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ABSTRAKT

Bakalarska prace se po kratkém obeznameni s historii zamétuje na nejnovejsi trendy v gastrono-
mii, mezi které také patii zazitkova gastronomie. Déle je zde zminén stale oblibenéjsi kulinatsky
turismus, na ¢emz maji zasluhu i vyznamné osobnosti z oblasti gastronomie. Ty nejlepsi jsou od-
ménény Michelinskou hvézdou, ktera je zarukou, ale i métitkem kvality. Prace dale vyzdvihuje

vyznam gastronomickych organizaci, které podporuji rozvoj kulinatrskych soutézi.

Kli¢ova slova: gastronomie, kulinatsky turismus, trendy, restaurace.

ABSTRACT

Bachelor's thesis has focused on the newest trends in gastronomy after a short familiarisati-
on with the history which also includes gastronomical experiences. Furthermore there is
mentioned increasingly popular culinary tourism of which has due to celebrities from the
field of gastronomy. The best are rewarded with a Michelin star which is a guarantee but
also a measure of quality. The work also emphasises the importance of gastronomic orga-

nization that supports the development of.

Keywords: gastronomy, culinary tourism, trends, restaurants.
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UVOD

Gastronomie doprovazi lidstvo po staleti. Stejné jako se vyviji spoleCnost, vyviji se i
gastronomie. V dnesni dob¢ je gastronomie velmi castym tématem. Lidé, hlavné turisté, uz
tak Casto nenavstévuji napiiklad hrady a zamky, ale chtéji poznat i gastronomii dané zemég.
Je to pro n¢€ zajimavé a ziskaji v restauracich nové gastronomické zazitky. Hosté ocekavaji
vic nez v minulosti. Snahou restauraci je zapusobit na vSechny lidské smysly a doptat hos-
tim nestandardni zazitky v podobé molekularni a zazitkové gastronomie. Aby putovani,
objevovani a patrani po dobrotach v Ceské republice bylo co nejjednodussi, k tomu ndm
slouzi projekt Ochutnejte Ceskou republiku. Restaurace patiici do tohoto projektu jsou
oznacovany logem Czech Specials s modrym talifem a stylizované slozenym piiborem.
V Ceské republice se gastroturistika stava ¢im dal vic oblibengjsi, a to hlavné diky nasim
vybornym $éfkuchartim. Ti se snazi ¢eskou kuchyni zmodernizovat pouzitim nejnovéjSich
trendli v gastronomii.

Neni jednoduché bourat zavedené, ale podivame — li se do ¢eskych kuchatek dvacet let po
revoluci (a Ze se jich vydéavaji kvanta), skoro vzdy vidime jen okopirované recepty
s fotografiemi svazkid cesnekl a cibuli povéSenych na ptidach starych chaloupek. Pokrmy
v keramickych miskach, pefené kachny zalité siadlem na porcelanovych misach
s kvétinovym vzorem. Tohle je pfesné to co v nasi kuchyni nechceme. Zijeme moderng, tak
pojd’'me 1 moderné jist.

V poslednich letech vznika v Ceské republice spousta instituti, kde se mohou jak amatéfi,
tak profesionalové naucit novym gastronomickym znalostem a dovednostem.

Myslim si, Ze je to velmi dobré zkusenost, proto bych se chtéla jednoho z kurzli zacastnit.
Navic je vyhodou, Ze se v letoSnim roce zacaly kurzy potadat i ve Zlin¢.

Gastronomie to neni jen jidlo uvafit, ale je to i o tom, jak ho prezentovat na talifi. Estetika

je v tomto oboru velmi dillezita, protoze, jak se fika, jime i o¢ima.
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I. TEORETICKA CAST
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1 GASTRONOMIE A JEJI VYVOJ

Kuchatské umeéni je jedno z nejstarSich. Zrodilo se jiz v dobé kamenné, kdy se ¢lovék nau-
il pouzivat ohen. Primitivni ohnisté, kolem n¢hoz se prvobytny cloveék schézel, se stalo
kolébkou kuchatského uméni. Prvobytny ¢lovék neumél vyrobit nadoby na vateni pokrmd.
Aby mohl pfipravit vafeny pokrm, vydlabal diru ve skale, naplnil ji vodou, doplnil potravi-
nami a na to hézel tak dlouho rozpalené kameny, az byl pokrm uvatfen. Soud¢ podle arche-
ologickych vykopavek a pisemnych dokladd, za¢alo se kuchaiské uméni vyvijet v Cing,

Persii, Egypté, Risi f#imské a dalich civilizacich [13].
1.1 Kucharské uméni proSlo témito etapami

1. etapa — pocateéni

Existovala od prvniho tisicileti pfed nasim letopoctem. Piednost se davalo medvédim, di-
vo&akiim, bazantim, o kterych se tvrdilo, Ze davaji Glovéku fyzickou silu. Cést pokrmi
byla obétovana bozstvu, zbytek slouzil jako potrava ¢lovéku. V dobé od 14. stoleti pied
nasim letopoctem v Egypté pfipravovali chléb a vino. Vino bylo tradi¢nim napojem pfi

sttedovékych hostinach [13].

11. etapa — predklasicka

Zahrnuje Homéra, Perikla a obdobi rozkvétu fecké kultury az do rozpadu Rise #imské. Pra-
vé v posledné jmenované kultufe bylo kuchaiské uméni na vysoké trovni. Rimané byli
velmi néroéni na vybér pokrmil. Tabule Rimant byly velmi bohaté, nebot’ na nich nechybg-
ly riizné dobroty, sladkosti a jiné. I ve starém Recku se t&ili kuchati velké ticté. Homér
popisuje jen pecené pokrmy. Mékké pokrmy byly povazovany za nedlstojné pro tabule
bojovniki, podavaly se jen détem a nemocnym. Na banketech ve starovékém Rimé servi-

rovali vino z oinochoe (karafa na vino) do kylixu (mélky pohar) nazi mladici [13].

111. etapa — barbarska

Tato etapa zahrnuje dobu od st€¢hovani naroda do sttedovéku. Zpocatku kuchatské uméni
upadé. Bylo vydano nepieberné mnozstvi kuchaiské knihy ,,Alicius®. Ve 14. stoleti byla
vydana kuchatsk4 kniha pod nazvem ,,Kniha dobrého jidla®“. Pti hostindch se s velkym les-

kem pievadély 1 nékteré svérazné napady. Naptiklad z obrovské pastiky nebo krému se
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vynortil trpaslik, ktery zvolal: ,,At’ zije pan — hospodar.“ V polovin¢ 16. stoleti na jednom

banketu pofadaném na pocest kralovny se menu skladalo ze tficeti chodu [13].

IV. etapa — klasicka

Zahrnuje dobu od poloviny 17. do po&atku 20. stoleti. Clovék za¢ina odmitat nepfirozen&
bohaté tabule. Vydavany jsou kuchatské knihy, zhotovuji se nova jidla, salaty, omacky,
dezerty a jiné. V pribchu 19. stoleti se Patiz stdva centrem kuchafského uméni. Francouz-
ska kuchyn& ovlada celou Evropu a francouziti kuchafi jsou zvani do viech zemi. Rada
vyznamnych francouzskych osobnosti se v t€ dobé vénuje kulinafstvi a podava svym hos-

tim vlastni vytvory [13].

V. etapa — védecka

V druhé poloving 20. stoleti se v oblasti stravovani prosazuje pojeti Hippokratovy ,,zdravé
stravy*. Kuchaiské umeéni stavi na ptisn¢ védeckych zakladech a je pfedmétem rozpraco-
vani v fad¢ vyzkumnych ustavli, dochazi k zavadéni novych technologii ptipravy pokrmd,
hledaji se nové prvky v technologickém zafizeni, plisobi nova moderni technika na pftipra-

vu stravy [13].

1.2 Nejprve zdarma, pozdéji za penize

Nedilnou soucasti piipravy pokrmi je také jeho konzumace — prostiedi, ve kterém je ukon-
¢ena naroc¢na ptiprava [13].

Piivodné znamenala pohostinnost poskytnuti pfistfesi a obcerstveni poutnikovi zdarma,
pozdéji se tato Cinnost stala obchodnim podnikdnim. V soucasnosti pfedstavuje veifejné
stravovani a hotelnictvi vyznamnou souc¢ast hospodarstvi v§ech vyspélych statt [1].
Nejstar$i zdznamy jsou z Palestiny, kde bylo pohostinstvi zpocatku poskytovano zdarma.
Postupem casu vznikaly noclehdrny a vycepy vina pro cestujici. Z Babylonu pochazeji prv-
ni zéznamy o vyrobé palenky, v Egypté vznikaji prvni spoleCenskd a zabavni stiediska
v d&jinach pohostinstvi. Recko se zapsalo do d&jin pofadanim narodnich slavnosti a her,
které daly zaklad olympijskym hram. Hostinskym se mohl stat kazdy, existovala vSak jiz

rizna omezeni, jako napiiklad uzaviraci doba. Pfi stolovani se pouzivaly pohary, misky,



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 14

hodnostaii potadali slavnostni hostiny, pokrmy se podavaly na velkych misach, jedlo se
rukama a obsluhujici nabizeli misy s vodou na omyti prstii [13].

Stiedovek se vyznacoval bojem o moc mezi Slechtou a cirkvi. Cestovani bylo omezeno
nevolnictvim a rozttiSténosti uzemi jednotlivych Slechtici. Chudym vrstvam bylo umozné-
no cestovat pouze z nabozenskych diivodu. Do konce 13. stoleti zfizovala cirkev pii klaste-
rech a v poutnich mistech noclehdrny, kde se podavala jednoduché strava. Tato zafizeni
slouzila pouze véficim. Platilo se zde praci pro klaster. Ve méstech byl rozvoj pohostinstvi
diky vzniku femeslnych cechtli rusnéjsi a piiznivéjsi. Vedle cinového, stiibrného a zlacené-
ho nadobi se zacal pouzivat porcelan a sklo. Hostince se zfizovaly zpravidla na naméstich a

v hlavnich ulicich. Vatit pivo mohl kazdy, pravo prodeje méla pouze §lechta. Vyrobou vina

se zabyvala hlavné Slechta a cirkev [13].

1.3 Stredovék — zaklady stolniceni

Hostiny stfedoveékych pani mély urcity sled a pravidla. Hovotime zde jiZ o stolovani a
stolni¢eni. Zpusoby obsluhy u slavnostnich tabuli se zacaly odliSovat a dostavaly urcity
charakter zejména v jednotlivych zemich jako naptiklad v Anglii, Francii nebo Rusku. Od
téchto nazvl zemi se také odviji nazvy zptisobu obsluhy — anglicky, francouzsky ¢i rusky.
Pohostinstvi v novovéku vychazi ze vzoru patizskych hoteld ze 17. stoleti. Vznikaji nové
ptepychové hotely, soukromé podnikani pronikd i do rozvoje vystavby restauraci, spole-
censko-zabavnich stredisek. Po skonceni druhé svétové valky dochazi k rozdéleni svéta,
zapadni Evropa piebird pohostinstvi praktikované ve Spojenych statech americkych, do-
chazi k velkému zprimyslnéni vyroby pokrmi, novym prvkim ve stolovani, méni se nazo-
ry na stravovani. Rist cestovniho ruchu podminény rozvojem letectvi a dalsi dopravy si
vyzaduje vznik novych hotelli, motell, vytvafi se nova atraktivni stfediska, obcerstvovaci

zakladny pti dalni¢nich spojich a jiné [13].

1.4 Kam kracis, ¢eska kuchyné?

JiZ pomérné¢ dlouho vime, ze eskad kuchyné v tradicni podobé, respektive tak, jak si ji
lidé pamatuji, pomalu, ale jist¢ umird. Faktem ale je, Ze dekddy komunistické¢ho rezimu
ochudily nase chuté i mysli natolik, Ze si jen velice obtizn¢ umime predstavit nase jidla
v jiné podobé nez v té, kterou jsme zdédili po pfedchozich generacich. A co je jesté horsi,

povedlo se nam sebe samé piesveédcit o tom, Ze je to tak spravné. My Cesi jsme siln€ kon-



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 15

zervativni a nechceme piijmout kachnu se zelim a knedlikem tak, Ze misto péti knedlika
bude jenom jeden a misto zeli bude kapusta nebo jind zelenina a kachna bude chutnat i po
nécem jiném. A v tom tkvi problém. Radéji zpivame potad stejnou pisnicku, ohranou az
béda, nez bychom se vzdélavali a obohacovali [2].

Slabiny nasi kuchyné¢ se ukazuji na cizincich. Jednou tradi¢ni jidlo ochutnaji, ale pak se
objevi jeho nevyhody: je tézké, jednotvarné, je toho moc velka porce, zkratka nevyhovuje
soucasnému zivotnimu stylu — lidé se nechté;i prejist plilkou prasete. Jime hrozné moc pti-
loh. Neumime si menu rozlozit na vicero chodl, chceme se zasytit hlavnim chodem. D4t si
vice chodt je sice drazsi, ale taky nepomérné piijemnéjsi a rozhodné pestiejsi [2].

Nas rozhled 1 fantazie jednoduse zakrnély a o jidle stale uvazujeme v klasickém uspotada-
ni, tedy maso a ptiloha, aniz jsme schopni vitat jakoukoli zménu v tomto tisickrat obehra-
ném tématu, nudném az k uzoufani. I kdyz budeme vaftit ¢eska jidla s vétsi davkou fanta-
zie, modernéji v soudobych porcich i upravach, vzdy se najde n¢kdo, kdo tekne, Ze to uz
neni ¢eské. Ale co to znamena? [2].

Znamena to snad, Ze vSechno okolo nas se bude rozvijet, ale jidlo bude vyjimkou? Budeme
po ulicich jezdit v modernich autech a stravovat se na urovni starého trabantu?
V soucasném tempu naSeho nemocného svéta neni mozné uvazovat stile stejné, zména
nikdy nekondi a je tfeba ji pfijmout [2].

Neni pfece viibec nic $patného na vyuziti soudobé techniky ¢i surovin k tomu, aby pfi za-
chovani zakladnich receptli vzniklo néco zajimavéjSiho a progresivnéjsiho nez je gulds
s Sesti knedliky. Magdaléna Dobromila Rettigova byla velkou propagatorkou ¢eské kuchy-
né a ve své dobé¢ zcela jisté kucharka svétového formatu. Jeji kniha je tradi¢ni, ale zaroven
neuvéfitelné moderni a progresivni. Recepty jsou jasné, s pouZzitim zahrani¢nich surovin se
nedélaji zadné cavyky. Jak je mozné, ze nékdo pred dvéma sty lety védél, ze zadkladem jidla
je predkrm, a dnes tomu tak neni? Jak je mozné, Ze jidla vytvofena v druhé poloviné 19.
stoleti maji daleko vétsi logiku nez ty soucasné, které jsou vydavané za svétovou kuchyni?
Jsme opravdu tak zdevastovani, ze neumime zit? [2].

Technika piiprav je u M. D. Rettigové na skvé€lé trovni a kreativita o hodné dal nez nékteré
kreace souCasnych kuchatti, ktefi vyzbrojeni kddémi umélych dochucovadel a piipravki
tvori jidla, ktera nerespektuji ani gastronomicka pravidla, ani zaklady normalni vyzivy. O
pfidané hodnoté ve formé zazitku viibec nemluvé [2].

Domaci kuchatka pani Rettigové ma ohromny svétovy rozhled po surovinach a schopnost

predvadét to, co umi zbytek svéta. VSichni si pamatuji jen: ,,Vraz tam kopu vajec... *, cozZ je
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nesmysl. Ona je diikazem toho, Ze nema cenu se omezovat nebo vymezovat, to je stejné
hloupé jako véta, kterou slychavame na venkove: ,,Tady neni Praha® [2].

Zdejsi gastronomie by méla pracovat s klasickymi recepty, zrovna jako to ud¢lali
tieba Italové. Vychazet z tradicni ¢eské kuchyné a néjak ji modifikovat. Francouzska revo-
luce v gastronomii v 70. letech minulého stoleti spoc¢ivala v tom, ze urciti lidé tekli, ze uz
to nechtéji délat tak, jak se to délalo — zacali jidla pripravovat modernéji, lehceji...a za
nimi nasledovali dalsi. U nés se nic takového ned¢je. Svickova na smetané je stejna jako
pred padesati lety [2].

V prvni fad¢ je to otazka proporci. Léta letouci jsme tady u nds dostali porci, kterd nas jen
tak zasytila. To se ted’ zvrhlo v americky model, kdy lidé dostavaji obrovské porce — proto-
Ze to byla slabina, kterd Sla nejsnadnéji odstranit. Dnes se ndm az na vyjimky nestane, Ze
bychom odesli z restaurace a méli pocit, Ze nejsme najedeni. Porce tedy musi byt jind, musi
tam byt pestrost, vice zeleniny, ptiprava obecné leh¢i [2].

Ceska kuchyné potiebuje zménu, stejné jako ji potiebovaly domy, auta a vie ostatni
v naSem Zzivoté. Potfebuje kyslik, lehkost 1 novy smér uvazovani. Chce to jen zvednout
hlavu, otevfit o¢i a opravdu si vyhnat z mysli pfedstavu, Ze to nejde nebo neni mozné.

Dobrou zpravou je, Ze to rozhodné nemiize znamenat zménu k hor§imu [2].

1.5 Predpokladany vyvoj gastronomie

Gastronomicky trh zaznamenava v Ceské republice dynamicky vyvoj. K hlavnim dii-
vodiim pozitivnich zmén patii: ZlepSovani ekonomické situace domaci populace, vyssi
kultivace celého gastronomického trhu, intenzivni snaha profesionalnich dodavatelii prodat
na nas trh, legislativni podminky pro podnikéni v oboru pohostinstvi a zmény v souvislosti
se vstupem do EU. Otevfeni se globalnim vliviim, pfiliv zahrani¢nich navs§tévnikd, cesto-
vani ob¢ant do zahrani¢i, vliv médii, kulturni vliv literatury a filmu, a zvlasté pak zmény
v zivotnim stylu, zrychleni Zivotniho tempa a pfijeti praktik béznych v zemich s rozvinutou
trzni ekonomikou maji za nésledek, ze hlavni vyvojovy proud se rozdélil do dvou vétvi.
Tento jev je obzvlasté patrny v rozsdhlejSich méstskych a primyslovych aglomeracich,
turisticky nejatraktivnéjSich oblastech. V ostatnich mistech, hlavné na venkové, si pohos-
tinskd zafizeni prozatim ponechdvaji pfedevsim svoji nezastupitelnou spolecenskou funkci

a gastronomie tam diky niz8i poptévce a slabé konkurenci ustupuje do pozadi [3].
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2 SOUCASNE TRENDY

Gastronomie ve svété v poslednich desetiletich zaznamenala velky rozmach. Zménila se
gastronomicka pravidla a nové poznatky o surovinach daly vzniknout novym zptsoblim
jejich zpracovani. Technologie ptipravy surovin je rychlejsi a ekonomictéj$i. Na trhu se
objevily nové, nezndmé suroviny, které spolecné s novou technikou daly podnét jak k vy-
robé novych pokrmd, tak k zméndm v piipraveé stavajicich, ale i k vyrobé novych, ekono-
jidel, spolu s navaznosti na nové poznatky o spravné vyzivé. Gastronomickd pravidla se
ptizplisobuji potfebam provozu. Tim jsou pak, v navaznosti na vyrobu, ovliviiovany i ji-
delni listky jako vyrobni plan. K jejich tvorb¢ je pfistupovano jak z hledisek jiz uvadénych,
tak 1 z hledisek psychologie prodeje [5].

Trendy se stale méni a vyviji. Host ovliviiuje kuchate, avSak vzdélany kuchat profesional
zpétné modernim pokrmem ovliviiuje a vychovava hosta. V ¢em spociva uspéch? Uvédo-

mit si, Zze host vnimé vSemi smysly [5].

Predkrmy:

Délime je na studené a teplé. Do studenych patii napiiklad predkrmové salaty (kuteci, kra-
ti, krabi), pastiky, pény, plnénad masa, vyrobky z vajec. Mezi specidlni studené predkrmy
fadime kaviar, uzeného lososa ¢i uzen¢ho thoie [5]. Podavaji se hned na zacatku po aperi-
tivu, a to na masovych talifich. Zastupci teplych predkrmi jsou rizné upravované téstoviny
a houby, vafena zelenina, vaje¢né pokrmy nebo zapékané ragl a toasty. Specialitou teplych
ptedkrmt jsou naptiklad hlemyzdi, vateni raci, zabi stehynka, arty¢oky nebo chiest, vafena
zelenina, zapékané ragl a tousty. Teplé predkrmy podavame po polévce na masovych tali-

#ch [1], [3].

- Upftednostiiujeme Cerstvou zeleninu.

- Surovinova Cistota — uptednostiiovat ¢erstvou zeleninu.

- SmiSeny — dva vyrobky (tfeba 1x pfirodné upravené maso a 1x plnéné maso).

- Salat je moderni predkrm.

- Dtkladné aranzmé (omacka) slad’uje jidlo.

- Trend je v teplém predkrmu ¢i vlazném piedkrmu. Teply piredkrm je kvalitné;si.

Vlazny je takovy, Ze se nepodava chlazeny ¢i ledovy, ale v pokojové teplot¢.
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Zdobit mizeme jedlymi kvétinami (rize, sedmikrasky, fialky, lichofefisnice atd.).
Casto zdobime i Eerstvymi bylinkami.

Moderni je davat na predkrm silny vyvar ze zeleniny, z hub a i masové + predkrm
(pasticka) — tedy kombinace na talifi predkrmu se silnym vyvarem doplnény
zeleninou.

Ptedkrm zdsadné podavame jen na velkych masovych talitich, aby mohla vynik-

nout kompozice na talifi [5].

Celkova kompozice[5]:

nutna chut'ova a barevna sladénost
uspotadanost, thlednost

svezi barva pokrmu

stejné porce

nevrsit vSe na sebe - skladat k sob&
dat hostovi moznost vybéru

rovnéz je tieba dbat na trojrozmérnou kompozici - plo$na dekorace

Ozdoba[5]:

zdobime — zeleninou, bylinkami, kvétinami, klicky ...

nepouzivat vyumélkované ozdoby asijského typu

tvori teti rozmér

vyfezdvand zelenina a ovoce je jind technika a nepatii na rautové stoly (zde se v§ak
nazory odbornikli rozchézeji). Pokud to neni dnes povolené, pak to mize byt pfisti
rok moderni. Takové je kuchai'ské uméni a musi se s tim pocitat, Ze se mdda a tren-
dy méni kazdy rok.)

nejvyraznéjsi ozdoba je zelenina, ale neni podminkou

Omacky [5]:

na talifi ma byt jednoduse litd - kruh, slza ....
zacinaji servis — piijde prvni na talif a pak teprve maso
nemichat do sebe omacky stejné konzistence

omacka chutove vylad'uje pokrm
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vyuzit fondu — silnd, vyrazna chut’
pod maso lijeme slzu

omacky déavat vétsi mnozstvi a ne jen kapky

Polévky [5]:

trend v hrubych, peclivé krajenych dopliicich (zelenina, vlozky, zavarky)
jemné krémové polévky (brokolicova, pérkova, hraskova)

silné vyvary

2dl

uspésné pouzivat konvenience

Maso [5]:

tvoii dominantu na talifi

moderni je marinovat - rizné marinady (konakova, jogurtova, skoficova, atd.)
anglickd uprava — nasusit — vnitfek masa upravovat jen na 70 ‘C — uprava

v konvektomatu

popularni je zvétina, kterou uptednostiiuji gurmani

2 druhy masa na talifi — jedno upravené piirodné a druhé tieba plnéné - vhodné
kombinace: jehnéci a kralici, krali¢i a dribezi. Nelze kombinovat kufeci a vepiové
maso.

zajimava naplii — mozaika

upiednostiiovat Sirokou Skalu kotenicich smési a bylinek

Tezké priloha [5]:

k teplému pokrmu je nutné dat vzdy teplou ptilohu

napadité zpracovani

chut'ové ladi s lehkou piilohou - pokud mame dochucenou téZkou ptilohu, pak leh-
ka musi byt neutralné dochucena.

ptilohy do 120 g - lehce stravitelné, netucné

tvofi plasti¢nost — Ize o ni opfit maso

do téZkych ptiloh fadime napiiklad kynuty knedlik, bramborovy knedlik nebo noky
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- vhodné pouzit forem — ptiloha mize byt i s mozaikou (zelenina, houby, bylinky,

atd.)

Lehka priloha [5]:

vzdy tepelné upravena — lesténa (prelita maslem), v pare

- nepfechucovat - nesmi mit vyraznou chut’, ktera by se bila s jinymi potravinami —
maso a tézka ptiloha

- lehka ptiloha svym slozenim zaroven pokrm zdobi, je nutno ji vzdy vkusné poskla-
dat na talit

- zasadng Cerstvé suroviny - maji svézi vzhled [5]

- velmi moderni je pfiprava zeleniny metodou sous-vide, je zaloZena na tom, Ze po-

travinu musime zavakuovat do sacku, ktery ponotfime do vodni lazné [22]

- lehka ptiloha slouzi zaroven jako obloha [4]

2.1 Foodstyling

V uplynulych patnacti letech zaznamenala svétova restauracni scéna urcité zmeény.
Na jedné strané je prosazovana tradini prosta strava, a na strané druhé dochazi k poruso-

vani tradi¢nich pravidel [7].

Pti ptipravé jidla doma nas 1aka pouzivani novych surovin, ale jsme na rozpacich
pfi jejich upravé na talifi. Schopnost dat jidlo p&kné na talif totiz déla z kuchare opravdo-
vého mistra. Béhem stolovani by m¢l kazdy chod naznacovat, co ptijde dal, aby ve stravni-

cich postupné nartstala zvédavost a uspokojeni az do vrcholného findle — dezertu [7].

2.1.1 Zasady prezentace

VSichni vime, Ze jime 1 o¢ima, kochame se barvami a strukturami v o¢ekavani chu-
ti. PotéSeni z jidla — at’ uz v klidu s rodinou, anebo pfi setkani s prateli — patii k nejdulezi-
t&jSim ritudlim Zivota. Je to Cas zklidnéni, Cas potésit své smysly. Ale pro€ je esteticka
uprava jidla tak dalezita? ProtoZze umoziuje stravnikovi odlozit zatéz kazdodennich pro-
blémi, zapomenout na vSedni starosti, zlepsit si ndladu a v neposledni fad¢ ochutnavat,
relaxovat a uZzivat si. Pokud by nam nékdo piedlozil talif s néim, co nevypada pfili§ ba-

revné pekné, nejspis§ bychom se od talife odtahli. Barva je pro nds totiz dilezitd, protoze
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nase smysly nam fikaji, ze mame jist pouze to, co vypada dobie (a tudiz zdrave, bezpecné,
nejedovaté). Také struktura jidla by méla byt prijemnd a pékna a v nejlepsim pripadé i kiu-

pava. Jidlo musi lahodit nasim smyslim, lakat k ochutnavéani a hodovani [7].
U prezentace je dilezité brat v uvahu tii hlavni faktory:

hlavni slozku, omacku a umisténi na talifi. Donedévna platilo, Ze maso se ma umistit na 2.
hodinu, zelenina na 6. hodinu a Skrobovina na pozici 10. hodiny. Pro vétsi efekt 1ze hlavni
slozku, ktera bude hrat hlavni roli, zdiiraznit tim, ze ji omackou neptelévame, nybrz nali-

jeme pod ni [7].

2.1.1.1 Omacky

Omacky jsou charakteristickou soucasti tradi¢ni francouzské kuchyné, jejiz zéklady polozil
svymi propracovanymi kreacemi Marie Antonie Caréme (1784 — 1833), zakladatel koncep-
tu haute cuisine. Caréme vytvarel nejen nové pokrmy, ale také nové omdacky, které tfidil do
skupin podle ¢tyf zakladnich (matefskych) omacek. Jde o Spanélskou, velouté, beSamelo-
vou a allemande (némeckou) omacku, jejichZ variance pouziva mnoho kuchaii [7].

V moderni kuchyni upravuje jidlo na talii kuchat, a co se ty¢e aranzovani, ma vol-
n&j3i ruku. Rada kuchaiti vytvaii pomoci omacek riizné dekorativni efekty a druh serviro-
vaného nadobi vybira tak, aby odpovidal poddvanému menu [7].

Maso ¢i ryba byva obvykle hlavni soucasti vétSiny pfedkrmi servirované s dopli-
kovou omackou. Omacka je uhelnym kamenem haute cuisine a jejim zakladem je smetana
¢i vyvar. Nékteti kuchati pokrm omackou pfeliji a jini jidlo jen na efekt zakdpnou. Lze k ni
ptidat jesté okrajenou zeleninu ¢i mousse [7].

Po staleti neménné recepty a nad¢asova elegance tohoto kulinafského a foodstylingového
umeéni oslovi ty stravniky, kteti davaji pfednost tradici a pfepychu a oceni bohatou struktu-

ru a jemné odstiny chuti haute cousine [7].

2.1.1.2 Pény a oleje

Kuchaitské tvotivosti byly popustény otéze svétem, ktery se neboji novych kulinarskych
zkuSenosti, a oceni kazdého, kdo chce aplikovat nové metody na znamé ingredience. Spi¢-
kovi kuchafi, ktefi jsou prukopniky tohoto hnuti, zarucuji, ze gastronomicky zazitek v je-
jich restauracich uspokoji vSechny smysly, a prekracuji diive zastdvana pravidla a normy

tykajici se pfipravy a aranzovani jidla [7].
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Symbolem této nové haute cuisine se staly zejména teplé a studené pény, a prestoze

99

oleje vyuziva ,,vysokd kuchyn¢” uz méné¢, jde jednozna¢né o moderni suroviny, jez si za-
slouzi uznani. V poslednich letech se hodn¢ mluvi o nutri¢nich hodnotach olivového a ze-

leninovych olejt, a ty se tudiz staly nedilnou soucasti dnesniho kucharského uméni [7].

1). Uplatnéni pén

Zpusob ptipravy pén je produktem moderni doby, kdy se kuchafi — samouci osvo-
bodili od omezeni formalni vyuky, ale t€zi ze znalosti svych piredchidct. To vede k suve-
rénnimu piepracovani klasickych receptt, ale nebylo by to mozné bez novodobych surovin
a postupt. Tato nadychand masa bublinek je nyni vrcholem kulinafské kreativity a vysled-
kem tady pokusii provadénych kuchati, kteti touzi po uznani haute cuisine jakoZto umélec-
ké formy. A je to praveé novota, diky niz jsou tyto pény pftitazlivé pro kuchate i pro stravni-
ky [7].

Péna zhustuje chutovy zazitek do jediné malé 1zicky a jakozto jednoduchy, ale

mocny prostiedek dokdze pozvednout pokrm do nové dimenze [7].
2). Uplatnéni oleju

Po celém svéte si kuchati ceni olejli hlavné kvili jejich jemné konzistenci a delikat-
ni chuti. Kazdy kuchart s kreativnimi ambicemi je ptidal do svého repertoaru. Moderni ku-
chafi se vzdy postaraji, aby méli po ruce sluSnou fadku olejii k obohaceni svych nejnové;j-
Sich vytvort.

Ochucené oleje dodaji pokrmu charakteristickou chut, ale nepiebiji ostatni chuté v
jidle. Jako ptiklad uvedu olej s chilli, sezamovy, ¢esnekovy a dynovy olej, které 1ze pouzit
do celé fady pokrmi véetné salatil, pizz a té€stovin. Obohati je a delikatni chut'ovy podtéon —
naznak kofenitosti, lehky iz ¢i aromaticky nadech - , ktery pozvedne a spoji rizné struktu-
ry a chuté jidla. Spravny olej dokéaze cely chod doslova ozivit [7].

Volnéjsi pristup mnoha italskych kuchait si zastdnci haute cuisine jesté plné neosvo-
jili. Oleje radé&ji stale pouzivaji jen stfidmé, aby nenarusili kiehkou rovnovahu chuti. Vétsi-
na kuchaiti vSak prece jen par kapek oleje do svych vytvori nakonec pfida. A to miize byt

vnimano jako poklona jejich italskym protéjSkim [7].
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2.2 Molekularni gastronomie

Jako prvni zacali o "molekularni gastronomii " hovofit védci: anglicky fyzik Nicho-
las Kurti a francouzsky chemik Hervé This. To bylo v roce 1988, a oba panové uz za sebou
m¢éli dlouhy vyzkum procesi, které se odehravaji v potravinach pti zménach vnéjsich pod-
minek - teploty, tlaku a podobné [23].

Cilem jejich vyzkumu bylo hloubéji poznat, co vlastné s potravinami délame pfi pfipravé
jidel, a upravit nase postupy k jesté lepSimu vyuziti vSeho dobrého, co potravina obsahuje -
tedy nejen chuti, ale 1 zdravotné prospésnych latek [23].

Smysl celého toho snazeni vystihl §éfkuchati Gianfranco Baldin, kdyz popisoval vy-
hody "vateni" tekutym dusikem: "Jsme schopni vyrobit zmrzlinu bez ledu a maso usmazit
bez tuku. Diky tomu zlistanou vSechny chut€ a viin€ stoprocentné zachovany" [23].

Molekularni gastronomie pouziva stejné suroviny jako gastronomie klasicka, ale
zasadné se liSi pouzitymi postupy. Diky uzivani technik, které by malokoho napadlo spojo-
vat s vafenim, je mozné dosahovat zcela novych vysledki [23].

Kromé¢ zminéného tekutého dusiku tak kuchafi-experimentétofi pouzivaji fadu dalSich 14-
tek (alginat sodny, 95% alkohol, chlorid vapenaty) a také Cisté laboratornich technologii,
které jim pomahaji rozkladat potraviny, ménit jejich strukturu i vlastnosti [23].

Tato metoda je samoziejm¢e velmi narocna na znalosti a soustiedéni kuchate. Nové techno-
logie vyZaduji zcela pfesné postupy, a tim se jejich tvilirci 1 uZivatelé ¢astecné piesouvaji z
oblasti kulinafstvi do oblasti védy [23].

Zatimco v ramci konvenéni gastronomie mohou kuchati tvofit "podle citu", protoze uz ze
zkuSenosti poznaji tfeba spravnou hustotu tésticka ¢i dostate¢né oslazeni dezertu, moleku-
larni kuchafti se pfi piiprave naptiklad tekutym dusikem na nic takového spoléhat nemohou.
Pokud chtéji dosahnout pozadovaného vysledku, museji tizkostlivé dodrzet ptesny postup,
mnozstvi a teplotu surovin [23].

Molekularni kuchyné vsak zachazi jest¢ dal - potraviny zpracovava do kombinaci, vyrobki
a skupenstvi, na které nejsou nase chutové bunky zvyklé, a tim nuti jedlika k absolutnimu
soustifedéni na obsah talife [23].

Kritici vy¢itaji molekularni kuchyni pouzivani aditiv, kterd umoziuji fadu jejich "kouzel".
Jsou to predevsim zelirujici latky a emulgatory, které zname z vyrobki potravinaiského
primyslu. Nékteré z téchto latek ale naptiklad nejsou vhodné pro malé déti. Zkratka recep-

tury Casto prili§ diveéry nevzbuzuji [23].
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Tak teba typické ovocné perly, které vypadaji jako ptivabné sklenéné koralky sveé-

zich barev, se piipravuji pomoci pfidani alginatu sodného do ovocné §tavy a vykapavaji se
do smési vody a chloridu vapenatého. Obé¢ tyto latky jsou jisté zdravotné nezavadné, ale
stejné ptani dobré chuti, uvedené pod touto recepturou, mize znit staromilctim trochu iro-
nicky [23].
Zminény Hervé This, spoluzakladatel a dodnes vyznamny propagator molekularni gastro-
nomie, na vytky ohledné nepfirozenosti a piilisSné chemizace tohoto kulinafského sméru
odpovida jednoduse: vSechny postupy, které lidstvo vyuziva odjakziva v kuchyni, jsou
chemicko-fyzikalni [23].

Pti peceni, smazeni, mixovani a vSech ostatnich béznych kuchytiskych postupech
také ménime strukturu i1 vlastnosti potravin a nijak neptirozené nam to nepiipada [23].
Ostatné zprav o zdravotni Skodlivosti tradi¢nich postupti i pfisad jsou plnd média. Tak proc¢
nebyt k dusikem piipravené jatrové Slehacce stejné tolerantni, jako jsme ke smazenému
tizku? [23].

Molekularni gastronomie miize byt kulindfskym smérem budoucnosti, ale mozna pro svou
extravagantnost neprolomi nikdy hranice rarity, zajimavosti pro znalce. V soucasnosti v
Cechéch ani na Moravé nenajdeme jedinou restauraci, ktera by se jejimi postupy soustavné
zabyvala. Vyjimkou byla prazskéd La Degustation Boheme Bougeoise, ale s odchodem $pa-
nélského Séfkuchate Daniela Diaze Delgada se uZ zaméiuje spiSe na inovativni provedeni
tradiéni Geské kuchyng. Ceskému labuznikovi tak nezbyva nez pockat na ob&asné prezenta-
ce zahrani¢nich kuchait na gastronomickych festivalech, ptipadné se vypravit do nékteré z

proslulych evropskych restauraci [23].

2.3 Foodpairing

Séfkuchai z Fat Duck Heston Blumenthal zjistil, Ze kombinace &okolady a slanych piisad
tvoti perfektni vysledek. Konkrétnim ptikladem je kaviar a bild ¢okolada. KdyZ se porov-
navaly chut'ové slozky obou potravin zjistilo se, ze maji hlavni aromatické slozky spolecné.
V této dobé Heston Blumenthal uvedl hypotézu, Ze rizné potraviny se mnohou dobte kom-
binovat, kdyz sdileji hlavni aromatické slozky. Takto vznikl foodpairing (parovani — kom-
chuti riznych potravin. Po porovnani hlavnich aromatickych slozek téchto potravin, byly

vytvoieny seznamy potravin, které by se mohly vhodné spojovat. Tyto informace jsou po-
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skytovany zdarma na internetu, tak aby mohli lidé z celého svéta testovat tyto kombinace a
tim ziskat nastroj pro vytvareni novych receptl. Tyto seznamy potravin jsou zobrazeny

v podobé foodpairing stromt [29].

Parmesan Cream

Sherry 3
'Fino’ urkey

Strawberry

Black olive

Obrazek ¢. 1: Foodpairing strom pro jahody [24]

2.3.1 Typy foodpairing
Aromatické latky v potraviné miiZeme rozdélit podle piivodu na:

a) Primarni aromatické latky

Aromatické latky obsaZené v potraviné jsou napiiklad terpeny

b) Sekundarni aromatické latky
V potravin¢ vznikaji v kvasnych procesech pii metabolismu mikroorganismd, de-
gradaci a oxidaci labilnich slozek potravin (naptiklad karotenoidd, lipida), nebo pti
termickych procesech z proteinti, sacharidii v Maillardové reakci. Z chemického
hlediska aromatické latky je mozné nalézt v kazdé skupiné organickych sloucenin a
vétSina vonnych latek ve své molekule obsahuje kyslik jako naptiklad ethery, alko-
holy, estery, kyseliny, ketony nebo aldehydy. Dusik je obsazen v dusikatych hetero-
cyklickych sloucenindch, aminech. Sira je soucdsti sirnych heterocyklt, sulfidi, ¢i

thiolf [25].
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2.3.2 Nové kombinace

Nejdutlezitéjsi véci u foodpairingu je zkombinovat rizné druhy potravin, jejichz

aromatické slozky se shoduji. Pfi srovnavani chutovych slozek danych potravin mizeme
ziskat necekané a hlavné nové kombinace, jako je napt. bandn a petrzel nebo kiwi a Gstfice.
Zajimavou kombinaci jsou jahody s hraSkem. Tato kombinace byla vytvoiena Sang Hoon
Degeimbre, $éfkuchaiem z Temps L air di v Belgii [26].
Je spousta kombinaci potravin, které na prvni pohled nezni zrovna chutné, ale zrovna tyto
kombinace potravin ddvaji z pohledu chemickych analyz smysl a pfi pohledu na foodpai-
ring stromy jsou chuté kompatibilni. Zrovna tato vlastnost déld pokrm necekané¢ dobrym
[26].

Foodpairing miizeme vyzkouSet na potravinach, které jsou vzdjemné neslucitelné,
jako je napt. ¢esnek a ¢okolada. U takovych kombinaci hledame tteti potravinu, kterd ma s
dalsimi dvéma potravinami néco spolecného. Muze to byt napiiklad kava. Kava ma spo-
le¢né chut'ové slozky jak s ¢okolddou (methyl pyrazin), tak s ¢esnekem (dimethyl disulfid)
[26].

Kombinace Svestek a syru s modrou plisni

Moio et al. (2000) ve svém ¢lanku piSe, Ze gorgonzola obsahuje 2 nonanon, 1 - octen - 3 -

vvvvvv

vonné latky z ptirodnich syrti s modrou plisni. U kandovanych $vestek bylo zjisténo, ze
obsahuji fenyl-acetaldehyd, ethyl-benzoat a ethyl-oktanoat, coz jsou vonné latky nalezeny

také v gorgonzole, praveé proto je kombinace téchto potravin mozna [26].

H
Y
ey l M/\)k@ﬂ

fenyl-acetaldehyd ethyl-oktanoat ethyl-benzoat

Obrazek €. 2: Aromatické latky kandovanych Svestek a syru gorgonzola [26]
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2.4 Sous-vide

Metoda sous-vide je zalozena na tom, Zze potravinu musime zavakuovat do sacku, ktery
ponoiime do vodni lazné. Zde se udrzuje urcend nizka teplota, pii které se pokrm vari.
Sous-vide vyvinul pro francouzskou restauraci Troisgros v Rouenu ve Francii George Pra-
lus, aby nalezl idealni metodu pro vyrobu Foie gras, coz jsou husi nebo kachni jatra. Touto
metodou bylo zjiSténo, ze vakuové baleni potravin pifi pomalém vareni pii nizké teploté
zlepsi strukturu daného pokrmu a zachova obsah tuku. Sous-vide piinasi do kuchyné
spoustu vyhod a minimum prace s piipravou. Cas pfi samotném pozvolném vafeni mizeme
vyuzit jinak [22].

Séfkuchat Richard Blais z Atlanty je jeden z nasledovnikii George Praluse. Jeho
cilem je zavést sous-vide pro SirSi publikum. Tato metoda je uznadvana mezi gurmany a
profesionalnimi kuchati a nalezneme ji i v luxusnich restauracich. Sous-vide je kviili vyso-
kym potizovacim nédkladim nepfistupny pro domaci kuchyni [22].

Olly Rouse je vyznamny kuchaft a také jednim z ptfednich odbornikii na sous-vide
vafeni. Na prehlidkach a vystavach piednasi a provadi ukdzky za pouziti riznych pfistroja,
aby prokazal ptinosy a vyhody tohoto vareni a rozsifil je tak do podvédomi amatérd, ale i
profesionali [22].

Pti pouzivani metody pomalého vatfeni sous-vide pouzivame rtizné dlouhé ¢asy. Od
libové ryby, kterou vafime pouhych 30 minut, azZ po Zebra a tvrdé maso, které musime varit
az 72 hodin. Tteba kufeci steaky a prsa vafime touto metodou 1-2 hodiny. Dobu piipravy
mizeme protdhnout aZ o 8 hodin, aniz by se maso rozvarilo. Takto pfipravené maso mu-
zeme uchovat az do chvile, kdy budeme servirovat [22].

JelikoZ se na tuto metodu pouzivaji kvalitni pfistroje, kdy je pevné specifikovana
doba vareni a piesna teplota, je riziko lidské chyby minimalizovano. Doporucuje se, aby
teplota byla vyssi nez 65 C. Idedlni teploty by nemély piekrocit 70 °C [22].

Klicem k sous-vide vafeni je zachovani stejné teploty vody béhem celého procesu
vafeni az po okamzik podavani pokrmu. Pouze jediny stupen rozdilu miize zménit vzhled,
chut’ i texturu. Pfesna regulace teploty je diivodem, kdy musime zvolit spravné a mnohdy
drahé zatizeni ur¢ené pro pomalé vatreni sous-vide. Vyhody této metody jsou nesporné a
rizika pii zachovani zékladnich hygienickych navykl jsou minimalni. Dokonce miizeme o
metod¢ sous-vide fict, Ze se jednd o zdravy zpusob vateni. Prospésné Ziviny, jakou jsou

tteba u zeleniny flavonoidy a karotenoidy, jsou uzamceny v certifikovaném vzduchotésném
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saCku vhodném pro vafeni. Kromé toho jsou jemné tuky nachylné k poskozeni oxidaci pfi

vysokych teplotach 1épe zachovany ve své zdravé formé [22].

2.4.1 Vyhody sous-vide

Vyzivnost - vzduchotésny vak zamkne vSechny ziviny a chut’, ktera by se jinak od-

pafila, nebo ztratila v kapalinach béhem procesu vateni.

Textura - 1épe udrzuje potraviny bez poskozeni. Zelenina ma intenzivnéjsi barvy,

maso je stfedn¢ propecené a stava se Stavnatym.

Konzistence - je témét nemozné potravinu pievaftit, protoZe se udrzuji nizké teploty
v ramci celé potraviny.

Minimalni smr$téni obsahu v prubéhu vareni - z 30% na méné nez 5%.

’

Uspora ¢asu - vétSinu potravin si miizeme pfichystat i nékolik hodin doptedu, takze

kuchat se mize vénovat jiné praci a produkt pouzit az tésné pred servirovanim.

Maximalni vytéznost - pii dlouhém vareni se mohou zpracovat i levnéjsi kusy ma-

sa, svou texturou a zachovanim chuti, viin¢ s jemnosti mohou napodobit i mnohem

draz$i maso.

Nizka spotieba energie ve srovnani s peci a plynovymi sporaky [22].

2.4.2 Nevyhody sous-vide

Pti pouZiti sous-vide metody je dilezité stanovit postupy, které proukazuji, Ze jsme
vynalozili veskeré usili k minimalizaci vzniku bakterii [22].

- Oddélené prostory pro potraviny syrové a varené- pouzivani dvou samostatnych va-
kuovych stroji pro varena jidla a pro syrové potraviny.

- Suroviny pouze od ovéfenych a kvalitnich dodavateli.

- Pozivani sterilnich rukavic pfi plnéni sous-vide tasky.

- Zavést minimalni teploty vafeni ryb a masa.

- Oznacovani obsahu datem, identifikaci a uplynutim doby spotieby.

- Zavedeni HACCP — analyza nebezpeci a kritickych kontrolnich bodi v celém pro-
gramu [22].
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2.5 Finger food

Je velice oblibené. Jde o pokrmy o velikosti jednoho az dvou soust, pii jejichz konzumaci
neni potfeba jidelniho nacini, avSak servirované tak, aby si konzument neumazal ruce (v
muslich, ulitach, na Spizech apod.). Fantazii se zde meze nekladou. MiiZe se jednat o kana-
pky, minisendvice, susi, ¢i polévky. Podobn¢ se miizeme setkat s pojmem Amuse bouche —

malé porce pokrmi pro povzbuzeni chuti, ale i netradi¢ni kombinace surovin a chuti [7].

2.6 Carving

Cizokrajné slovo carving se jiz v ¢eské gastronomii zabydlelo. VSichni védi, Ze se jedna o
ozdobné vyfezdvani z nejriznéjSich surovin nejcastéji z ovoce a zeleniny. Prvni stopy po
existenci carvingu nachazime v Asii, predevi§im v Cing v 7. stoleti za vlady dynastie
Tchang a pozdéji Sung, ale mistry tohoto uméni najdeme i v Thajsku, Japonsku a dalSich
zemich této oblasti [8].

Nebyvaly rozkvét vyfezavani a zdobeni pokrmt piinesla soucasnost. Ptispél k tomu nema-
lou mérou i rozvoj turistického ruchu, vyvoj modernich technologii a také velka migrace.
Carving dnes piedstavuje novou epochu gastronomického umu a stal se samostatnym, vel-

mi atraktivnim a zddanym oborem [8§].

2.7 Fusion cuisine

Fusion cuisine kombinuje dvé a vice tradi¢nich kuchyni a dé€la z nich nové, na pohled a
chut’ zajimavé pokrmy [28].
Nejde jen o pouzivani surovin netypickych pro danou kuchyni, ale i o vyuziti riiznych
technik pfipravy, jako vafeni v pafe ¢i pifipravu jidla ve vakuu, coz je jeden
z nejmoderngjsich zptsobl. Spociva ve vysati vzduchu z nadoby s marinaddou, ¢imz se roz-
tahnou tkdn€ masa a marindda se tak 1épe vstieba.
Nejcastéji se kombinuji jidla vychodni — takzvana asijska — a zdpadni, prevazné evropska.
Je to proto, Ze v Asii existuje vice nez Sestnact druhd kuchyni a Asijci tolik nebojuji za
tradici. Napiiklad italské ¢i francouzska kuchyné je o jasnych pravidlech, kterd jsou velmi
striktni [28].

Asijskd kuchyné je pestrd na suroviny a jednoduchd na ptipravu. Pouziva mnoho

zeleniny, bylin a ovoce vyraznéjSich chuti. AvSak chybi v ni tfeba mlééné suroviny nebo



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 30

vino, tolik typické pro evropskou kuchyni. Proto se asto obé kombinuji. Fantazii se meze
nekladou, jde jen o to, aby byl pokrm chutny a také atraktivni. Existuje jen jediné pravidlo,
a to vafit z Cerstvych surovin [28].
Mohlo by se proto zdat, ze je Fusion cuisine zdravéjsi nez jind, ale nemusi tomu tak byt.
Zalezi na kuchafi, co do jidla pfida. Muze tieba vyménit tofu za mozzarelu nebo misto oli-
vového oleje pouzit sezamovy, med vysttidat palmovym cukrem a podobné¢ [28].

Ve Fusion cuisine jde jen a pouze o to, na co si kuchar troufne, jidlo vSak nesmi byt
pfekombinované. Nelze proto zaménovat pfili§ mnoho ingredienci, nebot’ se to miZe odra-
zit na kvalité¢ jidla. Nakonec, jen malokdo by si nejspiSe ke krvavému steaku dal tieba

jasminovou ryzi a omacku z wasabi (kien) [28].

2.8 Junk food

Junk food je neformalnim oznacenim pro potraviny s vysokym kalorickym obsahem a niz-
kou vyZivovou hodnotou, zkracené nezdravé potraviny. Typickymi piiklady junk food jsou
sladkosti, sycené napoje, susenky, chipsy, mnohé vysoce upravované polotovary a nabidka
fast food restauraci [29].

Vyzivove jsou junk food potraviny nejbéznéji zalozeny na vysokém obsahu jednoduchych
cukri v nejriznéjSich formach, Casto obsahuji nezdravé tuky v podobé margarint, jsou
dochucovany soli a mnoha aditivy [29].

Pifjem junk food diky mizivému obsahu zivin nemiiZze uspokojit naSe vyzivové potieby, a
proto nevede k utiSeni hladu. Vysoka koncentrace navykovych cukri podporuje opakujici
se pifjem takovych nehodnotnych potravin. Pravidelnd konzumace junk food potravin tak

muze paradoxné vést k nadvaze a soucasné i nedostatku zivin [29].

2.9 Functional food

Mohli bychom to ptelozit jako funk¢ni potraviny nebo také strava s 1€civymi tcinky. Po-
krmy, které maji vysokou vyzivnou hodnotu s obsahem uc¢innych latek jako piiklad vitami-
nu, vlakniny, probatickych, ale i dalSich zdravi prospivajicich latek. Bohuzel mnohdy jde o

modifikované potraviny [27].
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2.10 Wellness food

Jde o zdravy pftistup ke stravovani, ktery je spojen s fyzickym i duSevnim zdravim. Pfimeé-
fena vyziva se sklada z vyvazeného mnozstvi zakladnich Zivin: sacharid, tukt, bilkovin,
vitaminli, minerali a vody. Nékteré zdroje uvadéji, ze z 80% ovliviiujeme zdravi sami a
pouze z dvaceti procent ptisobi dédi¢né dispozice a okolni vlivy. Zdravy zivotni styl zahr-
nuje: nekoufeni, zdrava vyziva (pfimétené mnozstvi, pestrd a vyvazend), pohybova aktivi-

ta, pouze limitované mnozstvi alkoholu [27].

2.11 Raw food

Syrova strava zaziva v Americe a 1 jinde po svété obrovsky boom a pfitahuje jak mnohé
celebrity, sportovce, tak i bézné ptiznivce zdravého zivotniho stylu [30].
Raw food ¢i living food (syrova ¢i ziva strava) je oznacenim jidla, které neproslo Zadnou
chemickou nebo tepelnou upravou. Ptiznivelim zivé stravy se pak fika vitariani [30].
Zakladem zivé stravy je Cerstvé Ci susené ovoce, zelenina, ofechy a nejriiznéjsi se-
mena. Zadna soudast zivé stravy neprochézi tepelnou tpravou, ktera ni¢i vyzivové hodnoty
potravin a méni jejich molekularni strukturu. Maximalni teplota, kterd se pii upravach pou-
ziva, je 42 stupnu Celsia. Vyssi teplota ni¢i vitaminy a enzymy, jez hraji obrovskou roli pii
vstiebavani a vyuzivani potravin [30].
Pokrmy zivé stravy vSak nejsou v zadném piipad¢ stereotypni ani nudné, jak by se mohlo
na prvni pohled zdat. Ze zeleniny, ovoce, ofechil ¢i seminek je totiz mozné vytvofit nejriz-
n&jsi ,,bézné* pokrmy — od Spaget s pestem a plnénych tortil, az po nejruzngjsi dezerty,
syry, pii jejichz konzumaci téméf nepoznate, Ze jsou néjak ,,0dlisné“. Prvni ceskd Raw

food restaurace sidli od loniského 1éta na prazském Zlichové [30].
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3 ZAZITKOVA GASTRONOMIE

Zazitkova gastronomie je zpiisob stravovani, kdy host o¢ekava néjakou formu pro-
zitku, nejlépe vSak vSech smysli, aby odchazel plny dojmi. Nejednd se pouze o drahé lu-
xusni podniky, ale daji se sem zahrnout i podniky naptiklad nabizejici pfipravu steakii na
lavovych kamenech ¢i stravovaci zafizeni s otevienou kuchyni. Zazitkova gastronomie
nemd hranice a zalezi pouze na provozovateli a jeho zkuSenostech, jak tuto formu stravo-

vani uchopi [31].
Mezi druhy zazitkové gastronomie patii naptiklad:

Fondue- je specialita, kterou si hosté¢ u stolu pfipravuji sami. Soupravu tvoii kahan
s regulovatelnym plamenem, hluboké panvicka s pokli¢kou, specialni dlouhé uzké vidlicky

se 2 hroty a barevnym oznacenim, otac¢ivy podnos na suroviny a stolni ohtivace [9].

Opékani na ldvovém kamenu — je to specialné opracovana deska, kterd se pied pouzitim

nahteje na 250 C a pouziva se na piipravu pokrmt pred zraky hosta [9].

Aktivcounter — kuchyn je soucasti odbytového stfediska, host mize kuchatfe celou dobu
sledovat [9].

Fine dining — je nejvyssi nabidkou formy zazitkové gastronomie, jednd se o jednoznaéné
snoubeni vSech smyslil s atmosférou mista [9].

Barbecue- opékani platkd riznych druhii masa na horkém platu umisténém v blizkosti stolu

nebo uprostied stolu hosta [9].

3.1 Zazitkové restaurace v Ceské republice

Znamymi restauracemi, kde je gastronomicky zazitek kulturni udalosti, nalezneme hlavné
v Praze, ale také v jinych méstech Ceské republiky. Mezi restaurace, které se li§i interiérem
a také svou nabidkou, patfi podle mého nazoru restaurace Pravek, zazitkova restaurace U
Flekd, Hooters nebo Peklo. Jako dalsi bych uvedla stfedovékou krému Détenice a Vytopna

restaurant v Brn¢.

3.1.1 Stredovéka kréma Détenice

Tato kréma spliiuje vSechny podminky pro to, aby byla zaZitkovou restauraci, nebot’ pisobi

na vSechny nase smysly. Interiér restaurace je velice impozantni. Na jidelnim listku se na-
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chazi chutné pokrmy, které jsou podavany krémaii, Sejdifi a Senkyrkami. Soucésti restaura-
ce je pivovar, kde jsou k vidéni historické sklepy a pivo se zde vyrabi stejn¢ jako v 18. sto-
leti. V Détenicich mtizou turisté prenocovat ve sttedovékém hotelu a navstivit barokni za-

mek [32].

Obrazek ¢. 3: Kréma Détenice [32]

3.1.2 Restaurace U Fleku

Dalsim ptikladem zazitkové gastronomie je nas nejznaméjsi a nejnavstévovangjsi pivovar a
restaurace U Flekd v Praze. Zahrani¢ni turisté zajisté oceni, Ze restaurace patii mezi nej-
star$i a nejslavnéjsi Ceské pivnice. Restaurace je rozdélena na nékolik sal, napiiklad Ry-
titsky sal, Kabaret, Vaclavka, StaroCeskd. Na jidelnim listku se nachazi tradi¢ni ceské spe-

ciality jako Prazska Sunka s maslem nebo Flekova basta (pecena kachna, veprova plec,

klobasa, zeli, houskovy a bramborovy knedlik) [33].

Obrazek ¢. 4: Rytirsky sdal [33]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 34

4 KULINARSKY TURISMUS V CRAV ZAHRANICI

Zkoumat svét pomoci chuté je velmi ptijemné, v knize D¢&jiny chuti je zapsana myslenka,
ze duse kazdé spolecnosti se probouzi s vuni jejiho jidla. Poznavat zemi z gastronomického
hlediska je velmi diilezité, nebot’ kuchyné a zptisoby stravovani nam umozni pochopit zemi

1 z jiného hlediska [10].

4.1 Definice kulinarského turismu

Kulinafsky turismus je relativné mlada oblast cestovniho ruchu. Jako samostatné odvétvi
zacal fungovat az v roce 2001 a teprve v roce 2003 zalozil Erik Wolf International Culinary
Tourism Association. Pfesto je dnes odvétvim velice dilezitym a jeho vyznam stale roste.
Specialty Travel Agents Association dokonce oznacila kulinarsky turismus za trend ¢islo 1
v cestovnim ruchu [34].

Kulinafsky turismus je definovan jako cestovani za unikatnimi a pozoruhodnymi
kulindiskymi zkuSenostmi v§eho druhu. Mnoho lidi si sice mysli, Ze kulinafsky turismus
znamena objizdét vyhradné luxusni restaurace opatfené nékolika hvézdickami, ale to je
chyba [34].

Spada sem tieba navstéva stanku na ulici v Pekingu, baru v zastréené uli¢ce New
Yorku, o kterém vé&di jen mistni, nebo i vychutnavani zmrzliny na ulici kdesi v Italii. Jiz
prizkum provedeny pted nékolika lety pro World Travel Market v Londyné ukazal, ze
22000 dotazovanych celych 53 procent povazuje pojidani tradi¢nich mistnich pokrmi za
velmi dilezitou souc¢ast své dovolené. Kulinafské dovolené jsou dnes bézné po celém svéte
a cestovni kancelafe vam nabidnou, cokoliv si budete piat, véetn€ navstév mistnich trhd,
lekci vafeni a ochutnavek vS§eho mozného [34].

K pochopeni kulinafského turismu se poji fraze jedinecny a nezapomenutelny.
V kulinéiském cestovani lidé poznévaji zemi z gastronomické stranky, patii sem naptiklad
kurzy vateni, nakup mistnich kuchatek a specidlnich obchodd, kulinaiské vylety, konzuma-
ce mistnich a tradi¢nich pokrmi, navstéva pivovart, lihovart, péstitelii a vyrobcl potravin

[35].

Dnesni turismus je kultivovanéj$i, nez byval pted 20 lety. Lidé vyhledavaji nové zkuSenos-

ti, zajimaji se o zivotni prostiedi a také o zdravy zivotni styl, chtéji nové zazitky.
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V gastronomii se navstévnici zajimaji o to, co jedi. Cht&ji zdravéjsi a kvalitnéjsi pokrmy.
Turisté vyhleddvaji mistni, ¢erstvou a dobrou kuchyni, ktera odrazi jedinec¢nost destinace.
Mezi nejvyznamnéjsi destinace, kde je kulinafsky turismus dobfe rozvinuty, patii prede-
v§im Francie, Italie anebo Kalifornie. Jidlo je v poslednich letech trendem diky rozvoji
internetu a odbornych poradia. Velky vliv na rozvoj kulinafstvi maji svétovi Sétkuchaii
v rolich celebrit. Nejznaméjsi porady, které byly vysilany v televizi, patii napiiklad Dabel-
ska kuchyné¢, kterou vedl britsky Séfkuchat Gordon Ramsey anebo také porady Jamieho
Olivera. [36]

Kdyz jsme na dovolené, z jidla se stava spolecenska udalost, kterou mizeme travit
s prateli, zndmymi anebo spolupracovniky. Turisté touzi po nové chuti, zazitcich a auten-
tické zazitky z restaurace se stdvaji hodnotnéjsi. Lidé jsou vzdélanéjsi, bohatsi a z jidla se
tak stava vetsi priorita. Nekteré destinace si zacinaji uvédomovat, ze existuje velky poten-
cial pro kulinafsky turismus a jidlo tak mizou nabidnout jako produkt uzite¢né¢ho rozvoje

[36].

Pro¢ je kulinaisky turismus dilezity?

témet 100% navstévnikl se stravuje v restauraci, kdyz cestuje. Je to prilezitost po-
znat mistni jidlo a lidi v restauraci
- stolovani patii k nejoblibengjsim ¢innostem navstévniki
- mistni kuchyné je motivacni faktor pii vybéru destinace
- kulinafstvi mluvi ke vS§em smyslim (zrak, zvuk, viing, chut’ a dotek)
- kuchyné je inspirujici
Kdo jsou turisté kulinaiského cestovani
- zajem o kulinafsky cestovni ruch neni vyhrazen konkrétnim vékem, pohlavim nebo
narodnosti
- turisté kulinafského cestovani se také zajimaji o muzea, nakupovani, umeéni a rekre-
aci
- jsou vysoce motivovani k ziskani zkuSenosti z jedine¢ného a nezapomenutelného
stravovani
Kulinafskym cestovanim se zabyva Mezinarodni asociace kuchatského cestovniho ruchu
ICTA, tato organizace je slozend z odbornikt, kteti zastupuji svétové potraviny, népoje a
cestovni primysl. Mezi ¢lenské podniky patii naptiklad rizna sdruzeni a organizace, ces-

tovni kancelafe, poskytovatelé sluzeb, péstitelé potravin a jednotlivei. Sdruzeni poskytuje
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vzdélavani, vyzkum a vyvoj produkt a marketingovych aktivit, které ptispivaji k pokroku,

cilem tohoto sdruzeni je tedy podpora kulindiského cestovani [37].

4.2 Kulinarsky turismus v zahranici

Kulinafské destinace, které jsou oblibené ve svété a jejich kuchyné je Casto oslavovana,
jsou takové, které nabizi zajimavé regiondlni pokrmy, velky pocet restauraci
s Michelinskymi hvézdickami anebo jedine¢né kulinarské produkty typické pro urcitou
zemi nebo oblast. Dle serveru AskMen.com patii mezi nejlepsi kulinarské destinace na
svéte napriklad Singapur, kde se misi britska a asijska kuchyné. Edinburgh ve Skotsku, kde
se kona festival Chut’ Edinbughu, v Italii to je napiiklad mésto Boloma a Palermo. Las Ve-
gas v USA, kde své kucharské umeéni predvadi nejlepsi séfkuchati jako Gordon Ramsay
anebo Mario Batali. Dalsi oblibenou kulindfskou destinaci je Ludlow v Anglii, kde je
mnoho restauraci s Michelinskymi hvézdickami. Ve Svédsku je gastronomickou odzou
mésto Goteborg s péti restauracemi, které jsou ohodnoceny slavnymi hvézdickami. Zemé
Lucemburk, ktera je ovlivnéna francouzskou, belgickou a némeckou kuchyni. A do zebfic-

ku nejlepsich 10 kulinaiskych destinaci ve svété patii zajisté Francie a Spanélsko [38].

4.3 Kulina¥sky turismus v CR

Kulinafsky turismus je jednou z forem cestovniho ruchu. Dle Czechtourism zaziva kulinaf-
sky turismus u nés velky nastup. Cilem kulinafského turismu v Ceské republice je obnova
pivodni Ceské gastronomie. Restaurace oznafené logem Czech Specials nabizeji pravé

Ceské a moravské speciality [39].

4.3.1 Stezky dédictvi

Stezky dédictvi jsou dlouhodobym projektem, jehoz cilem je poskytnout jak domécim, tak
zahrani¢nim turistim jedine¢ny zazitek z konzumace nasi regiondlni gastronomie [14].

Do projektu jsou zatazeny podniky, které maji ve své nabidce regionalni
speciality — od svi¢kové, ,,vepta - knedla — zela®, az po tradi¢ni alkoholické i nealkoholické
napoje z doméci produkce a spliiuji prisnd hodnoceni [14].

Restaurace jsou nejprve provéiovany odborniky, ktefi opakované navstévuji dané

provozovny a posuzuji jednotliva kritéria, kterd jsou podstatna pro zafazeni do Stezek d¢-
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dictvi. Po jejich splnéni jsou restaurace zapsany do Priivodce dobrymi restauracemi a do-
stanou oznaceni Stezky dédictvi [14].

Kritéria se tykaji nejenom samotného interiéru podniku, obsluhujiciho personalu,
formy a rozsahu nabidky jidel, ale také pouzitych surovin a zplisobu piipravy jednotlivych
jidel. Zakladem je, aby restaurace nabizela minimalné Ctyii hlavni jidla regiondlni nebo
¢eské kuchyné. Pokrmy ani ptilohy nesmi byt pfipravovany z polotovari, musi byt ze suro-
vin vyprodukovanych v tuzemsku a jidla slozena ze sezonnich surovin nemohou byt poda-
vana mimo hlavni dobu produkce téchto surovin. Co se tyka nabidky alkoholickych napoju,
minimalné jeden typ piva musi byt regiondlni nebo tuzemsky a cela ¢tvrtina nabidky vina
musi byt ¢eského nebo moravského pivodu [14].

Kromé rozvoje nasi gastronomie piindseji Stezky dédictvi jejich aktérim zvySeny
zajem stravnikl dand odliSenim od konkurence [14]. Ve Zlinském kraji ma toto oznaceni
svickova na smetané, houskové knedliky, brusinky, vepfova krkovicka marinovana

v rozmarynu a ¢esneku [40].

4.3.2 Tradi¢ni pokrmy a speciality v krajich Ceské republiky

Kazda zemé& ma svoji specifickou kuchyni, ktera je pro dany narod jedine¢nd a mize v nas
zanechat dobré, ale také Spatné vzpominky. Kdybych si méla predstavit typickou gastro-
nomii Ceské republiky, tak si okamZité vzpomenu na svickovou, §vestkovou omacku
s uzenym masem, vdolecky, bramborové knedliky, vepfo — knedlo — zelo, gulas, kulajdu

nebo bramboraky. Takovych gastronomickych specialit bychom u nés nasli mnoho.

Jaké kulinafské jedinecnosti miizeme u nds ochutnat?

Praha

Nejvice turistl cestujicich do nasi republiky zavitd do Prahy. Praha nabizi nejenom
vyjimecnou architekturu, kulturu a atmosféru, ale také tady mizeme najit mnoho podnikd,
které nam nabidnou gastronomické sluzby na skvé€lé tirovni. Jsou zde restaurace zaméefené
na Sirokou nabidku jak tradi¢nich Ceskych pokrmi, tak i na nabidku jidel z celého svéta.
V Praze bychom nasli mnoho podnik, které se zamétuji ptimo na zézitkovou gastronomii
a potadaji se zde také nejveétsi gastronomické festivaly. Mlizeme tady také navstivit spoustu

gastronomickych kurzil, kde se zajemci nauci vatit. Mezi nejznamé;jsi speciality, které maji
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Prahu pfimo v ndzvu, patii Prazska Sunka, teleci kyta po Prazsku anebo gulds prazského
uzenare [11].
Jizni Cechy

Jizni Cechy jsou &asto spojovany se spoustou rybnikdl. Neni proto Zadnym piekva-
penim, kdyz se na talifi objevi kulinarské produkty jako velmi zndmé kapii hranolky anebo
rizné upraveny tiebonisky kapr ¢i jiné rybi speciality jako kapr na modro po Starocesku
nebo jihocesky kapr Jordan. Dal§im pokrmem, s kterym se zde mizeme setkat, je jihoCeska

cmunda. Cmunda je ¢esky brambordk, jehoz origindlni nédzev vznikl pravé v tomto kraji
[11].

Kraj Vysoéina

Tento kraj je velmi zndmym mistem, které je proslulé svou bohatou trodou bram-
bor. Existuje zde proto fada pokrmi ptipravovanych z této suroviny. Brambory se podavaly
loupané zvané volupsije, bramborové knedliky, SiSky anebo bramborové placky. Speciali-
tou tohoto kraje je napiiklad pelhfimovsky fizek, pod jménem této lahidky si mizeme
pfedstavit vepfové maso obalené v bramboraku. Gastronomickou udalosti je zde Mrkvan-
cova pout’ Polné. Navstivit na Vysoc¢iné také mizeme Pivovar v DaleSicich, ktery se pro-

slavil v roce 1980, kdy se zde natacel cesky film Postfiziny [11].
Jizni Morava

Jihomoravskou kulinafskou specialitou je pfedevs§im vino, které nejlépe chutna ve
vinném sklepé podavané s laskou vinate. K Moravé patii jak vinohrady, hody a vinobrani
tak 1 dnes oblibené vinné stezky. Turistickym ldkadlem této oblasti je malovany sklep
v Satové anebo vinice Sobes, které se fadi mezi deset nejlepsich vinatskych poloh
v Evropé. Ke kulinafskym udélostem, mimo tradi¢nich oslav vina, patfi velmi znamé slav-
nosti chiestu v Ivandicich, merunikobrani v Miroslavi, festival ¢esneku v Buchlovicich

anebo husi slavnosti v Boskovicich [11].

Stiredni Morava

Olomoucké syrecky se svoji nezapomenutelnou a specifickou viini jsou unikatem,
ktery se vyrabi pravé na stfedni Morave. ,, Tvarizky™ jsou jedinym piivodnim ceskym sy-
rem. Z této suroviny miizeme napiiklad ochutnat syrecky na Speku anebo smazené tvartizky

s lepenici (lepenice jsou Stouchané brambory s mlékem a kysanym zelim) [11].
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Olomouc je znama velkou nabidkou punct podévanych na vanocnich trzich, v roce 2008
zde punc¢ nabizelo 26 stankl. Gastronomickym ldkadlem této oblasti miize byt naptiklad
palirna U Zeleného stromu, kterd se nachazi v Prostéjoveé. Vyrabi se zde pres 50 druht kla-
sickych lihovin. Nejurodnéjsi oblasti na Moravé byla Hana, diky vhodnym klimatickym

podminkam se zde dobie dafilo obili, zelenin€ a ovoci [11].

Vvchodni Morava

Zde se michaji chuté riznych narod. Kuchyné je ovlivnéna némeckymi, polskymi
a slovenskymi zvyklostmi. Mistni gastronomie nabizi valasské speciality. Mezi typické
pokrmy, které zde najdeme, patii kyselica (polévka z kysaného zeli, brambor, klobasy a je
zahu$ténd smetanou). Dal§im gastronomickym ldkadlem je tizek Ondras, coz je veptovy
fizek se syrem a Sunkou obaleny v brabordkovém tésticku. Typické jsou i frgaly, coz jsou

kulaté kolace s povidly, tvarohem, médkem nebo marmeladdou [11].

Na Morav¢ je tekutou specialitou kromé vina také slivovice, ktera se vyrabi ze Svestek, sliv
anebo blum. Ve Vizovicich se nachazi akciova spolecnost Rudolf Jelinek a. s., kterd se
zabyva vyrobou alkoholickych napoji a predevsim destilatd. Turistickym a gastronomic-
kym lédkadlem je centrum Distillery Land, kde je k vidéni film o vyvoji papirenstvi na Va-
la§sku. Ve Vizovicich se nachdzi moderni péstitelska palenice anebo muzeum palirenstvi.
Nejvétsi a také velmi znamou kulinatskou atrakei je Vizovické trnkobrani. ,, Trnkobrani
vzniklo jako oslava nejvyznamnéjsich plodii tohoto regionu — Svestek, v mistnim nareci
zvanych trnky, a pravé valasske slivovice. Jednim z tradicnich bodii programu je i proslula

soutez v pojidani svestkovych knedlikii“ [11].

Severni Morava a Slezsko

Kuchyné této oblasti je ovlivnéna ¢eskou, némeckou a také polskou gastronomii.
Ochutnat zde muzeme napiiklad polesniky (placky pecené na zelném listu), krupicku
(chlebova buchta z hrubé mouky), kapusnonku (klasickd zeliiacka) anebo klobasniky (klo-

basy zapecené v pivnim tésticku). Nejvetsi gastronomickou udélosti je Gulasfest, ktery se

vvvvv

4.3.3 Nejvyznamné&jsi kulinai'ské festivaly v Ceské republice

- PRAGUE FOOD FESTIVAL, tato gastronomicka udalost trva po dobu 3 dnli a ma

u nas dlouholetou tradici. Navs§tévnici mohou ochutnat doméci i exotické gastro-
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nomické speciality od nejzajimavéjsich restauranti z publikace Maurertiv vybér
GRAND RESTAURANT. Kazdoro¢né¢ je ptipraven bohaty doprovodny program a

spousta novinek [41].

- TOP GASTRO, je gastronomicky festival, ktery spojuje ptedevsim jidlo a cestova-
ni. Soucasti festivalu je 1 fada doprovodnych programt jako napiiklad soutéz Mistr

kavy nebo Barista open. Letosni ro¢nik se konal 7. — 10. unora [42].

- GASTRO JUNIOR, zde sout¢zi mladi odbornici v gastronomii. Tato soutéz je po-
iadana Asociaci kuchatii a cukrat Ceské republiky. Mistem konani je tradi¢né Br-

no a letos probéhl v terminu od 17. -19. ledna [43].

- GASTROFEST kazdoro&ng hosti gastronomy a gurmany nejenom Ceské republiky.
Tento festival vznikl pro prezentaci jak tuzemské, tak zahrani¢ni gastronomie. Na-
v§tévnost festivalu je velmi vysoka. Tento rok se gastrofest bude konat od 7. — 9.

listopadu [44].

- MEZINARODNI DEN KUCHARU, gastronomicka udalost, kde své kuchatské

umeéni predstavi jednotlivé hotely a restaurace [45].

4.4 Soutézni gastronomie

V dnesni dobé se mizeme setkat s nejriiznéjSimi druhy gastronomickych a cukréiskych
soutézi. Mohou to byt: regiondlni, mistni, narodni, svétové, olympiady. Téchto soutézi je

mnoho druhti a maji nepteberné mnozstvi zadani [81].

Soutéze v teplé kuchyni

Vaii se zde menu dle jednotlivych zadani — menu pro restaurace, vojenské kuchyné, ne-
mocni¢ni, $kolni, menza jidelny, matetské Skolky. Do téchto soutézi patii pédiova vystou-
peni - Gastro Vaviinec, Gastro junior, JihoCesky kapr, Moravsky kuchat, Mnichov, Olym-

piada [81].

Zde se vaii bud’ urceny pocet porci jednoho jidla — 4x piedkrm, hlavni chod, desert, popii-
padé tfichodové menu naptiklad pro 8 osob. Nebo je zadand jedna surovina — kute a 4 sou-
tézici pripravuji za sebou jednotlivé chody z té dané suroviny — pfedkrm, polévka, hlavni

jidlo — desert ma samostatné¢ zadané suroviny. Vyhlasuje se zde specialni ukol — grilovani,
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svickova, kotlikovy gulas, babovka, vanocka a jiné. Soucasti t€chto soutézi je spotiebni
kos. Obsahuje tajné suroviny, které jsou soutézicimu piedstaveny béhem piipravy na sa-
motnou soutéz. Je zde spousta variant — menu 3 chody a nevi se o zadné suroving, vse je
soutézicim feceno az beéhem zacatku. Nebo jednotny pokrm — naptiklad hlavni jidlo, zde se
tajnd surovina losuje a musi se zapracovat do pripravovaného pokrmu. VEtsi regiondlni a
narodni soutéze by se méli drzet jasn¢ danych pravidel a zadani WASC — vétSinou kopiru-

jici zadéani na olympiadu — aby mohli vSichni béhem 4 let ptipravy i trénovat [81].

Vystava studené kuchyné

Dilezita je moderni a jednoduchd uprava, respektujici zédkladni surovinu s dopliky. M¢li
bychom vyuzit prostoru k prezentaci — vhodné zvoleny talif, misa, okraje ponechat volné.
Velikost soutéznich vyrobki je zpravidla o 1/3 mensi nez normalni prodejni pokrm. Musi-
me se vyvarovat piepliiovani talifii a také mnoha tmavym vyrobkiim na mise. U vyrobki
zalitych aspikem musi byt aspik pfimérené¢ mekky. Zeleninovou pfilohu je nejlépe skladat
do nahodilé formy nez do pravidelnych tvard. K dekoraci pokrmu nepouzivame nejedlé
suroviny, napftiklad kosti nebo krunytre koryst. KdyZ mame shodné vyrobky, museji byt

precizné upraveny a to bez minimalniho rozdilu [81].

4.4.1 Lesténi vyrobka

Lesténi — timto nazyvame finalni apravu pokrmu (v dnesni dobé pouzivanych uz jen na
vystavach, odbornych soutézich, mezinarodnich vystavach, svétovych poharech a olympia-
d¢). Drive byla tato technologie pouzivana pfi pripravé studenych bufetl ¢i rautli, dnes se

od ni jiz upousti — pfevazuje Cerstvy vzhled a Cerstvé nakrajené produkty. Lesténi je jednou

wevr

jeho nalesténi aspikem [81].

Pomucky pouzivané pii lesténi

- zelatina sypka, voda, nadobky, led, $tétce rtiznych velikosti, paratka, polystyrénova deska,
chirurgické rukavice, teplomér, folie, talife, nerezové miizky, plynovy hotak [81].

- technologicky postup

- produkt, ktery potiebujeme nalestit — leStime vzdy jednotlivé — tedy jednotlivé kousky po

celém jejich povrchu. Tyto kousky musime pred lesténim fadné vychladit. Pokud leStime
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malé prvky, pouzivame paratka a polystyrén, pokud vétsi, tak pouzivame nerezové miizky

[81].

Lesténi tepla kuchyné

Veskeré teplé pokrmy museji byt pfipraveny realisticky, dodrzovat technologické pokrmy
je zasadou €. 1, dnes jiz neni moderni opalovani, nazna¢ovani miizek ¢i falSovani nedova-
fenymi surovinami — to se dnes vse jiz kontroluje, komisati byvaji pfedni odbornici a maji

rizné metody na prozkoumani vystaveného talite [81].

Lesténi studend kuchyné

Zde je nutné také dodrzovat spravné technologické postupy, vyvarovat se nesmyslnému
lepeni aspikem ¢i slozitym povrchovym tpravam. Dost ¢asto se hledi i na ¢asovou naroc-
nost ptipravy studenych vyrobkl. Proto dnes jiz odbouravame slozité naplné ve tvaru Sa-

chovnic ¢i mtizkované povrchy a jinak slozité seskupeni u studenych vyrobka [81].

4.4.2 Rady jak podpofrit uspéch

- Kbvalitni popisky vyrobku

- Barevna sladénost prezentované prace

- Vyuzivat Skaly barev dané sezony nebo tématu — zvéfina, podzim, mote, dribez.

- Cistota prace a provedeni — 100% lesténi, neohmatané vyrobky, vylestény servi-
rovaci podnos, zrcadlo, sklo, porcelan.

- Rozumné zvolené naskladani vyrobki — naptiklad u 8 porcovych mis — je
designova stranka prezentace hlavnim ukazatelem tspéchu — pokud zvolime skla-
dani do tad — drzme se toho u vSech komponentd. Pokud do zatacek mélo by byt
vse soumérné sladéné a nerozhazené.

- Cistota prace na misté samém — prezentace jak pracujeme na mists vystaviste —
Cisté obleceni, profesiondlni pfistup, termoporty, profesni hrdost, ¢istota, doladit

vyrobky na misté dolestit, pfipravit stul, dolestit talite atd. [81].
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5 GASTRONOMICKE ORGANIZACE V CESKE REPUBLICE A
V ZAHRANICI

5.1 Asociace kuchafi a cukraii Ceské republiky

Nejznaméjsi cechovni gastronomickou organizaci je v nasi zemi Asociace kuchafi a
cukratt Ceské republiky (AKC CR). Neni snad kulinéfe, ktery by ji neznal [15].
V letosnim roce slavi AKC CR dvacet let od svého vzniku, ale jeji historie za¢ina jesté o
devadesat let diive. Jiz v roce 1903, kdy cisaf FrantiSek Josef 1. povolil cechovni spolky,
byl totiz zalozen Ceskoslovensky svaz kuchait. Ten fungoval aZ do roku 1939, kdy po ob-
sazeni Ceskoslovenska byly viechny spolky zakazany. Na prvorepublikovou spolkovou
tradici az v roce 1990 navazala Asociace ¢eskoslovenskych kuchatti a cukrarii. Po vzniku
samostatné Ceské republiky se tak konstituovala AKC CR majici mnoho cil&
v gastronomickém segmentu [15].
covnikil v gastronomii. I proto AKC CR organizuje kazdoroéné dlouhou fadu odbornych
seminait a prednasek. Vrcholnym bodem je pak Kulinaiska akademie AKC CR, jejiz kur-
zy jsou hrazené z fondu Evropské unie [15].

Jelikoz je AKC CR ¢lenem Svétové federace kuchatskych sdruzeni (WACS), bu-
dou si moci ¢esti kulinafi zvysit své znalosti v pfipravovaném edukacnim programu Certi-
ficate Master Chef (CMC). Certifikat ziskany po jeho uspéSném absolvovani by jim mél
znaén¢ oteviit dvefe v renomovanych gastronomickych podnicich celého svéta [15].

Devét pobotek AKC CR pokryva celé tizemi Ceské republiky a zajistuje tak piisun pod-

nétnych informaci svym ¢leniim [15].

5.1.1 Proti hladu

AKC CR patiila v roce 2007 mezi prvni z &lend WACS, ktera zorganizovala Mezinarodni
den kuchafti, ktery ma také charitativni rozmér. Od prvniho ro¢niku ho zastit'uje Ing. Livia
Klausova, CSc., manzelka byvalého prezidenta Ceské republiky, a v centru hlavniho mésta
se ho kazdoro¢n¢ ucastni tisice navstévnikll nejen od nas, ale 1 z ostatnich zemi svéta [15].
Nedilnou souéasti existence AKC CR je poradani nejrizngjsich gastronomickych

soutézi uréenych jak odbornikim, tak nadSenym amatértim [15].
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Prestizni klani o titul Kuchat a Cukraf roku doplituje napiiklad renomovand soutéz
s mezinarodni Ucasti zaméfena na kulinafské nadéje — Gastro Junior, jejiz findle se pravi-
deln¢ kona v Brné.

Lidé mimo obor mozna ani nevédi, ze AKC CR vysila na nejvyznamngjsi svétové
gastronomické soutéze 1 Ceské reprezentacni tymy. Uplynuly rok 2012 byl pro nase druz-
stva velmi Gspé$ny. Reprezentanti ho zah4jili medailovou zni na soutézi Intergastra Culina-
ry Trophy, kdyz v némeckém Erfurtu obsadili v kategorii jednotlivcti vSechny stupné vité-
zi. Domil ¢lenové Narodniho tymu (NT) a Juniorského ndrodniho tymu (JNT) ptivezli

hned ctyti zlaté a tfi stiibrné medaile [15].

5.1.2 Uspé&na olympiada

Na kulinafské olympiddé IKA 2012 ziskali juniofi stiibrné a bronzové ocenéni, kdyz
v konkurenci 25 tymt obsadili skvélé jedendcté misto, pii cemz za sebou nechali napiiklad
Nizozemce nebo Rakusany [15].

Narodni tym AKC CR pfivezl také stifbrné a bronzové ocenéni. Celkovy soucet bodd ho
dokonce posunul do stiibrného pasma. Netieba snad ani dodavat, Ze ze zemi byvalého vy-
chodniho bloku byly oba nase reprezentacni tymy nejlepsi [15].

Touzebné zlato si z Thajska piivezli &lenové regionalniho tymu Praha AKC CR. Celkové
treti misto a zlaté ocenéni vyvaftili praz§ti kulinafi na soutézi s pfedlouhym nazvem 3rd
Pattaya City Gourmet Seafood Challenge 2012 with Main Course of the Day [15].

Vsechny tyto aktivity by Asociace kuchait a cukraiti Ceské republiky nemohla tvofit bez
vyrazného ptispéni svych partnert. I ptes neptiznivou ekonomickou situaci se dafi vedeni
AKC CR v &ele s Miroslavem Kubecem, jenZ zastava i funkci kontinentélniho feditele
WACS pro Stiedni Evropu, ziskavat prostfedky pro ¢innost této vyznamné profesni orga-

nizace [15].

5.1.3 Cose déje v AKC

Dne 13. 3. 2013 piedsednictvi Asociace kuchait a cukrat Ceské republiky schvalilo navrh
pro prepracovani ucebnic v oboru gastronomie. Do podzimu letosniho roku by mély byt
ucebnice schvaleny a pfisti rok vydany. Ucebnice bude prepracovéavat Be. Maria Horniko-
va, ktera je &lenkou predstavenstva AKC CR, a pan Jaromir Sadilek, manazer Kulinaiské

akademie AKC CR. Dale se schvalila certifikace odbornych gastronomickych gkol a také
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jejich vyucujicich. Tyto certifikaty budou slouzit hlavné pro budouci studenty. Mohou si
tak zkontrolovat a ovéfit, zda je Skola schopné studenty dobte piipravit v oboru gastrono-
mie. Budouci studenti se pak mohou rozhodnout, na kterou z téchto certifikovanych Skol se
ptihlasit. To samé se tyka i certifikace ucitelii, aby nedochdzelo naptiklad k tomu, ze od-
borné predméty budou vyucovat lidé - ucitelé, ktefi gastronomii viibec nerozumi. Tuto cer-

tifikaci bude mit na starost opét pan Jaromir Sadilek.

5.2 Asociace hotelu a restauraci

Hlavnim cilem Asociace hotelii a restauraci Ceské republiky (AHR CR) je podpora podni-
katelli v oboru gastronomie. Svym ¢leniim pomaha 1épe se orientovat na trhu 1 v legislativé
a umoznuje jim ovliviiovat déni v oboru. Jejich zajmy pak haji nejen na poli domécim, ale
jako €len evropské konfederace HOTREC 1 na evropské urovni [16].

Jedna se o sdruzeni pomérné¢ ,,mladé®, které vzniklo pfed sedmi lety sloucenim Ceské Na-
rodni federace hoteldl a restauraci se Sdruzenim podnikateld v pohostinstvi a cestovniho
ruchu HOREKA. Ugelem sjednoceni bylo ptredeviim ziskat v&t§i vaznost i respekt, a to
zejména ve vztazich k parlamentu, ministerstviim 1 stdtnim institucim. Asociace ma své

pobocky ve viech krajich Ceské republiky [16].

5.2.1 Podnikatelska akademie

Podnikatelskda akademie zahrnuje odborné seminare pro pracovniky z oblasti hotelnictvi a
gastronomie, které AHR potada jiz fadu let. Jejich vysokou urovenl zarucuji lektoti, kteti
jsou vybirani z tad profesionali ptisobicich dlouhodobé pravé v oblastech hotelnictvi a
gastronomie. Diky své dlouholeté praxi v oboru mohou tito lektofi ti€astnikim seminarii
predavat nejen teoretické znalosti, ale také své cenné zkusSenosti a poznatky z praxe. Postu-
pem casu dochdzi k obméndm témat jednotlivych seminéiti, ale zékladni myslenka — na-
pomahat k rozvoji hotelnictvi a pohostinstvi u nas za pomoci zvySovani kvalifikace pra-
covnikil — zGstava vSak zachovana. V uplynulém roce bylo vyskoleno ptes devét tisic lidi

[16].

5.2.2 Czech Specials aneb Ochutnejte Ceskou republiku
Czech Specials aneb Ochutnejte Ceskou republiku je spoleény projekt Asociace hoteli a
restauraci CR ve spolupréci s agenturou Czech Tourism a Asociaci kuchait a cukrait CR.

Gastronomicky projekt reaguje na zvySeny zdjem o kulindiskou turistiku ve svété a jeho
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cilem je podpofit atraktivitu Ceské republiky a jejich regiont. Do projektu se mohou pfi-
hlasit vSechny restaurace (v€etné neclenskych), které nabizi fadu ceskych ¢i regionalnich
specialit a garantuji zakladni kvalitni kritéria obecné spojovana s dobrou restauraci. Za-
stupci z fad odbornych garantli projektu navstivi restaurace, kde ochutnaji jejich speciality.
Pokud tyto pokrmy projdou kritériem, obdrzi restaurace certifikaci s logem Czech Specials,
kterym si podnik oznaci. Restaurace, které se do projektu zatadi, maji moznost zatraktivnit
svoji nabidku, zapojit se do marketingovych aktivit a propagovat své sluzby [16].

Organizace zaloZila rovnéz Nadaci Asociace hotelt a restauraci Ceské republiky, ktera se
vénuje hlavné projektu ,,Start do zivota®, jehoz hlavnim cilem je umoznit détem z détskych
domovti ziskani vzdélani a zvySeni Sanci na jejich nasledné profesni uplatnéni. Nadace
financuje vzdélani jiz dvacitce déti bez domova. Po ukonceni studii ¢i u¢ebniho oboru jim
najde praci v oboru na zkusebni dobu a zajisti pulro¢ni ubytovani. Finanéni prosttedky zis-

kavéa Nadace ve spolupréci s vybranymi ¢lenskymi hotely [16].

5.3 Prazsky kulinarsky institut

Prazsky kulinaisky institut (Prakul) byl zaloZen v roce 2008 se zdmérem spojit pod jednou
sttechou rizné elementy dokonalé gastronomie. Postupné sestavovali tym $pi¢kovych ku-
charti, $éfkuchaili, sommeliéri, barmant, pekail, cukraii, uzenaii a dalSich odborniki,
kteti vyhlasili valku zazitym ptedstavam o tom, jak ma jidlo chutnat, vypadat i jak se ma
jist. Navazali spole¢né na silnou tradici vytiibené prvorepublikové kuchyné a zacali znovu
kulinafstvi sdilet jako bohaté, kreativni a neustale se vyvijejici uméni, kde péknd zastéra
zdaleka nestaci [46].

Zdejsi lektofi jsou absolutnimi $pickami ve svém oboru. A to i proto, zZe neustale
drzi krok s ptekotné se vyvijejici gastronomii diky staZim u kulinatskych elit po celém své-
té. K vysoké urovni a exkluzivité Prakulu ale ptispivaji také hostujici zahrani¢ni odbornici,
kteti vedou pfedevsim uzce specializované seminafe a pfednasky pro profesionaly [46].

V Prakulu se v prvni fadé¢ vari, ale nezapominaji ani na ostatni oblasti
gastronomie — sommeliérstvi, etiku a etiketu, zadkladni znalosti potravin a dalsi. Do jednoho
kurzu nabiraji maximalné 20 ucastniki, aby se kazdému mohli nalezit¢ individudlné véno-

vat. Pfipravuji také kurzy na miru, a to jak podle prani jednotlivct, tak celych skupin [46].
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5.3.1 Roman Vanék

Roman Vanék ochutnaval narodni speciality na vSech kontinentech, navstivil stov-
ky restauraci, pratelil se s prednimi ¢eskymi i zahranicnimi kuchafi, absolvoval rizné kuli-
naiské stdze doma i v zahranici, takze to nemohlo dopadnout jinak, nez ze vhodil svoji
zivotni kotvu do nadherného bezedného jezera, jemuz se fika gastronomie. V lednu 2008
zalozil Prazsky kulinafsky institut, jemuz dal do vinku navazéani na tradici prvni republiky
a popularni lekce vareni, které svého Casu potradal vynikajici kuchaf a autor mnoha kucha-
fek Vilém Vrabec. Dal dohromady tym ptednich ¢eskych i zahrani¢nich $éfkuchaii a lekto-
i, aby amatérim i profesiondlim otevieli o¢i a naucili je tomu, co v téhle zemi uz kdysi
davno byvalo standardem, tedy kvalitni gastronomii, kterd se obejde bez nahrazek, pracuje

s kvalitnimi surovinami a d4 pokrmiim onen rozmér navic, ktery ji povysi na uméni [12].

Obrazek ¢. 5: Roman Vanék [47]

5.4 Slow Food

Slow food je mezindrodni neziskova organizace, kterd vznikla v Italii z popudu italského
novinafe Carla Petriniho v roce 1986 jako reakce na otevieni prvniho ,,fast food* obcer-
stvovaciho zafizeni nadnarodniho fetézce McDonald v Italii v historickém centru Rima
[17].

Cilem hnuti, které se spontanné rychle rozsifilo po celém svété, je vytvofit paralelu
k primyslové velkovyrobé, kterd nuti k primitivni konzumaci stejnych potravin stejnych

chuti, a to v Rimé&, Tokiu ¢i Buenos Aires [17].
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Klade si za ukol zachovat kulturu stravovani. Chce podporovat a chranit typické mistni

produkty, kterym by v rdmci globalizace vyroby hrozil uplny zanik a zapomenuti [17].

5.4.1 Slow Food v Ceské republice

Myslenka Slow Food se stala pojmem jiz ve vice nez stovce zemi a jeho filozofii vyznava
stale vice nasledovnikil. Hnuti se dostalo i do Ceské republiky, kde jej propaguje ob&anské
sdruzeni Slow Food Prague, jenz pracuje na propagaci a Siteni myslenek hnuti Slow Food u
nas. Convivium Slow Food Prague je také clenem Pracovni skupiny pro komunikaci se
spotiebiteli pii Ministerstvu zeméd&lstvi CR, tzce spolupracuje s Obéanskym sdruzenim
pro bezpecnost potravin a ochranu spotiebitele, které je ¢lenem Spotiebitelského poradniho
vyboru CR pii Ministerstvu pramyslu a obchodu CR [17].

Jednim z tkold sdruzeni je udélovani oznaceni ,,Slow Food* plivodnim potravinarskym
vyrobkim. Drziteli jsou napiiklad produkty masokombinatu Jatky Tyn nad Vltavou nebo

nealkoholické pivo Forman z pivovaru Cerna Hora [17].

5.4.2 Hlavni body filozofie Slow Food

- Kbvalita — potravinaiskych produkti a restauracnich menu v souladu s nejlepsimi
tradicemi a rozmanitosti nasi gastronomie.

- Cistota — vyroba potravinaiskych produkti a vafeni jidel bez pouziti kodlivych
aditiv a s ohledem na dodrzovani ekologickych zasad a zachovani diverzity ptirod-
nich rostlinnych a zivo¢isnych druhti

- Férovost — spravedliva cena za kvalitni potravinaiské produkty pro vyrobce i zpra-
covatele.

- Prosazovani co nejkratsiho obchodniho fetézce vyrobce-zpracovatel [17].

5.4.3 Hlavni ukoly organizace Slow Food Prague

1. Podporovat a prosazovat konzumaci domacich potravinaiskych produkta.

2. Prosttednictvim pfednaSkové ¢innosti seznamovat vetejnost s historii ceské 1 mezi-
narodni gastronomie.

Organizovat odborné seminare a degustace.

Poskytovat informace o moznostech i€asti na zahrani¢nich akcich Slow Food.

Spolupracovat s regiony pii podpofe lokalni gastronomie a cestovniho ruchu.

S kW

Ocerovat oznacenim ,,Slow Food* oblibené ptivodni potravinaiské vyrobky [17].
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5.5 World association of chefs societies

Svétova federace kuchatskych sdruzeni ve zkratce WACS je globdlni siti kuchait, ktera
byla zalozena v fijnu 1928 v Patizi.[48] Prvnim prezidentem byl August Escoffier (1846-
1935) francouzsky $éfkuchat, ktery je dodnes ocefiovany celebritami. Je nositelem fadu la
Légion d 'honneur a je autorem mnoha gastronomickych knih [49].

Dnes do WACS patii 93 ¢lenskych zemi svéta s vice nez 10 miliony kuchait. Priority této
organizace jsou sestaveny nasledovné: kuchyné, pohostinstvi, vzdélani a jidlo. Poslanim
WACS je udrzovat a zlepSovat kulinafské standardy svétovych kuchyni [48].

Od roku 2008 je prezidentem této organizace pan Gissur Gudmundsson, ktery zastupuje

vice nez stovku asociaci z celého svéta [50].

Obrazek ¢. 6: Gissur Gudmundsson [50]
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6 VYZNAMNE OSOBNOSTI GASTRONOMIE

Vyjmenovat v§echny kuchatské osobnosti v pribehu déjin ceské kuchyné je nemozné. Po-
kusim se o zachyceni n¢kolika nejznamé;jsich osobnosti [18].

Mezi nejslavnéjsi bezesporu patii autorka nejpopuldrnéjsi ¢eské kuchatské knihy

pod nazvem Domaéci kuchatka — Magdalena Dobromila Rettigova, ktera se narodila roku
1785. Svym dilem vyplnila velkou mezeru v tehdej$i gastronomické literatufe. Obecné
ze ovlivnila budouci generace nejen profesiondlnich kuchati, ale jeji kniha byla zdrojem
védomosti pro Siroké vrstvy ,,domdcich kuchatek®, kterym vstipila tolik potfebné, ze laska
prochazi zaludkem. Myslim, Zze nékterym dneSnim Zenam by toto kuchatské heslo bylo
jisté piinosem.
Ted vSak udélam skok v Case a zaméfim se piedevsim na obdobi 20. stoleti az po soucas-
nost. Mezi nejvyznamnéjsi kuchare, kteti ovlivnili zaloZeni kuchatského spolku a Starou
gardu mistrii kuchait, pattil Alois Vojacek, ktery byl séfkuchatem, duchovnim otcem Staré
gardy mistrd kuchaili, tviircem modernich trend, mezindrodnich soutézi a vystav
v tehdejsim Ceskoslovensku. Polozil zéklady pro spolkovy Zivot kuchait a jejich rozvoj
vzdélanosti [18].

K mezivale¢né o povalecné generaci patii ,,nekorunovany kral ¢eskych kuchaiti —
Floridn Zimmerman. Znama je jeho zahrani¢ni ¢innost. Povéstné se stalo predevs§im jeho
dlouhodobé ptisobeni ve funkci $éfkuchate hotelu Alcron v Praze a pozice vedouciho vy-
roby na svétové vystavé v Bruselu roku 1958. Do tohoto obdobi mizeme zatadit i Viléma
Vrabce, ktery se stal vyznamnym propagatorem spravné vyzivy. Byl odbornym uditelem a
zabyval se pfedevs§im studenou kuchyni, Sifenim osvéty a pofddanim odbornych kuchat-
skych kurzt. Do historie povalecného obdobi se zapisuje cela plejada kuchatskych osob-
nosti, mezi néz také patii Ladislav Korecek, ktery pracoval jako $éfkuchat v hotelu Inter-
national a také jako $éf kuchyni na svétovych vystavach v Bruselu, Montrealu nebo Osace.
Vyucil celou tfadu kuchaiti, kteti byli béhem své kariéry ocenéni titulem ,,Mistr kuchai“.
Dalsi osobnosti je rozhodné Jifi Hlavka, dlouholety §éf vyroby Obecniho domu a Domu
potravin v Praze, ucastnik fady svétovych kuchatskych klani a odbornik zejména na stude-

nou kuchyni [18].
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6.1 DusSan Jakubec

Na podzim roku 1996 nastoupil Dusan Jakubec jako fadovy kuchat do restaurace
Flambeé. Po ptl roce se stal Séfkuchaiem a zacal sunout podnik do vrcholnych gastrono-
mickych sfér. Vytvotil z Flambeé zéazitkovy restaurant, ktery navstévovali jak celebrity
z fad sportovcl, umélci ¢i politikl, tak samoziejmée znalci a milovnici Spickové gastrono-
mie. DuSan Jakubec v roce 2000 az 2004 vedl seniorsky ndrodni tym Asociace kuchaiti a
cukratt Ceské republiky a ziskal s nim fadu vyznamnych ocenéni, mezi néz rozhodné patii
zlata medaile ze soutéZe Salon Culinaire Mondial (Basilej, Svycarsko), stiibro a bronz
z kucharské olympiady IKA v Erfurtu 2000 nebo zlata a bronzova medaile z FHA Culinary
Challenge v Singapuru [19].

V roce 2005 piesel k ceské juniorské reprezentaci. Kromé jiz na zac¢atku zmifiované
olympiady v roce 2008 ziskal na Culinary Word Cup Luxemburg 2006 dv¢ sttibrné medai-
le, coz vyneslo ¢esky tym na Ctvrté misto ve svété. Za svoji praci v oboru obdrzel ceské

kuchaftské vyznamenani — Zlatou medaili M. D. Rettigové [19].

Obrazek ¢. 7: Dusan Jakubec [51]

6.2 Martin Slezak

Martin Slezék je velice znamou a vazenou osobnosti ¢eské gastronomie. Je prvnim vitézem
ro¢niku Gastro junior v Brné€. Patii mezi dlouholeté ¢leny juniorského i seniorského narod-

niho tymu a je ucastnikem kuchatskych olympiad. Nejzajimavéjsi a zaroven profesné nej-
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dulezitéjsi, jelikoz tam Martin Slezak pochopil filozofii vafeni a chuti, byla tiiletd pracovni
staz v hotelu Bareiss v Némecku. Restaurace ma tii Michelinské hvézdy a patii mezi nej-
lepsi restaurace v Némecku. Dale pracoval napiiklad v restauraci Flambeé nebo restaurantu
Rybi trh, kde ziskal ocenéni Executive chef. Po odchodu z restaurace Rybi trh v roce 2010
si oteviel vlastni podnik. Restaurace se jmenuje Konirna. Spolu s manzelkou v roce 2006

zalozil Skolu chuti [52].

Obrazek ¢. 8: Martin Slezdk [53]

6.3 Miroslav Kubec

Miroslav Kubece je $éfkuchat hotelu Intercontinental Praha a od roku 2005 prezident Aso-
ciace kuchati a cukraiti Ceské republiky. Od roku 2005 je Glenem piedstavenstva Czech
HOREKA Summit 2005. V roce 2008 mu bylo na kongresu World Association of Chefs
Societies v Dubaji udéleno cestné ¢lenstvi v kuchatském spolku Spojenych arabskych emi-
rati a medaile prezidenta WACS za organizovani konference Evropskych kuchaiskych
prezidentl a za aktivni podporu prace Svétové asociace kuchatskych organizaci. Od roku
2009 je nositelem Kiize svatého Vavtince [54].

V roce 2010 28. ledna, byl témét jednohlasné zvolen Svétovou asociaci kuchaiskych orga-
nizaci WACS ( World Association of Chefs Societies) jejim kontinentdlnim feditelem pro

Stfedni Evropu, a to na volebni obdobi ctyt let [54].
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Obrazek ¢. 9: Miroslav Kubec [55]

6.4 Jamie Oliver

Jamie Oliver je sice teprve pétatficatnik, ale zna ho uz cely svét. Zejména ve Velké
Britanii a Spojenych statech je tento genidlni britsky kuchat prosluly a oblibeny, ackoli
vzbudil uz nejednu ohnivou debatu a kontroverznim situacim se nevyhyba. M¢éni doslova
od zaklada gastronomickou kulturu nejen v anglosaském prosttedi. Jeho snahou je, aby se
lidé vzdali rychlého obcerstveni a nasli vétsi zalibeni ve zdravéjsi strave, aby Cas straveny v
kuchyni povazovali za pfijemny a nebali se vyuzivat potraviny vypéstované vlastnimi sila-
mi. Zasahl téZ proti nevhodnému stravovani déti ve Skoldch a jeho kampan byla do znacné

miry Gspés$na [56].

Obrazek ¢. 10: Jamie Oliver [57]
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6.5 Gordon Ramsay

Véhlasny skotsky Séfkuchat, autor vice nez 20 kniznich bestsellert, televiznich show o
vafeni a majitel vice nez desitky restauraci po celém svéte [58].

V roce 1996 publikoval Gordon svou 1. knihu pod ndzvem Vasen pro chut’ a jeho
nejnovejsi kniha receptli se nazyva Ramsay's Best Menus, ktera vysla v roce 2010 [58].

V roce 1998 ve véku 31 let oteviel svou vlastni restauraci ve mésté¢ Chelsea. 19.
ledna 2001 ziskala tato restaurace svou tfeti michelinskou hvézdu. V fijnu 2001 oteviel
Gordon dalsi svou restauraci s ndzvem Gordon Ramsay at Claridge's, ktera vyhrala miche-
linskou hvézdu v roce 2003. [58].

Gordontiv holding funguje bezchybné a po celém svété otvird dalsi a dalsi restaura-
ce. Otevira se restaurace Maze. Na tfad¢ je také Florida, New York, Tokio, Irsko, v Lon-
dyné& otevira 1. pub a pak nasleduji dalsi, Ceska republika, Francie, Italie, Sardinie, Mel-
bourne apod. Z Gordona se tak stal opravdovy a veleusp&Sny byznysmen a $étkuchat, ktery

je uznavany na celém svété [58].

| \ —

Obrazek ¢. 11: Gordon Ramsey [59]

6.6 Heston Blumenthal

Celym jménem Heston Marc Blumenthal nositel Radu britského impéria. Narodil se 27.
kvétna 1966 v Londyné a vyrostl v hrabstvi Buckinghamshire. Blumenthal je anglicky ku-
chat a majitel The Fat Duck, tfemi Michelinskymi hvézdami ocenéné restaurace
v mésteCku Bray v hrabstvi Berkshire. Ve svétovém zebticku nejlepSich restauraci se tato
restaurace pravideln¢ umist'uje na piednich pfickach. Tento zndmy kuchat je prednim své-
tovym piedstavitelem molekuldrni gastronomie a zastancem techniky sous-vide. Mezi jeho

nejznamejsi pokrmy patii naptiklad $neci ovesna kase. Kromé vlastniho vareni je autorem
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ctyt knih a né¢kolika televiznich potradi. U nds vysla zatim pouze jedna jeho kniha

v anglickém jazyce: Heston Blumenthal at home [60].

Obrazek ¢. 12: Heston Blumenthal [62]
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7 MICHELINSKA HVEZDA

7.1 Micheliniv pravodce

Kdyz se v roce 1900 rozhodli francouzsti bratti André a Edouard Michelinové, za-
kladatelé stejnojmenné firmy vyrabéjici pneumatiky, vydat pro své zakazniky privodce,
kde se mohou na cestach zastavit v dobré restauraci ¢i hotelu, urcité netusili, co se z jejich
pocinu vyvine. Dnes jsou totiz jejich klasické Cervené knizky - jmenuji se ostatné Le
Guide Rouge - doslova bibli milovnikti dobrého jidla. Michelin vydava také zelené knizky,
které jsou vSak klasickymi turistickymi priivodei [63].

Celkové¢ tiskne Michelin rok co rok kolem piildruhého milionu ¢ervenych privodct
v nejriuzngjsich variantach. VSechny hodnocené restaurace by se totiz do jedné knihy ne-
vesly, proto vychdzeji riznd regionalni vydani. Nejobséahlejsi klasikou zlstava pochopitel-
né gurmansky privodce Francie. Svého Michelinova priivodce maji ale naptiklad i Spojené
staty, Portugalsko se Spanélskem, Itélie nebo také hlavni mésta Evropy, kde se koneén& v
hodnoceni objevila i Praha [63].

Priivodce Michelin Main Cities of Europe 2013 zahrnuje 3728 zatizeni, z nichZ je
2154 restauraci a 1574 hotelli ve 44 méstech dvaceti evropskych zemi. Jen 15 restauraci se
muZze pochlubit tfemi hvézdickami, 80 ziskalo dvé hvézdicky (letos devét nove) a 309 ma

jednu hvézdic¢ku (50 nove) [63].

7.1.1 Kdo hodnoti

Cely systém hodnoceni a totoznost hodnotitell sice podléhaji nejptisnéjSimu utaje-
ni, ale nékteré informace se na vefejnost piece jen dostanou [63].

Jde o lidi na pohled nevyrazné, kteti na sebe nesm¢ji ni¢im upozoriovat. Francouzi
pro n¢ vymysleli termin Monsieur Tout le Monde, tedy néco jako Pan Kdokoliv [63].
Za tyden musi na riznych mistech zhodnotit deset az ¢trnact podnikti. Teprve po vyrovnani
uctu nékdy posuzovatelé odtajni svou totoznost a pozadaji o moznost navstivit kuchyni a
zéazemi restaurace, kam bézni hosté nemayji piistup [63].

Aby mohla restaurace dostat vytouZenou michelinskou hvézdi¢ku, musi do ni rlizni
hodnotitelé nezavisle na sob¢ ptijit alesponi trikrat. Jestlize se vSichni shodnou, hvézdicka
je na cesté. Restaurace jich mlze ziskat rovnou vic, ale také o n¢ naraz pfijit. Pro ilustraci,

o jak slozitou proceduru jde, uvolnil Michelin statistiku z Velké Britanie. Po cely rok hod-
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notilo dvacet utajenych profesionalnich inspektorti pres 5500 restauraci. Nakonec devade-
sati osmi z nich udélili jednu hvézdicku, jedenacti dvé a jenom tfem nejvyssi pocet tfi.
Tento postup se kazdorocné opakuje a podléhaji mu i restaurace tithvézdickové. A udrzet
hvézdicky je t€zs8i nez se k nim dopracovat. Navic ztrata hvézdicky obvykle znamena dra-
maticky odliv hostii a tim propad trzby [63].

Systém udélovani hvézdicek je velmi jednoduchy: jedna hvézda oznacuje ,,velice
dobrou restauraci ve své kategorii, dvé hvézdicky, ,,vynikajici kuchyn¢ hodna zajizd’ky*, a

tf1 hvézdy, dokonaly soulad, ,,mimotadné dobra kuchyné, ktera stoji za zvlastni cestu® [64].

7.1.1.1 Kritéria hodnoceni

- Kuvalita surovin: Ingredience, z nichz se v restauraci vaii, musi byt cerstvé (zadné
zmrazené suroviny ¢i instantni piipravky).

- Kreativita: Plusem je vSechno nové a ptekvapivé, stejné tak jako dlsledné cténi
osvédcenych receptur.

- Chut jidla: Musi byt harmonicka, vSechny ingredience by se mély vzdjemné dopl-
flovat, ale neptebijet. Pfirozena chut’ a viin€ ryby ¢i masa by v Zddném piipad¢ ne-
meély byt piebity tfeba kotenim.

- Regiondlni kuchyné: K dobru se pocita pouzivani surovin z mistnich zdrojt.

- Celkovy dojem: Zahrnuje mimo jiné interiér, kvalitu obsluhy nebo toalet [63].

7.2 Michelinské hvézdy v Ceské republice

Prazské restaurace Alcron v hotelu Radisson a Degustation Bohéme Bourgeoise obhdjily
lofisky tspéch a ziskaly jednu hvézdicku v letosnim vydani gastronomického priivodce
Michelin [65].
Jiz loni poprvé v historii ziskali toto prestizni ocenéni dva cesti Séfkuchati: Roman Paulus
z restaurace Alcron a Oldfich Sahajdék z Degustation Bohéme Bourgeoise [65].

Novinkou v letoSnim roce je ocenéni pro prazskou restauraci Aureole v kategorii
Bib Gourmand — ,,dobré jidlo za pfijatelné ceny“. Ocenéni opét v této kategorii obhdjily
restaurace SaSaZu, Le Terrior, Aromi, Divinis a Sansho. Vyskrtnuta byla pouze restaurace

Monastery, ktera zanikla [65].
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7.2.1 Roman Paulus

Svou kariéru zapocal na zacatku 90. let v Rakousku a v roce 1999 se premistil do znamého
hotelu Savoy v Londyné. Po zkuSenosti v Londyn¢ se podobné jako jeho piedchidce vy-
pravil na cestu kolem svéta na zaocednské lodi Queen Elisabeth II, na které stravil pul
roku. Po navratu v roce 2000 jiz zacal pracovat pro hotely Hilton, nejprve ve Vidni a od
roku 2002 v Praze. Na jafe 2008 pfijal nabidku postu $éfkuchate v hotelu Alcron, kde pra-
cuje do dnesni doby [66].

Obrazek ¢. 13: Roman Paulus [67]

7.2.2 Oldrich Sahajdak

Kromé profesnich zkusenosti z Némecka, Italie, Portugalska a Nového Zélandu rozvinul
své kuchatské zaklady studiem prestiznich kuchatskych kurzii C. I. A. (Culinary Institute
of America). Deset let zkusenosti na pozici Executive Chef restauraci Ambiente z néj uci-
nilo vynikajiciho kuchatského manaZera s darem motivovat kolektiv k opravdovému zajmu
o kuchatské uméni a zaroven k pokote. Je velkym zastancem a propagatorem Ceské kuchy-
né. Je spolumajitelem restaurace a kuchatsky tym vede od jejiho otevieni na podzim v roce

2006 [68].
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Obrazek ¢. 14: Oldrich Sahajdadk [68]
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8 NEJVYBRANEJSI POCHOUTKY Z CELEHO SVETA

8.1 Italie

V Italii bychom si vystacili jen s jejich vyte¢nym chlebem, olivovym olejem, rajcaty, ba-
zalkou — a byli bychom naprosto spokojeni. Jenomze to bychom ud¢lali jenom prvni krok
na cesté poznavani téhle vynikajici kuchyné, ktera je jednoduché a bohata zaroven. V Italii
maji kolem Ctyt stovek druhi téstovin. V Padské nizin€ je povinnosti kazdého navstévnika
dat si vyborné rizoto, v Toskansku ¢i Umbrii zase susenou Sunku nebo pastiku, Alba nabizi
slavné lanyzové trhy, Sicilie skvély kuskus. A podél celého pobiezi se vyplati objednat si
cerstvou rybu. O zmrzlin€ netieba vykladat [12].

Kazdy region Italie pracuje ve své gastronomii s tim, co se v dané oblasti urodi, vypéstuje,
vySlechti. Italové jsou pys$ni na své mistni salamy, syry, olivovy olej, chleba, mouku, na
krajové speciality. Kuchat se bavi se svym farmatem. NejenZe ho podporuje, protoze kupu-
je jeho produkty. Jde o jakousi souhru, kdy se kuchat domluvi s farmarem, jak krmit prase,
do jaké hmotnosti ho nechat dortst, kdy se domluvi s péstitelem, v jakém stadiu ma sklizet.
Ziska tak kvalitni produkt, za ktery je ochoten dat farmati lepsi penize. Snad se toho jednou

dockame i u nas [12].

8.2 Spanélsko

Jestlize nékde probiha v gastronomii revoluce, pak je to pravé ve Spanélsku.
V Zebiicku nejlepsich restauraci svéta najdeme v prvni desitce hned ¢tyii Spanélské. Jednou
z nejlepsich byl podnik El buli, kde vatil mag modernich technik Ferran Adria. Restaurace
El buli byla oteviena pied padesati lety, Adria tam nastoupil jako $éfkuchat v roce 1984. O
Sest let pozdéji se stal jejim spolumajitelem a az doposud kazdy rok od dubna do fijna na-
bizel uzaviené menu, jez se kaZzdou sezonu ménilo. Navzdory svému véhlasu Adria sviij
slavny podnik zaviel. Velice oblibené jsou tapas bary se slanymi zakusky, které rozpumpu-
ji chuté — at’ uz jde o platky suSené Sunky piipravené z Cerného iberského prasete, rybky,
krokety, masové kulicky, dary mofte, olivy, tortilly. Tyto chutovky tu nabizeji k pivu a
hlavné vinu, které vyzrava v nejstar§ich evropskych vinicich slavné oblasti Riojy. Pobiezi
tu voni po rybach a motskych plodech, z hor zase pochézeji skvélé syry. Spanélské kuchy-

né je jednoducha jako kazda vynikajici kuchyné, ale hyii barvami, viinémi, kombinacemi.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 61

Spanélé nejsou zvykli piili§ vyvatovat, mezi ingrediencemi pievlada zelenina — lilky, pa-
priky, rajcata [12].

Typické je gazpacho, studend zeleninova polévka z Andalusie, a samoziejmeé pael-
la, dusena smés ryze, zeleniny, koteni s motskymi plody nebo skopovym ¢i kurecim ma-
sem. Na své si ptijdou milovnici musli a Snek, ti se sbiraji na stromech a podavaji se du-

Seni ve vyborné omacce [12].

8.3 Francie

Kde jinde si dat cibulacku nez ve Francii? Cibulacka je jedine¢ny pokrm, ktery se
nedé nazvat jen tak obycejnou polévkou. Dokonald cibulacka ma svoje tajemstvi — spoc¢iva
ve zpusobu, jak se ud¢la cibule, ktera je zdkladem. Ve Francii se cibulacka podava pouze
na podzim. Je to dalsi kouzelné pravidlo, které ke Spickové gastronomii patii. Sezonnost je
pro gastronomii nepostradatelna! Je jeji soucasti. Pres to nejede vlak! [12].

Dalsi lahtidkou jsou $neci, kteti se ptipravuji s maslem, do néhoz se vmicha trochu pasticu,
coz je anyzovy francouzsky narodni napoj, ktery zacal v roce 1932 vyrabét Paul Ricard, a
m¢él nahradit v té dob¢€ zakazany absint. Pastis je ¢iry, ma jantarovou barvu, ale kdyz se
smicha s vodou, mlécn¢ zbe¢la, obsahuje 40 procent alkoholu [12].

V Pafizi si miZeme pochutnat na vyborné bramborové kasi. Jejim autorem a zaro-
ven majitelem restaurace je slavny francouzsky kuchat Jo€l Robuchon, jehoz restaurace si
v proslulém Michelinové privodci vyslouzily rekordnich 25 hvézdicek. Tento pan pouziva
k jeji ptipravé malé bramburky a pridava do ni obrovské mnozstvi masla. Séfkuchat Joél
Robuchon tvrdi, Ze ptidava stejné tolik masla jako brambor. Slije vodu, brambory vrati na
oher, aby se odparila i ta posledni kapka vody, ktera tam po sliti jesté zbude. Brambory
rozstouchd, poté do nich zaslehd maslo. Pak smichd mléko a smetanu, vafi ji tak dlouho, az
zredukuje objem na polovinu, pak smés smetany a mléka vsleha do brambor s méaslem a

vysledkem je nddhernd hedvéabna kase, ktera je dobrd sama o sobé& [12].

8.4 Laos

Oproti podstatnd zndamé&jsi thajské, je laoska gastronomie v Cechéach takika neviditelna.
Proto pro vétSinu ucastnikli z naprosto zaplnéného auditoria byl kurz pod vedenim rodilého
Laosana s tézko vyslovitelnym jménem Sisay Keophouvong prvnim kontaktem s touto

exotickou kuchyni, jeZ je kuchyni etnické skupiny Laosu a severovychodniho Thajska [19].
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Laoské jidlo je odlisné od pokrmt sousednich zemi jihovychodni Asie (Vietnam, Kam-
bodza, Thajsko, Myanmar). Laoskéd kuchyné vSak pochytila také néco z francouzské (pie-

devsim v hlavnim mésté Vientiane) a piejala téz fadu vietnamskych prvka [19].

8.4.1 Laap — narodni jidlo

Poznavacim znakem je lepkava ryze (sticky rice), rybi omacka a chilli. Narodnim jidlem je
laap, coz je kofenénd smés marinovaného masa (nebo ryb) dochucena riznorodou

smési zelenych bylin a koteni [19].

8.5 Japonsko

Z hlediska zdravé vyzivy je japonska kuchyné jednou z nejzdravéjSich na svété. Jejim da-
lezitym prvkem je velkd spotieba syrové zeleniny a ovoce, hojné vyuzivani ryb, omezené

pouziti tuéného masa a mirné pouzivani oleje [20].

8.5.1 Sashimi (sasSimi)

Je v podstaté Cerstvé syrové rybi maso nakrajené na uzké a tenké, az vlasove tenké,
platky ¢i prouzky, casto formované do rGznych tvard, naptiklad kvétin, ptaki, ovoce, ale
tteba jen kosti¢ek, podavané s rliznymi ozdobami nebo omackami nebo i miskou ryZe. Di-
raz se klade i na kompozici jidla na talifi [20].

V japonské kuchyni je sashimi ¢asto podavano na za¢atku hostiny jako predkrm. Casto se
prirovnava k sushi, dal§imu popularnimu japonskému pokrmu, piestoze jsou rozdilné. Po-
kud se serviruji syrové ryby a moiské plody nakrajené do riiznych tvart (platky, prouzky
nebo kosticky), ozdobené syrovou pokrajenou zeleninou, hovoii se o sashimi. Existuje
spousta krajecich technik, které zaruci, Ze rybi maso je pii konzumaci jemné a doslova se

rozplyva v ustech [20].

8.5.2 Sushi

Sushi jsou malé, rucné tvarované kousky ryze (varené a dochucené octem), nejcas-
téji doplnéné kouskem syrové ryby, Casto zabalené do specidlné upravené moiské tasy,
nebo v jiné podobné kombinaci. V Japonsku se podava jako hlavni jidlo. Soucésti ptilohy
sushi nebo sashimi jsou vzdy platky marinovaného zdzvoru — v japonstiné amazu -gari,
sojova omacka a velmi ostry japonsky zeleny kien wasabi, poptipad¢ jina jemné pokrdjena

zelenina [13].
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Celé se to konzumuje napiiklad tak, ze k pfipravenému sushi se poddva miska se
sojovou omackou a wasabi, do ni se namaci jednotlivé kousky sushi, které se nasledné
vkladaji celé do ust a mezi jednotlivymi sousty se ji kousky marinovaného zazvoru. Sushi

se vklada do ust pomoci hiilek, ale i pouhyma rukama [13].

8.5.2.1 Sushiv Ceské republice

Prvni Cesky Sushi-bar byl otevien v Praze v roce 1999. Dalsi sushi-bary ¢i restaurace 1ze
najit témet ve vSech nasich vétsich méstech, lazenskych rezortech a tieba i v rychliku Pen-
dolino [13].

Pribyvaji i sushi bufety rychlého obcerstveni tj. Sushi fast - foody, které maji také Casto v
nabidce sluzbu dodani ¢i dondsku sushi do domu. Dalsi formou jsou sushi cateringy pro
firemni akce. V mnoha sushi restauracich maji kromé sushi také i karaoke koutky, kde si
hosté mohou vyzkousSet a uzit i tuto dalsi japonskou specialitu. Nad kvalitou poddvaného

sushi v restauracich ¢asto bdi japonsky specialista [13].

8.6 Ceska republika

Na cestach ochutnavame exotické speciality naSim jazyklim neznamé. Kulinafsky vylet ale
stoji za to podniknout i po Cesku. Radu mist proslavily lahtidky vyrabéné uz léta podle
tradicnich receptur [21].

8.6.1 Pardubicky pernik

Pernik mé velmi starobyly piivod. Pe¢ivo z medu a mouky znali jiz v Egypté, antickém
o perniku v Cechach pochazi z doby lucemburské z roku 1335. Tehdy se pernik prodaval
pii svatcich a posviceni v Turnové. Historie pardubického perniku zacind ve 14. stoleti,
kratce poté, co v polské Svidnici vznikl evropsky cech pernikart. Legenda vypravi o perni-
kati Elisovi, ktery pekl pernicky rozli€nych tvarti s medem a zdobenim. Pravé on pry zapo-

¢al slavu pardubického perniku [21].

8.6.2 Karlovarské oplatky

Prvni lazenské oplatky se zacaly vyrabét v Karlovych Varech, mésté zalozeném Karlem
IV., okolo roku 1856. Podle svého ,,rodisté* jsou znamé jako ,,Karlovarské oplatky*. Nej-

prve se podavaly lazeniskym hostim jako lahodna a lehce stravitelna pochoutka ke kave.
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Teprve roku 1867 dostaly svou typickou chut’ a nazlatly vzhled. Jiz v 18. stoleti se oplatky
vyrabély pomoci takzvanych klestovych oplatnic. Existuje nékolik druhi, ale nejpopular-
n¢jsi jsou ty vyrobené podle piivodniho receptu — plnéné otiskovou cukrovou naplni. Jejich
lahodné aroma a kiehkost si na kolonadach vychutnavaly osobnosti jako Schiller, Goethe
nebo car Petr Veliky. Kuchaika roku 1869 o spékanych ofiskovych oplatkach karlovar-
skych pravi: ,,Tyto oplatky jsou zvlaste dobré pro nemocné lidi, jsou vyZivné, nezatizi Zalu-

dek a lidem velmi chutnaji. “ [21].

8.6.3 Horické trubic¢ky

Vyroba slavnych hotickych trubicek je obestiena legendou z napoleonskych valek. Kdyz do
Hoftic zabloudily trosky Napoleonovy armady po nezdafeném tazeni do Ruska v roce 1812,
jedna z mistnich Zen se ujala nemocného Francouze, ktery byl idajné kuchafem samotného
cisafe. Uzdravil se jen diky jeji péci a na oplatku ji svéfil vzacny recept na Napoleonovu
oblibenou pochoutku. Hofické trubicky zakratko dobyly srdce milovnikl sladkosti na ce-
1ém svété. Prodavaly se nejen na uzemi Rakouska -Uherska, ale vyvazely se i do Francie,
Anglie, Némecka, Turecka, Afriky a Ciny. Existuje spousta napodobenin, ale pravé hotické
trubicky jsou jen jedny. Jejich povrch je mirn¢ popraskany (ne hladky jako papir) a maji

zlatohnédou barvu [21].

8.6.4 Stramberské usi

Stramberk proslavil voriavy cukraisky vyrobek — pernikové ,,Stramberské ugi®, které zde
pecou jiz dlouhd staleti jako vzpominku na legendarni vitézstvi Stramberskych kiestant
nad mongolskym vojskem 8. kvétna 1241. Kazdy rok v den Nanebevstoupeni Pané se ko-
nala velkéd pout’ ke skalnimu kfizi na hote Kotou¢, jenz byl vzty€en jako vzpominka na
vitézstvi nad Tatary. Ty tdajné¢ z kraje vyhnala povoden. Od té doby se pecou ,,usi* symbo-
lizujici krutost neptatel, ktefi je kiestaniim urezavali, Spravné ucho vypada jako nahnédly
kornoutek vonici kofenim a medem. Receptura je tajemstvim kazdé pekarky, jisté vsak je,

ze usi musi vonét hiebickem, skofici a badyanem [21].

8.6.5 Chodsky kolaé

Pivodné byl pokrmem obfadnim. Upéct ho nebylo nic jednoduchého a navic jeho
narocnost i lezla do penéz. Slavnostni kolace se pekly zpravidla na svatbu nebo na pout’.

Nelisily se od sebe recepturou, ale pouze tim, k jaké prilezitosti byly pfipraveny. Kolace se
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pekly zejména pro hosty a vzdy byly vizitkou kuchaiské zrucnosti hospodyné¢k, které si
stiezily své pekarské tajemstvi. Obyvatelé chudsich oblasti Chodska zdobili kolace jedno-
duchymi geometrickymi vzory, zatimco obyvatelé bohatych, takzvanych dolskych vesnic,
k vyzdobé¢ pouzivali ornamenty s kvétinovymi motivy, kola¢e sypali mandlemi a rozinkami
a po vytazeni z trouby je polévali oslazenou smetanou. Rozdily majetku se setiely, tradice
peceni ziistala. Nékteré zeny byly natolik zdatné, Ze najednou ozdobily vice kolact, aniz

neéktery motiv zopakovaly [21].
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ZAVER

Cilem bakalaiské prace bylo seznameni s modernimi trendy v gastronomii. Prace charakte-
rizuje styly vafeni, které se v dneSni moderni gastronomii nejcastéji pouzivaji.
Nejdtlezitéjsim bodem, kterym se ma bakalarskad prace zabyva, je posun Ceské gastrono-
mie. Pokrok kuchatského uméni je u néas nejvice poznat hlavné na gastronomickych souté-
zich, kde nasi zemi reprezentuji nejlepsi kuchaii, a to jak v seniorském, tak v juniorském
tymu, které maji vynikajici uspechy.

Kulinafské soutéZze maji velmi dlouhou historii a méteni sil kuchaiti bylo vzdy tim nejrych-
lejSim a nejlepSim posouzenim kvality pokrmi. Gastronomické klani, zejména mezinarod-
ni, jsou dulezitd pro dals$i rozvoj kuchaiského femesla i kulinafskych trendii a pfinaseji
propagaci kvalitnimu a vynalézavému stravovani.

Z konfrontace nejlepSich kuchafti a jejich napadt vznikaji na soutézich dalsi nové podnéty
pro cely gastronomicky svét. Gastronomie kazdého naroda vypovida o jeho charakterovych
rysech a vztahu k vlastnim tradicim, ale také o touze po objevovani nepoznaného. Vzajem-
né prolinadni vlivii narodnich kuchyni a pouzitych progresivnich kuchatskych technik a
technologii pomahd spolu vytvaret trendy pro dals$i vyvoj oboru. Nové poznatky
z mezindrodnich soutézi dokazou Elenové soutéznich tymil vyuzit pii prezentaci narodni
gastronomie. Kulinaiské soutéze a klani tohoto druhu jsou také stale oblibenéjsi u vetej-
nosti — jednak pro piilezitost ochutnat soutézni chody z rukou mistri, nebo ,,byt pii tom*
aspon jako divak. Koneckonct dobra a kvalitné ptipravena jidla zajimaji snad kazdého z
nas. D4 se napsat, Ze vSechny kvalitni gastronomické soutéZe jsou velkym piinosem jak pro
soutézici tymy a jednotlivce, tak i pro jejich matefskou restauraci ¢i podnik pro ,,stravujici

se vefejnost, a mize ovlivnit celkovou Uroven gastronomie.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 67

SEZNAM POUZITE LITERATURY

[1] SALAC G. : Stolni&eni, Fortuna, Praha 2001, str. 13, 83, 85, ISBN 80-7168-752-2

[2] POHLREICH Z. :Prostteno bez servitkli, Euromedia group, k. s. Ikar, Praha 2010, 9,
10, 11, 193, 222 s. ISBN 978-80-249-1424-4

[3] VENCOVSKA, T:Gastronomie, hotelnictvi a turismus, Narodni ustav odborného vzdg-
lavani, Praha 2005, 56 s.

[4] FORMAN V. : Stolni¢eni 2008

[5] FORMAN V.: Skripta Specialni technologie gastronomii 1 2009, 9, 15, 16, 17, 18 s.
[6] Hobday — J. Denbury, Food Pressenting Secrets, 2010 Quatro Publishing plc, 66, 12,
32, 34,35 s, ISBN 978-80- 249-1543-2

[7] ZIMAKOVA, B.: F&B Management, Vysoka Skola hotelova v Praze 2006, 145 s.
ISBN 80-86578-55-0

[8] BERAN D., BERANOVA A.: Dekorativni vyfezavani z ovoce a zeleniny, Grada Pub-
lishing, Praha, 8 s. ISBN 978-80-247-1842-2

[9] CERNY, Jiti: Novy encyklopedicky slovnik A-K, Uvaly:Ratio 2001, 232 s. ISBN 80-
86351-10-6

[10] FREEDMAN PAUL.: Jidlo d&jiny chuti, Praha: Mlada fronta 2008, 9, 368 s. ISBN
978-80-204-1847

[11] ORSAKOVA, S., OBURKOVA, E., Ochutnejte Ceskou republiku. 1. Vydéni. Brno:
B4U Publishing s. r. 0. 2004, 14,15, 32,33, 110, 111, 118, 119, 128, 129, 137, 144, 145 s.
ISBN 978-80-87222-12-6

[12] VANEK R.: S vafeckou kolem svéta, Euromedia Group, k. s. 2011, 5, 21, 29, 51 s.
ISBN 978-80-249-1514-2

Odborné casopisy:

[13] Vyvoj kuchaiského uméni a pohostinstvi, Dr. Vaclav Smid, 48, 49 s., Casopis Fany
Info 3/2011

[14] Stezky d&dictvi, Mgr. Pavel Pichler, 22 s., Casopis Fany Info 2/2011

[15]Asociace kuchatd a cukratt Ceské republiky, Michal Moucka 80,81 s. Casopis Fany
Info 1/2013

[16] Asociace hotell a restauraci Ceské republiky, Jana Nesnidalova, 84, 85 s., Casopis

Fany Info 2/2013



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 68

[17]Pomalé vychutnavani, Michal Mou¢ka, 31 s., Casopis Fany Info 1/2009

[18] Kuchai'ské osobnosti Geské gastronomie, 40 s., Casopis Fany Info 2/2008

[19] Netiprosny $éf, ,Michal Moucka, 14 s., Laoské speciality, 16, 17 s., Casopis Fany Info
4/2009

[20] Svétové pochoutky z Japonska, Michal Moucka, 28 s. Casopis Fany Info 3/2011

[21] Edice casopisu koktejl — gastronomie 1/2006

Elektronické zdroje:

[22] Sous-vide [on-line]. [cit. 2013-3-17]. Dostupné z:http://www.primat.cz/utb-
ft/predmety/gastronomicke-technologie-i-ii-iii-q12869/sous-vide-m72632/

[23] Lahtdky pro dobrodruhy — molekuldrni chemie [on-line]. [cit. 2013-2-11]. Dostupné
z:http://gastrotrend.cz/7-rubriky-clanky/7-potraviny-kuchyne/262-lahudky-pro-dobrodruhy-
molekularni-chemie.html

[24] Cuisine Unigue [on-line].[2013-3-15]. Dostupné z:
http://cuisineunique.wordpress.com/2012/01/24/

[25] Vonné latky v potravindch [on-line]. [cit. 2013-3-15]. Dostupné z:
http://share.centrax.cz/CPO-9-10_Vonne latky v potravinach str 255-287.pdf

[26] Foodpairing [on-line]. [cit. 2012-10-5]. Dostupné z: http://www.primat.cz/utb-

[27] Moderni trendy v gastronomii [on-line]. [cit. 2012-10-5]. Dostupné z:
http://www.primat.cz/utb-ft/predmety/gastronomicke-technologie-i-ii-iii-q12869/moderni-
trendy-v-gastronomii-m100512/

[28] Gastronomické trendy [on-line]. [2012-12-8]. Dostupné z:
http://www.gastrotrend.cz/7-rubriky-clanky/1 1-inspirace-restaurace/2569-gastronomicke-
trendy.html

[29] Junk Food [on-line].[2013-4-24]. Dostupné z:
http://www.margit.cz/encyklopedie/junk-food/

[30] Novy trend v gastronomii raw food [on-line]. [2013-4-16]. Dostupné z:
http://www.trendmagazin.cz/apetit/apetit-restaurace/2109-novy-trend-v-gastronomii-raw-
food-.html

[31] Zazitkové restaurace [on-line]. [2013-2-17]. Dostupné z: http://zazitkove-
restaurace.cz/

[32] Détenice [on-line]. [2013-2-17]. Dostupné z: http://www.detenice.cz/



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 69

[33] U flekti [on-line]. [2013-2-17]. Dostupné z: http://www.ufleku.cz/

[34] Kulinaisky turismus [on-line]. [2013-3-4]. Dostupné

z:http://www turiste.org/kulinarsky-turismus/

[35] World food travel [on-line]. [2013-1-12]. Dostupné z:
http://www.worldfoodtravel.org/?page=whatisct new

[36] Hospitality net — news [on-line]. [2013-1-12]. Dostupné z:
http://www.hospitalitynet.org/news//4037197.html

[37] World food travel [on-line]. [2013-1-12]. Dostupné z:
http://www.worldfoodtravel.org/?page=whatisct new

[38] Deset nejlepsich destinaci na svéte [on-line]. [cit. 2013-1-12]. Dostupné z:
http://xman.idnes.cz/deset-nejlepsich-kulinarskych-destinaci-na-svete-f73-/xman-
styl.aspx?c=A080407 211558 xman-styl fro

[39] Charakteristika cestovniho ruchu v ¢esku [on-line]. [2013-1-12]. Dostupné z:
http://www.czechtourism.cz/didakticke-podklady/1-charakteristika-a-vyznam-cestovniho-
ruchu-v-cesku/

[40] Restaurace podle regiont — zlinsky kraj a beskydy [on-line]. [2013-1-17]. Dostupné z:
http://www.stezky-dedictvi.cz/restaurace-podle-regionu/zlinsky kraj a beskydy/

[41] Prague food festival [on-line]. [2013-3-23]. Dostupné z:
http://www.praguefoodfestival.cz/uvodni-strana/)

[42] Top gastro [on-line]. [2013-3-23]. Dostupné z: http://www.top-gastro.cz/

[43] Gastro junior — bidvest cup [on-line]. [cit. 2013-3-23]. Dostupné z:
http://ake.cz/soutez-173/gastro-junior-%E2%80%93-bidvest-cup-2012-2013

[44] Gastrofest [on-line]. [2013-3-23]. Dostupné z: http://www.gastrofest.cz/

[45] Mezinarodni den kuchaiti, den gastronomie i solidarity [on-line]. [2013-3-17]. Do-
stupné z:http://www.ahrcr.cz/cz/informace-z-oboru/mezinarodni-den-kucharu-den-
gastronomie-i-solidarity

[46] Prazsky kulinafsky institut [on-line]. [2012-11-5]. Dostupné z:
http://www.prakul.cz/default/text?pageld=>5

[47] Lektoti Prazského kulinafského institutu [on-line]. [2012-11-5]. Dostupné z:
http://www.prakul.cz/lector/lector?lectorld=41

[48] World association of chefs societies, who are we [on-line]. [2013-3-18]. Dostupné z:

http://www.wacs2000.org/wacs2010/en/about_wacs/who_are we.php



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 70

[49] Muzeum gastronomie [on-line]. [2013-3-18]. Dostupné z:
http://www.muzeumgastronomie.cz/cs/o-gastronomii

[50] Sirha Word cuisine[on-line]. [2013-3-18]. Dostupné z: http://www.sirha-world-
cuisine-summit.com/en/component/worldcuisine/?view=speakers

[51] Dusan Jakubec pétihvézdickovy kapitan [on-line]. [2013-4-27]. Dostupné z:
http://osobnosti.gastronews.cz/dusan-jakubec-petihvezdickovy-kapitan

[52] Skola chuti [on-line]. [2013-4-27]. Dostupné z:http://www.skolachuti.cz/

[53] Na svatého Martina husu a sklenici vina [on-line]. [2013-4-27]. Dostupné z:
http://www.tyden.cz/rubriky/apetit/na-svateho-martina-husu-a-sklenici-vina 90076.html
[54] Miroslav Kubec — kontinentalnim feditelem svétové asociace kuchatskych organizaci
[on-line]. [2013-4-28]. Dostupné z: http://www.e-vsudybyl.cz/clanky/miroslav-kubec-
kontinentalnim-reditelem-svetove-asociace-kucharskych-organizaci-2480.html

[55] Konference projektovy management [on-line]. [2013-4-28]. Dostupné z:
http://www.konferencepm.cz/2013/recnici

[56]Fenomén Jamie Oliver [on-line]. [2013-4-28]. Dostupné z: http://www.knihy-
hudba.cz/40-biografie-zivotopisy-osudy/45448-fenomen-jamie-oliver/

[57] Jamie Oliver — Biography [on-line]. [2013-4-28]. Dostupné z:
http://www.jamieoliver.com/about/jamie-oliver-biog

[58] Gordon Ramsay — zivotopis[on-line].[2013-4-29]. Dostupné z: http://www.amaterske-
vareni.cz/clanky/gordon-ramsay/zivotopis---gordon-ramsay.html

[59] Svétoznamy Séfkuchart kvili dluhiim skoncil v prazské restauraci [on-line].
[2013-4-29]. Dostupné z: http://www.novinky.cz/ekonomika/163355-svetoznamy-
sefkuchar-kvuli-dluhum-skoncil-v-prazske-restauraci.html

[60] Heston Blumenthal [on-line]. [2013-1-19]. Dostupné z:
http://cs.wikipedia.org/wiki/Heston Blumenthal

[61] Kouzelnik Heston [on-line]. [2013-1-19]. Dostupné z:
http://bistrosezona.blogspot.cz/2013/02/nevim-jestli-ho-znate-ale-ja-toho.html

[62] Inside the gastronomer’s lab with Heston Blumenthal [on-line]. [2013-1-19]. Dostup-
né z: http://www.bahighlife.com/Food-and-Drink/Inside-the-gastronomers-lab.html

[63] Kuchai'ska bible Michelin [on-line]. [2013-2-20]. Dostupné z: http://pod-
poklickou.gastronews.cz/kulinarska_bible michelin

[64] Kriteria Michelin [on-line]. [2013-2-20]. Dostupné z:
http://diskuse.gastronews.cz/kuchyne/kriteria-michelin



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 71

[65] Praha uhgjila dvé restaurace s michelinskou hvézdou [on-line]. [2013-2-20]. Dostupné
z: http://aktualne.centrum.cz/ekonomika/podnikani/clanek.phtml?i1d=774034

[66] Alcron — séfkuchai [on-line]. [2013-2-21]. Dostupné z:
http://www.alcron.cz/alcron/sef-kuchar/o-romanovi/

[67] Séfkuchai s hvézdou: milj recept? Hlidat co lidé nedojedi [on-line]. [2013-2-21].
Dostupné z:http://www.tyden.cz/rubriky/relax/apetit/sefkuchar-s-hvezdou-muj-recept-
hlidat-co-lide-nedojedi 228161.html

[68] La degustion — 0 nés [on-line]. [2013-2-22]. Dostupné z:
http://www.ladegustation.cz/cz/#onas

[69] Soutézni gastronomie — prezentace Martin Slezak



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

72

SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
WACS Svétova federace kuchatskych sdruzeni

AKC CR  Asociace kuchati a cukrait Ceské republiky

ICTA Mezinarodni asociace kuchatského cestovniho ruchu

AHR CR  Asociace hoteld a restauraci Ceské republiky

CMC Certifikate Master Chef
NT Narodni tym
JNT Juniorsky narodni tym

C.L A. Americky kulinafsky institut
HAACP  Systém analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich boda

Prakul Prazsky kulinafsky institut

atd. a tak dale

tj. to je

% procenta

°C stupen Celsia

g gram
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