let, nesmyslnych mixa kuchyni a hlavné vSudyptitomné konve-
nience nedaval mnoho nadéji na zlepSeni stavu bézné gastronomie. O to jsou piijemnéjsi a
povzbudivéjsi zjisténi mého prizkumu, které ukazuji, Ze se vitr v nasi gastronomii nejen
otocil, ale ze vane stale silnéji. Velmi potéSitelné je i to, ze se kvalitni gastronomii na za-
ho obcana nedostupnych hotelovych restauracich, ale ze ji mizeme najit i v dostupnych
restauracich stfednich vrstev. VEéfim, ze se i nadale budou rozevirat ntizky mezi ,,vyvarov-
nami‘ zaméfenymi na levné zasyceni vetejnosti, bez ohledu na chut’ a kvalitu, a sluSnymi

restauracemi, jejichZ navstéva bude radostnou spolecenskou udalosti, kterd v§ak nezplsobi

finan¢ni krach hosta.

Naopak velmi prekvapivé je zjisténi vysoké neochoty manazerti komunikovat v rdmci vy-
zkumu. Nelze nez konstatovat, ze zakladni prvky slusnosti a vychovy, kterymi by se méla
vys$si gastronomie pySnit, se stale jesté do nasi spolec¢nosti neintegrovaly. Bohuzel se nasly
1 reakce velmi negativni aZ urazlivé. Zajimavé je, ze byly vzdy motivovany ¢asem potieb-
nym na vyplnéni dotazniku a ¢asovou vytizenosti doty¢ného podnikatele. Nicméné doba na

napsani pohrdlivého e-mailu byla mnohdy delsi nez ¢as pottebny na vyplnéni dotazniku.

Prekvapivé a rozhodné nelichotivé je i zjisténi, kolik manazeri nemé povédomi o velmi
intenzivné propagovaném projektu Czech Specials, navic podporovaném Centralou ces-

tovniho ruchu a profesnim spolkem kuchatt a cukrari.

Zajimava je 1 struktura umisténi restauraci vaficich dle zasad tradi¢ni gastronomie, ktera
ukazuje na to, ze provozovatelé tuto gastronomii chapou spise jako produkt pro zahrani¢ni
hosty nez obecné platné pravidlo Cisté a funkéni gastronomie. Na druhou stranu obecné
vzato vysledky v jednotlivych krajich nevypadaji viibec Spatné. Velkou otazkou zlistava,
jak by odpovédeély oslovené podniky, jejichz manazeifi nebyli ochotni odpovéd’ odeslat.
Byla diivodem jen neochota a pracovni zaneprazdnéni, nebo by odpovédi byly tak Spatné,
ze je ani nechtéli odeslat? Proto se také nase vysledky opiraji o ziskané vysledky z danych
restauraci a budouci hlubsi prizkum, kterého by bylo potieba, by prokdzal mozna ponékud

rozdilng;si vysledky.
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Zavérem zaveru bych jesté rada vyzdvihla jednotlivé kraje s velmi pozitivnimi odpovéd’mi.
Nevyssi ochotu odpovidat projevili respondenti ve Zlinském a Jihoceském kraji. Proti
StiedoCeskému vice nez 4x. StiedoCesky kraj naopak vynika v Cistoté orientace gastrono-
mie — 100 % restauraci vafi ¢eské pokrmy. Nejvic domacich turistli najdeme v restauracich
Kralovéhradeckého kraje (100 %) a nejvic domdcich obyvatel z mista navstévuje restaura-
ce v Olomouckém kraji (také 100 %). Tradi¢ni pokrmy vaii kdykoliv v 10 krajich,
pod 80 % zistal jen Jihomoravsky kraj. Zajimavé je srovnani s grafem, kdy jsem se dota-
zovala na to stejné, jen jinak poloZenou otdzkou — jak Casto a kdy. U grafu jak Casto je na
100 % pouze &tvefice krajui Jiholesky, Kralovéhradecky, Olomoucky a Ustecky a
v podstaté se dozvidame, ze kdykoliv z prvni otazky muize byt tieba jen 4 x tydné. Kromé
Zlinského kraje se ve vSech krajich setkdme s obecnou tradi¢ni ¢eskou gastronomii v 80 az
100 % ptipadi. Specialni gastronomii daného regionu vaii nejvice v Karlovarském, Kralo-
véhradeckém, Libereckém, Pardubickém a Zlinském kraji. Hodnoty se pohybuji na 50 %
nebo mirné vice. PotéSitelny je i1 vysledek priizkumu nakupu regionalnich surovin, odpo-
védi jsou vétsinou kladné, ve 4 krajich na 100 %, Karlovarsky s 60 % zaostava. V priméru
okolo 50 % restauraci nakupuje na mistnich farmach, vyrazné¢ méné na farmarskych trzich.
Nejvyssi informovanost a zapojenost do projektt tradi¢ni gastronomie nachazime v Olo-
mouckém kraji, nejhorsi vysledky vykazuje Liberecky. Pozitivni je 1 zjisténi, Ze se v re-

stauracich zkouman¢ trovné jednoznacné upousti od pouzivani konvenience.

Ze zavérecného shrnuti vyplyva, Ze nachazime pozitivni sméry a zaroven i fadu nedostatkli
napfi¢ celou Ceskou republikou. Nemohu konstatovat, ze by byl néktery z krajt vice vpte-

du ¢1 naopak vice pozadu nez ty ostatni (viz ptiloha II).
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
aj. a jiné

napi.  Napiiklad

CR  Ceska republika

tzv. Takzvané
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Graf 1 — celkem odpovédi po krajich
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Graf 3 — piivod hostl po krajich

Graf 4 — umisténi restaurace po krajich

Graf 5 — kdy vaii v restauracich tradi¢ni pokrmy - po krajich

Graf 6 — jaké tradicni pokrmy vafi - po krajich

Graf 7 — jak casto se vaii - po krajich

Graf 8 — zdroje surovin - po krajich

Graf 9 — Slow Food, Czech Specials - po krajich

Graf 10 — narocnost pifipravy a ekonomiky - po krajich
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Graf 12 — ¢esky tradi¢ni pokrm

Graf 13 — primérna cena pokrmu - po krajich

Graf 14 — celkem odpovédi - po zemich

Graf 15 — nejcastéjsi gastronomicka orientace - po zemich
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Graf 17 — umisténi restaurace - po zemich
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Graf 19 — jaké tradicni pokrmy se vaii - po zemich

Graf 20 — Jak casto se vaii tradi¢ni gastronomie - po zemich
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Graf 22 — Slow Food, Czech Specials - po zemich

Graf 23 — naro¢nost pfipravy a ekonomiky u tradi¢nich receptur - po zemich

Graf 24 — pouzivani konvenience - po zemich
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SEZNAM PRILOH

P I: Dotaznik pro zhodnoceni systémii pro tradiéni pokrmy v restauracich Ceské re-

publiky

P II: Vyhodnoceni jednotlivych kraji



PRILOHA P I: DOTAZNIK PRO ZHODNOCENI SYSTEMU PRO
TRADICNI POKRMY V RESTAURACICH CESKE REPUBLIKY

Otazky:

1. Vase restaurace se nachazi na uizemi:
Cechy
Morava
Slezsko

2. V kterém kraji se nachazi Vase restaurace:
JihocCesky
Jihomoravsky
Karlovarsky
Kralovéhradecky
Liberecky
Moravskoslezsky
Olomoucky
Pardubicky
Plzensky
Praha
Stfedocesky
Ustecky
Vysocina
Zlinsky

3. Jaka je Vase prevazujici kuchyné?
Ceska
Mezinarodni
Stfedomoiska
Kombinovana
Zaméfena na jednu zemi — kterou?

4. Ktefi hosté navstévuji Vasi restauraci nejvice?
Domaci z mista
Domaci turisté
Zahrani¢ni turisté

5. Vase restaurace se nachazi?
Ve méste
Na vesnici

6. Kdy vafite tradi¢ni pokrmy ve Vasi restauraci?
Kdykoliv
Pti vyjimecnych piilezitostech
O svatcich
Nikdy (pokracujte na otazku 22)



7. Ve Vasi restauraci varite tradicni pokrmy:
Specidln¢ vaseho regionu
Specializované na konkrétni region, ve kterém nesidlite
Obecné tradi¢ni ¢eskou ¢i moravskou kuchyni

8. Jak cCasto varite tradi¢ni pokrmy ve Vasi restauraci?
Denné
Vice nez 4x tydné
Vice nez 1x tydné
Vice nez 1x mési¢né

9. Varite pokrmy z regionalnich surovin?

10.  Nakupujete suroviny z mistnich farem?

11.  Nakupujete suroviny na farmarskych trzich?

12.  Vite, co je Slow Food? pokud odpovite ne, pokracujte na otdzku 14

13.  Vaftite dle zasad Slow Food?

14.  Vite, co je Czech Specials? pokud odpovite ne, pokracujte na otazku 17
15.  Jste zapojeni do projektu Czech Specials?

16.  Zvysila se trzba zavedenim systému Slow Food ¢i Czech Specials?

17.  Myslite si, ze jsou tradi¢ni pokrmy naro¢néjsi na ptipravu?

18.  Myslite si, Ze je ptiprava tradi¢nich pokrmi ekonomicky vyhodna?

19.  Objednavaji si tradi¢ni pokrmy Vasi hosté Castéji nez ostatni pokrmy?
20.  Ktery je ve Vasi restauraci Vas neprodavanéjsi tradi¢ni pokrm?

21.  Kolik stoji primérny tradi¢ni pokrm? (pokracujte na otazku 23)
22.  Myslite si, ze pokud byste zacali vafit tradi€ni pokrmy, zvysila by se trzba a lidé by
chodili vice do Vasi restaurace?

23.  Pouzivate v kuchyni konvenienci? Jakou?
Zadna
Masna zchlazena
Masna zmrazena
Bezmasa zchlazena
Bezmasa zmrazena
Konvenience susena
Népoje v prasku



PRILOHA P II: VYHODNOCENI JEDNOTLIVYCH KRAJU






