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Mezi tradici a globalizaci (pripad jidel v restauracich
V ruském mésté Astrachan)

Abstrakt
Bakalaiska prace se snazi na piikladu ruského meésta Astrachan poukazat, jak se do

gastronomie prolinaji globaliza¢ni tendence a jak si regionalni kuchyné této destinace
dokazala, ¢i naopak nedokdzala udrzet své typické, tradi¢ni pokrmy, které jsou zvlastni,
specifické, originalni do té miry, Ze mohou i cestovatelim nabidnout néco navic. Tato prace
si klade za cil zjistit, zda a jak je Vv restaurac¢nich zafizenich ruského mésta Astrachan
pritomna tamni tradi¢ni kuchyné a jaké je zastoupeni kuchyni z jinych regiont a ¢asti svéta.
Na zaklad¢ literarni reSerSe, analyzy nabidky jidel v jidelnich listcich ve tfech vybranych
gastronomickych zafizenich v Astrachani a vysledkii dotaznikového Setfeni navrhnout
zlepSeni soucasného stavu za pomoci inovace nabidky ve zkoumanych gastronomickych
zafizenich, a to rozsifenim jidelniho listku o regionalni pokrmy astrachaiiské kuchyné. Diky
témto ndvrhim se umozni nejenom propagace regionalni kuchyné, ale lze také zvysit
navstévnost a zdjem o danou destinaci mezi zahrani¢nimi navstévniky. Tato prace se zaroven
snazi identifikovat, jak do astrachaiiské kuchyné vnikaji globaliza¢ni trendy a jak na né
reaguje mistni obyvatelstvo. Na podkladé provedeného prizkumu se ukazuje, ze
astrachanska kuchyné je tradi¢ni, do niz jenom v mensi mife zasahuji globaliza¢ni tendence,

pfi¢emz osloveni respondenti nadale preferuji ruskou a astrachaniskou kuchyni.

Kli¢ova slova: tradi¢ni pokrmy, gastronomie, Astrachan, regionalni kuchyné, ruska

kuchyng, globalizace, tradice, gastronomicka zafizeni



Between Tradition and Globalization (the case of food in

the restaurants of Russian city of Astrakhan)

Abstract
Using the example of the Russian city of Astrakhan, the bachelor's thesis tries to point out

how globalization tendencies intertwine in gastronomy and how the regional cuisine of this
destination managed, or on the contrary failed to maintain its typical, traditional dishes,
which are special, specific, original to the extent that they can offer something extra to
travelers as well. This work aims to find out whether and how traditional local cuisine is
present in the restaurants of the Russian city of Astrakhan and what is the representation of
cuisines from other regions and parts of the world. On the basis of literature research,
analysis of menu items in three selected gastronomic establishments in Astrakhan and the
results of a questionnaire survey, propose an improvement of the current situation with the
help of innovation of the offer in the examined gastronomic establishments, namely by
expanding the menu to include regional dishes of Astrakhan cuisine. Thanks to these
proposals, it will be possible not only to promote regional cuisine, but also to increase
attendance and interest in the given destination among foreign visitors. At the same time,
this thesis tries to identify how globalization trends penetrate Astrakhan cuisine and how the
local population reacts to them. On the basis of the conducted survey, it appears that
Astrakhan cuisine is traditional, which is only slightly affected by globalization tendencies,

while the respondents still prefer Russian and Astrakhan cuisine.

Keywords: traditional dishes, gastronomy, Astrakhan, regional cuisine, Russian cuisine,

globalization, tradition, gastronomic establishments
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1 Uvod

Jidlo bylo vzdy dulezitou soucasti zkuSenosti navstévnikt s cizi kulturou. Lidé jedi, aby
prezili, av§ak za pfedpokladu, jsou-li lidé zaroven navstévniky, také konzumuiji, aby objevili
danou destinaci a vnitini prostiedi navstiveného cilového mista. Gastronomie je soucasti
kultury a jednim z hlavnich prvka nehmotného dédictvi na celém svété. Je rostouci hnaci
silou pro navstévniky, kterou vsak mnoha cilova mista dostate¢né nevyuzivaji. Vzajemna
souvislost mezi gastronomii a cestovnim ruchem je, Ze jde 0 prostifedek pro ptenos kultury,
ktery, pokud je dobfe fizen, posiluje mistni hospodaisky rozvoj, udrzitelné postupy
a zkusenosti s jidlem. Proto gastronomie cestovniho ruchu pomaha znacce a trhu cilového
mista, stejn€ jako pii udrZzovani a zachovani mistni tradice, rozmanitosti a autenticity. K lepsi
prezentaci regionu muze na zaCatek pomoci, pokud by jiz stavajici podniky pravidelné
zafadily do nabidky jidelnich listkii pohostinskych zafizeni alesponi malou ¢ast tradi¢nich

regionalnich jidel.

Strava je zakladni biologickou potiebou ¢lovéka. Dlouhd ¢asova obdobi byla ovliviiovana
pfedevsim piirodnimi faktory. Klimatické a ptidni podminky specifické pro rizna zemépisna
pasma byla fenoménem, ktery dokazal vyrazné¢ modelovat zptsob zivota lidi. Jako kazda
jina lidska zkuSenost, i1 stravovaci navyky jsou zprostiedkované a urcené kulturou. Jsou to
normy a konvence lidskych spole¢nosti, které rozhoduji o tom, co je zak&dzano konzumovat
(Ngugi, O"Sullivan, Osman, 2020). Strava patii k nejkonzervativnéjsim slozkam kultury,
hodné¢ napovida o pid¢ a vyvoji konkrétni spolecnosti, proto stravovaci navyky ¢i modely
chovani pti jidle a piti patii k nejvyraznéj$im identifika¢nim hodnotam lidského spolecenstvi

(Fanzo, Davis, 2021).

Gastronomie je tizce spojena s cestovnim ruchem. Je nedilnou soucasti turistického produktu
a také turistické nabidky zemé. Jidlo bylo vzdy klicovym prvkem v kultufe spolecnosti
anyni jako nikdy pfedtim je o né&j stale vétsi zajem. Turisté pii svych cestach vyhledavaji

autenticka jidla a kulinaiské speciality (Ktizek, Neufus, 2014).

Tradi¢ni gastronomie patii do kulturniho dédictvi kazdého naroda. Pokrmy a népoje
charakteristické pro ur€ity narod jsou spojeny s uplatiiovanim rtiznych zvyklosti a tradic pti
stolovani. Mnoho turistickych destinaci vyuziva gastronomii jako marketingovy nastroj,

zatimco pro dalSi je cestovni ruch vyznamnym nastrojem, kterym lze gastronomii



propagovat. Proto je jejich vzajemné pouto velmi silné. Gastronomické dédictvi je soucasti

materialni kultury.

Nérodni gastronomie je podle Kotikové (2013) soucasti kulturniho dédictvi kazdého naroda.
Tradi¢nimi jidly, kterd gastronomicka zatizeni nabizeji ve svych provozech, se odlisuji od
své konkurence, ¢imz se zvySuje jejich postaveni na trhu a atraktivita mezi zadkazniky.
Tradi¢ni strava je také hodnotou, ktera mize byt Siroce uplatnéna v cestovnim ruchu, a to

z divodu, Ze se povazuje za primarni motiv, pro¢ lidé danou zemi navstévuji.

Je v8ak tieba si uvédomit, Ze aby byl zazitek z produktu tradi¢ni gastronomie maximalni,
musi byt naplanovan a dobie zacilen. To se tykd nejenom interiéru a exteriéru daného
gastronomického zatizeni, ale 1 uniforem obsluhujiciho persondlu, coz ve vysledku vytvari
v navstévnicich kone¢ny dojem (Kotikova, 2013). K tomu Rajni§ (2021) dodava, ze
zameéstnanci pohostinskych zatfizeni by také méli mit dobrou znalost o surovinach a jidlech,
ktera pripravuji. Na koneéném dojmu z navstévy restaurace se vsak podle K¥izka a Neufuse
(2014) podili i zpisob stolovani. Dnes se vSak ukazuje, a to v souvislosti s rozsifujici se
globalizaci na celém svété, Ze mnohé narodni kuchyné piebiraji tyto cizi prvky a nésledné
je pohostinska zatizeni implementuji do svych jidelnich listk(i. Na druhé strané vSak vznika
velky pocet gastronomickych podnikt, které si zaklddaji praveé na regiondlni ¢i narodni

kuchyni a snazi se vSechny tyto cizi prvky eliminovat.

Autorka bakalafské prace se rozhodla zpracovat toto téma z dGvodu osobni
zainteresovanosti, kdy sama pochdzi z Ruska, a chce na piikladu mésta Astrachan
vyhodnotit, zda i tradi¢ni pokrmy a gastronomie tohoto regionu podléhaji globaliza¢nim
tendencim. Nebo se naopak snazi zachovavat svoje tradi¢ni jidla a prvky své kultury, aby
tim pfichazejicim ndvstévnikiim ze zahrani¢i ukazaly, v ¢em je jejich gastronomie specificka

a zcela jedinec¢na.
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2 Cil prace a metodika

2.1 Cil prace

Hlavnim cilem bakaléiské préce je zjistit, zda a jak je v restauracnich zatfizenich ruského
mésta Astrachan piitomna tamni tradi¢ni kuchyné a jaké je zastoupeni kuchyni z jinych
regionu a ¢asti svéta. Obecné bakalaiska prace poukaze na vztah tradice a globalizace a bude
je analyzovat prostfednictvim studia nckolika vybranych restauracnich zafizeni ve mésté

Astrachan.

Dil¢i cile jsou specifikovany nasledovné:
e vymezit z&kladni pojmy, které budou tvofit teoreticka vychodiska této prace (napf.
globalizace a modernita),
e stanovit, v ¢em je specificka tradi¢ni gastronomie v oblasti cestovniho ruchu,
e specifikovat vlivy globalizace na nabidku restauracnich zafizeni,
e zjistita popsat, jaka jsou tradi¢ni jidla regionu Astrachan, jaké prvky, suroviny a jidla
zdejsi restauracni zatizeni zacletiuji do svych jidelnich listk1,

e prozkoumat ndzory mistnich obyvatel k problematice globalizace a tradice v jidle.

2.2 Metodika

Bakalaiska prace ma teoreticko-empiricky charakter. Celkem ma bakalafskd prace Sest
kapitol, mimo Gvod, zavér a metodickou ¢ast je to také kapitola pojednavajici o sou¢asnych
teoretickych poznatcich, dale kapitola vymezujici vlastni vysledky feSeni a zhodnocujici

dosazené vysledky.

Nejprve je dulezité specifikovat, co se bude zkoumat. Objektem zkoumani jsou v této
bakalaiské praci restauracni zatizeni v ruském mésté Astrachan a jejich jidelni listky. Je vSak
dilezité se s touto problematikou sezndmit po teoretické strance. Proto byly vyhledany
dulezité literarni publikace ¢i odborné ¢lanky v ¢asopisech tykajici se stanoveného tématu.
Tyto poznatky jsou zpracovany do dil¢ich podkapitol a casti ve tfeti kapitole této prace.
Vyuzito je metody analyzy sekundarnich zdrojt, syntézy a komparace. Vyusténim této tieti
kapitoly je ziskani relevantniho informacniho aparatu pro naslednou ¢&tvrtou, prakticky

zamétenou kapitolu.
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V ni je v kratkosti uvedena charakteristika ruského mésta Astrachan, a to v ndvaznosti na
deskripci typické tradi¢ni kuchyné tohoto regionu. Je totiz dilezité zjistit, jaké suroviny
a jaka jidla jsou pro tento region typicka, co se zde povazuje v jidle za tradici. To proto, aby
bylo mozno vyhodnotit, zda jsou tyto suroviny pouzivany pro piipravu tradi¢nich jidel
V restauracnich zafizeni v Astrachani. Vyuzita je nejprve metoda studia dokumentii
(jidelnich listkG vybranych pohostinskych zatizeni ruského mésta Astrachai). K tomu se
dospélo tak, ze se prostfednictvim vyhledavace Google zcela ndhodné vybraly tii restaurace
Vv uvedeném meéste€, které maji své webové stranky, a které na nich prezentuji nabidku jidel
ve formé jidelniho listku. Tyto pak byly podrobeny ptislusnému rozboru. Bylo stanoveno,
jaka jidla se v nich nejcastéji objevuji, zda jde o tradi¢ni jidla regionu, jidla ruska ¢i zda byla

pfevzata ze zahranici, také, jaké jsou jejich ceny.

Dalsi aplikovanou metodou je také anketni Setfeni v online formé. Anketa ma celkem 13
otazek, pticemz byli osloveni mistni obyvatelé, aby se vyjadrili k problematice globalizace
a tradic v jidle, jak oni na tuto problematiku nahliZeji, co preferuji a jaké jsou v této oblasti
jejich nazory, i s ohledem na cestovni ruch v uvedeném regionu (vliv tradi¢ni gastronomie

na mistni cestovni ruch).
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3 Soucasny stav poznani rFeSené problematiky

3.1 Vymezeni zakladnich pojmu

Na pocatku této teoretické casti je dulezité priblizit zakladni terminy, a to globalizace

a modernita. Ty tvoii zakladni teoreticka vychodiska této prace.

3.1.1 Globalizace

Held, McGrew, Goldblatt a Perraton (1999) rozdé¢lili globalizaci do nékolika smértu. Tyto
pohledy se odliSuji tim, Ze odkazuji na autory jednotlivych (riznych) systematickych
a ideologickych stanovisek. Nize uvedena paradigmata prameni z perspektiv pohledt
na globalizaci v ramci téchto pozadavki: socioekonomické dusledky, kauzalni dynamika,
implikace pro silu narodniho statu a jeho historii. Prvni smér zahrnuje hyperglobalismus.
Popisuje globalizaci jako milnik v d&jinach lidstva, oslabujici vyznam narodnich stata, jenz
slouzi pouze k pfesmérovani kapitalu a jednotlivych ekonomik. Tim inklinuje smérem k tzv.
denacionalizaci. Také je zde zdiraznovan ekonomicky ptinos, objektivnost a nezvratnost
procesu globalizace, jemuz je moznost se jen adekvatné ptizplsobit. Nejvétsimi
hyperglobalizatory jsou nadnarodni instituce, jako je Svétova obchodni organizace (WTO),
Svétova banka (WB), Mezinarodni ménovy fond (IMF) aj. Narodni ekonomiky jsou
vnimany jako zakladni kamen trojlistku svétové ekonomicky nejdulezitéjsich oblasti, a to:
Evropa, Jihovychodni Asie spoleéné s Cinou a Severni Amerika (Held, McGrew, Goldblatt,
Perraton, 1999).

Globalizace v tomto pohledu urcuje dalS§i vyvoj v posunu integrace, kterd byla
zaznamendvana v poslednim cCtyficetiletém obdobi. Stoupenci tohoto pohledu jsou Paul

Krugman. Paul Hirst a Grahame Thompson (Giddens, 2000).

Dal§im smérem je transnacionalismus, ktery v zasadé souhlasi s vySe uvedenym
paradigmatem, ale nerespektuje nazor plné globalizovaného svéta. Na zaklad¢ toho vnima
globalizaci ze zcela jiné perspektivy. Odpircim dava za pravdu, Ze vétsi mira globalizace
se realizovala béhem 19. a pocatku 20. stoleti, napt. dobrovolné st€¢hovani a presuny kapitalu
dosahovaly v tomto ¢ase vysS$ich hodnot. OvSem na druhou stranu, na rozdil od odptrci, se
tuto globalizaci snazi brat v potaz. Snazi se nachdzet v globalizaci pozitivni aspekty

a eliminovat negativni dopady s ni spojené (Giddens, 2004).

13



3.1.2 Modernita

Modernita je pojmem, ktery je cCasto a dlouho pouzivan mnoha autory, v mnozstvi
neujasnénych vyznamu. Jde tedy 0 pojem, ktery zustal dodnes ve svém poréznim stavu.
Diivodem, pro¢ modernita odolava jakékoliv detailni definici, mize byt, ze jeji analytické
opodstatnéni spociva v prvni fadé v jeji pojmové nerozhodnosti, dale v obsahlosti velkého

poctu rizné disciplinarné ladénych fenoménu a polemik (Martuccelli, 2008).

Seznamenim se s nahledy autord na pojeti modernity se otevird pohled na to, co je
predmétem zkoumani piitomné doby a soucasné spolecnosti, coz je také nejmenSim

spole¢nym jmenovatelem modernity prolinajici se do postmodernity.

Giddens (2010) nabizi pomérné Sirokou predstavu o modernité, kterou, co se tyce déjin,
zasadil do obdobi 20. stoleti, kde rozeznava primarné zmény vici predchozim spole¢nostem.
Modernitu oznacuje jako jednu z mnoha historickych ér z hlediska existence celosvétové
civilizace. Vyvoj svéta je obecné chépan jako proud, ktery se ubird jednim smérem, a je
ovladan riznymi dynamickymi zakonitostmi. AvSak Giddens (2010) se domniva, ze prechod
mezi obvyklym fadem a vytvafenim modernich instituci nelze chapat jako jeden souvisly

d&j. V béhu déjin se objevuje mnozina nespojitosti, které jsou vazany na moderni dobu.

Bauman, Kubicki a Zeidler-Janiszewska (2006, s. 92) se v rozhovorech zminuji
0 postmodernité¢ jako o modernité zbavené jejich iluzi. Vysvétluji: ,,Déjiny nejsou iluzi:
pouze jejich vektorovost, nasmérovani procesu, podrizeni ,,objektivnim zakoniim*, jsou
moderni iluzi — kterd neni diisledkem nespravného pochopeni déjin, ale spise diisledkem jisté
historicky determinované ambice viici nim — zameru vedomého usmérnéni procesu.
Sociologie postmoderny je pokus mluvit o tom, jak se Zije bez tohoto zaméru, a jaké
spolecenskeé, kulturni nebo psychicke diisledky takovy Zivot vyvolava,; co to znamena Zit

V déejinach, které jsou zbaveny presystémové orientace.*

Beck (2007) se pta, zda skute¢né existuji rizné modernity, jak tedy mohou byt definovany
jejich rozdily, jak se mohou prolinat jedna do druhé. Odpovédi na tyto otazky mohou byt
vicezna¢né pro pomérnou vagnost terminu modernita, ktery v zavislosti na subjektu
obsahuje vSechny roviny obnovy od osvicenskych dob az do soucasnosti. Avsak lze tvrdit,
ze se svét a jeho vicevrstevné usporddani neustdle meéni, nejde vSak exaktné predpokladat
smér a dopad zmén, Cas potvrdi nebo vyvrati pfedpoklady o preméné spolecnosti. Tento

nazor zastava také autorka bakalaiské prace.
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I proto definice postmoderni spole¢nosti neni snadnd a jednoznacna. Sociolog Petrusek
(2011) priznava, ze soucasné spolecnosti je mozné piifadit mnoho ptidavnych jmen, nelze
vSak prohlasit, ze nckteré z jejich oznaceni je spravné a jediné mozné oznaceni pro

soucasnou spolec¢nost, protoze se neustale vyViji.

I pfes riznorodé nazory na modernitu a postmodernitu se vSak rizni autofi shoduji v jednom,
a to, ze pro vznik postmoderni spolecnosti je nevyhnutelné potiebna jeji predchudkyné, a to

spole¢nost moderni.

3.2 Gastronomie ve vztahu k tradicim a globalizaci

Kulturni tradice jako specifické projevy socialnich forem Zivota a organizovanosti kultury
obsahuji v kazdém okamziku nejen svou minulost, ale i zdrodek budoucich stavii. Smérem
do minulosti je proto tfeba pocitat s limity kolektivni paméti, kterd sice odrazi urcitym
zpisobem predchozi stav kulturniho jevu, ale vybird si z néj vzdy podle soudobého
hodnotového klice a béhem mezigeneracni vymény ho pfizpisobuje novym podminkam,
meéni a vyviji se. Vzory chovani funguji jako podvédomé hodnoty nebo stereotypni modely
v lidskych vztazich a komunikaci a pfenaseji se z generace na generaci ,.tradovanim*
(Counihan, Van Esterik, Julier, 2019; Soukup, 2011).

Pojem narodni kuchyné (gastronomie) je metaforickym vyrazem pro jidla, kterd jsou
povazovana za typickd pro ur€ity narod. Narodni ruskd kuchyné se Castokrat ztotoziuje
s jidly lidovych vrstev, které vSak nebyly stejné na celém tzemi zemé&. Rozdily se tykaly
pfedevSim etnickych, konfesnich a socialnich faktort. Nejvétsi rozdily v tradiéni kuchyni

vSak byly ur¢eny predevsim ptirodnimi podminkami (Freedman et al., 2008).

Kazda narodni gastronomie ma sva vice ¢i méné vyrazna, ¢asto neopakovatelna specifika.
Spole¢nym znakem je skuteCnost, Ze se tyto narodni zvlastnosti vytvarely jako odraz
spolecensko-ekonomického vyvoje jednotlivych narodd. Jejich rozli¢nost je tedy dana
zemepisnou polohou, narodnimi tradicemi, zvyklostmi, ndbozenskymi vlivy, pfirodnim

bohatstvim, ale i hustotou osidleni (Orieska, 2010).

Je tfeba si také uvédomit, ze ackoliv se stravovaci navyky fadi k stabilnim slozkam lidskych
spolecenstvi, rovnéz podléhaji vyvoji a zméndm, coz se interpretuje jako kulturni zména.
Existuji dva zakladni typy kulturni zmény, a to endogenni a exogenni. U endogenniho typu
dochazi k pfeméné prvki uvniti systému a postupné k inovaci, tedy nastupu a v¢lenovani

novych prvki. Exogenni zmény jsou podminény interakci riznych sociokulturnich systémi,
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kdy dochazi ke kulturni difazi. Tyto zmény probihaji jednak ve fazi generativni — nastup
arozvoj jevu stravovaciho systému, a ve fazi transformacéni — formalni a funk¢ni promény

a zanik oby¢eji (Stoli¢na-Mikolajova, 2004).

3.2.1 Tradicni gastronomie

Tradi¢ni gastronomie je dilezitym prvkem kulturniho dédictvi kazdé zemé. Tradicni
gastronomie piedstavuje jidla, ktera se konzumuji mistné€ nebo regionalné po celé generace,
béhem konkrétnich oslav a ro¢nich obdobi. Metody ptipravy téchto jidel se dédily z generace
na generaci a staly se nedilnou soucasti kazdodenniho zivota rtiznych spolecenstvi. Tradi¢ni
jidla se povazuji za dédictvi pfenaSené z generace na generaci a spotiebitelé ocekavaji
specifické senzorické vlastnosti a vysokou kvalitu potravin. Soucasné¢ musi byt tradic¢ni
potraviny bezpecné z mikrobiologického a chemicko-fyzikalniho hlediska, bez nadmérného
zpracovani a bez konzervanti. Predpoklada se, ze tradi¢ni vyrobek ¢i pokrm je spojen

s konkrétnim mistem, oblasti, regionem nebo zemi (Kotikova, 2013).

Geografické rozdily mezi jednotlivymi lokalitami urcuji druhy rostlin a zivoc¢icht, kterym
se v dané oblasti dafi. Geografie miZze urcit chut jidla a rozsah vyrabénych potravin. Jidlo
ma spojovaci silu. Muze spojovat lidi rdzného véku, kultury, nabozenstvi a socialniho

zazemi (Dallen, 2016).

Kivela a Crotts (2015) zdiaraziuji roli, kterou muzZe hrat gastronomie pii ovliviiovani celkové
znacky a umisténi destinace:

e Jidla jsou soucasti marketingového mixu destinace, protoze pomahaji vytvafet smysl
pro misto a umoziuji turistim doslova ,,ochutnat® destinaci v pfimém kontaktu
s mistni kulturou.

e Gastronomie je aspektem kultury, s niz turisté nejcastéji prichazeji do styku.

e Stravovaci navyky jsou rozdily, které se projevuji okamzité: Cas, po ktery lidé jedi,
zpusob stravovani a to, co konzumuji, se pii vstupu do nové kultury stava
bezprostiednimi bodem jednotlivych rozdila.

e Tradi¢ni jidla, vyrobena bez chemickych konzervanti a latek, ptimo v daném
prostiedi, poskytuji pfimé spojeni s venkovem, protoze turist€ mohou rozpoznat jeho

puvod.
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3.2.2 Tradi¢ni strava

Béhem historického vyvoje se postupné piima zavislost lidi na pfirod¢ oslabovala. Na
venkové se to zaCalo citelngji projevovat od poloviny 19. stoleti, kdyz byla zahéjena
pramyslova vyroba potravin a jejich masovéjsi distribuce do obchodii. Zde je tfeba upozornit
na fakt, Ze osvojovani novych ideji, sociokulturnich regulativli a artefakti nardzi zvlaste
v tradi¢nich spoleéenstvich na zafixované kulturni stereotypy a na konformitu. Etnografické
vyzkumy a jejich etnologicka interpretace zaznamenava tedy i mnohé kulturni stereotypy,
pfiCemz ty mohou pusobit dlouhodobé nebo mohou ptezivat epizodicky. V ramci takové
historicko-genetické interpretace obrazu tradi¢ni kulinarni kultury vyzkumy upozoriiuji na
skutecnost kontinuitniho pfetrvavani tzn. archaismt v rurdlni kultufe (Dvorakova-Jant,

1999).

3.2.3 Tradi¢ni gastronomie a jeji postaveni v cestovnim ruchu

Gastronomie je vyznamnym atributem v rozvoji cestovniho ruchu, ktery piispiva ke
kvalitnim zazitktim, které navstévnici ziskaji pti navstéve cilového mista (Kotikova, 2013).
Je nedilnou soucasti kulturniho dédictvi naroda. Je-li gastronomie natolik jedinecna
aneobycejna, mize se stat motivem pro navstévniky cilového mista. Mistni kultura je
cennym zdrojem novych produktli, jejichz ukolem je pfitahnout a potéSit navstévniky.
Gastronomie v tomto zastava podstatnou roli, protoZze v minulosti formovala jednotnost
narodul. S rozvojem cestovniho ruchu se navstévnici, ale také strava, kterou konzumuji, staly
mobilnéj§imi. V soucasnosti jiZz neni problém spojit si urcity druh pokrmu s regionem, resp.
S konkrétnim navstivenym cilovym mistem. Vzhledem k tomu navstévnici tvoii poptavku

po jidle, které poznali pii navstéve jine destinace (Hjalager, Richards, 2002).

Kazda narodni gastronomické kultura méa své charakteristické rysy a projevy, kterymi se 1isi
od jinych. Mistni a narodni tradi¢ni jidla jsou lakadly pro stale vice navstévniku, a proto je
nezbytné v zajmu udrzitelného rozvoje cestovniho ruchu dbat na zachovavani tradi¢nich
projevu gastronomické kultury a udrzovat je pro nasledujici generace (Buresova, Zimakova,
2016). Formovani produktu regionalni gastronomie cestovniho ruchu je vyznamné, protoze
roz§ifujici se sit’ rychloobsluznych zafizeni (tzv. fast food) zacina ve svété pievazovat.
V dnesni dobé se zvysilo i mnozstvi gastronomickych zatizeni, ktera orientuji svou nabidku
produktti na zahrani¢ni kuchyné. Mnohdy nepfili§ vhodné kopiruji specificka narodni jidla
danych zemi a zaroven zapominaji na vyuzivani ptvodnich technologickych postupii

a surovin (Maruskova, 2007).
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Naopak ,,slow food” obsahuje alternativy pozitku a smyslu odpovédnosti s ohledem na
prostiedi (Ferrarova, 2021). Slow food se timto stava prosticdkem neporuSeni mistni
i ndrodni gastronomie a je soucasti konkurenceschopného produktu cestovniho ruchu
(Kotikov4, 2013).

Gastronomicky cestovni ruch

Gastronomicky cestovni ruch piedstavuje takovou formu cestovniho ruchu, jehoz hlavnim
motivem je gastronomie a kulinaiské zazitky. Jedna se o ucast na specializovanych
gastronomickych akcich. Jde také o zazitky spojené s konzumaci, ptipravou a prezentaci
jidla a seznameni se s gastronomickymi tradicemi v cilovém misté. Gastronomicky cestovni
ruch neni jen o cestovani do prvotiidnich restauraci, ale také o navstévé jakéhokoli
stravovaciho zafizeni (napf. ndkup ve stanku), které pfinasi nezapomenutelny a unikatni
gastronomicky zazitek. Ten je proto umocnovan nejen mistem, ale i atmosférou (Kotikova,
2013).

Uspokojeni vyzivovych potieb je ¢asti kazdého produktu cilového mista cestovniho ruchu.
Gastronomicky cestovni ruch se tyka cilovych mist, kde mistni potraviny a napoje jsou
hlavnimi motiva¢nimi faktory pro cestovani. To znamend, ze existuji lidé, ktefi jsou ochotni
cestovat po svété kvili zazitku autentické mezinarodni kuchyné. Jidlo mé pro navs§tévniky
neodmyslitelny vyznam. Jidlo jako takové ziskalo obrovsky potencial v uplynulych letech.
Vysoké procento cestujicich zvazuje moznost stravovani jako relevantni aktivitu béhem
cestovani. Skvéla kuchyné a cestovni ruch se navzajem podporuji a cilend marketingova
kampann mize pomoci fidit tento trend pro potencidlni navstévniky, ktefi cestuji kvili
gastronomii. Cestovni ruch je povazovan za subkulturu kulturniho cestovniho ruchu, protoze
jidlo je hlavni slozkou kazdé kultury (Kotikova, 2013)

Gastronomicky cestovni ruch lze podnitit posilenim védomi o dilezitosti domécich surovin
a narodni gastronomie v rozvoji cestovniho ruchu, ohodnocenim domaécich potravin
a zvyraznénim jejich podilu na zlep$ovani kvality produkti cestovniho ruchu. Je také mozné
zvyraznit funkce domaécich surovin v regionalnim rozvoji, a tim zajistit udrzitelny rozvoj
hospodafstvi, pfi¢emz se zduraznéni, Ze ndrodni gastronomie jako tradi¢ni hodnota je ¢asti
mistni kultury a objektem zajmu navstévniki. Soucasny navstévnik je mnohem vzdélané;si,
hleda nové zazitky, dobrodruzstvi, ma zajem o zdravy zivotni styl a chce poznavat mistni

kulturu (Kotikova, 2013; Ryglova, Burian, Vaj¢nerova, 2011).
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Gastronomicky cestovni ruch zahrnuje navstévu producentli potravin, gastronomické
festivaly, restaurace a specialni mista, ktera jsou v souvislosti s ochutnavkami specifickych
pokrmtl, poddvané na specialnim inventafi (Sormaz et al., 2016). Navstévnici mohou piimo
pozorovat proces piipravy jidel $éfkuchaie. Z toho vyplyva, Ze misto pfipravy v restauracich
a hotelich pro navstévniky a cestovani navstévniki ve snaze ziskat zkuSenosti ohledné

mistnich potravin a napojii, to vSe zahrnuje gastronomicky cestovni ruch.

Pramysl gastronomického cestovniho ruchu se nesklada jen z pravodct jidly a restauracemi,
ale vztahuje se na jakykoli kulinaisky zazitek. Diulezitym bodem pro rozvoj
gastronomického cestovniho ruchu je, ze mistni obyvatelé chrani zdejsi produkty pattici do
daného regionu. Kultura jako prvek gastronomického cestovniho ruchu obecné vyjadiuje
vnitini  ochotu navstévniklh poznavat rGzné kultury. Stile popularnéj$i forma
gastronomického zazitku je Skola vafeni, kde navstévnici mohou poznavat autenticka
regionalni jidla a napoje. Vinatsky a pivni cestovni ruch se ¢asto povazuji za podmnozinu
gastronomického cestovniho ruchu, protoze zahrnuji i konzumaci alkoholickych
a nealkoholickych napoji. Na gastronomicky cestovni ruch lze nahlizet jako na ideu

prozivani jidla, napoju a jinych kultur, které s nimi souvisi (Kotikova, 2013).

Regiondlné¢ vyrdbéné potraviny a ndpoje odrazeji riizné aspekty kultury navstiveného
regionu a pfispivaji k tomu, ze gastronomicky cestovni ruch poskytuje skute¢né piilezitosti
ke vzdélavani tim, ze predstavuje navstévnikiim nové chuté, viiné a chuté mistnich kultur.
Diky rostouci poptéavce po regionalnich produktech, zvySujici se pocet cilovych mist vyuziva
kuchyni jako hlavni turistickou atrakci. Dosavadni studie potvrdily, ze mistni produkty
zvyS$uji udrzitelny cestovni ruch, posiluji mistni ekonomiku, podporuji infrastrukturu Setrnou

k Zivotnimu prostiedi a jsou soucasti originality cilového mista (Hall, Gossling et al., 2013).

3.2.4 Trendy v gastronomickém cestovnim ruchu

Tak jako se v prabé&hu let vyvijela gastronomie, ménily se 1 trendy, které ji ovliviiovaly.
Pfi¢inou je ménici se Zivotni styl obyvatelstva i stale se rozsifujici se globalizace. To, co se
kdysi povazovalo za trend, je dnes jiz samoziejmosti. V soucasnosti si nav§tévnici dobie
promysli, kde, jakym zplisobem a za co utrati své penize, a proto pifi vybéru restaurace nebo
jiného stravovaciho zafizeni vice mysli 1 na pfidanou hodnotu. Pfi navs§tévé restaurace

uspokoji nejen svoji fyziologickou potiebu, ale budou mit z toho i jedinecny zaZitek.
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Nové trendy v gastronomii a Cinitelé, které na ni pusobi, zpusobily, Ze jednotlivé
narodni/regionalni kuchyné ve 21. stoleti zazivaji obdobi znovuzrozeni. Cast&jsi stravovani
mimo domov, zménéné stravovaci navyky, kvalita, pestrost nabidky, to vSe vedlo k rozvoji
gastronomickych zafizeni nebo k vét§imu zdjmu o narodni kuchyni. Velmi vyznamnou roli
hraje i cestovni ruch, ktery kromé piirodnich a kulturné-historickych pamatek nabizi

| ptichut’ pravych narodnich pokrmd, a tak pozvedava narodni hrdost (Kotikova, 2013).

Gastronomické trendy zobrazuji komplikovanou zalezitost, kterd se rozviji podle potieb
doby a vénuji pozornost Zivotnimu stylu obyvatel. Je vS§eobecné znamo, ze gastronomie je
znaén€ pestra a nabidka gastronomickych zafizeni je opravdu Siroka. V soucasnosti
stravovaci zafizeni zobrazuji Siroky sortiment jidel — od tradi¢ni kuchyné, aZ po pokrmy
neobycejnych exotickych zemi svéta. Z toho zieteln¢ plyne, ze do kazdé kuchyné se vmisi
I prvky cizich kuchyni, a vyjimkou neni ani kuchyné ruska, o niz bude pojednano v praktické
¢asti této prace. Gastronomie je stale vyvijejici se a zamétuje se predevsim na Cerstvé domaci

suroviny nebo na krat$i dobu piipravy jidel (Beranek et al., 2013).

Kotikova (2013) a Senkova (2013) mezi souéasné trendy v gastronomii fadi:

e Velikost porci jako dilezity faktor konkurenceschopnosti — z4jem poutaji tvliréi malé
chutovky — snacky a nabidka rGznych velikosti porci. U tohoto trendu nejde jen
o0 velikost porce, ale hlavné o promitnuti jidla do sdileni zazitka a vytvareni pocitu
soukromi, bezpeci a komfortu.

e ZvySeni zazitku z jidla zptisobené vyssi atraktivnosti obycejného — misto vystfednich
jidel se zdkaznici vice zamé&fuji na jednoduchost. Obcas postaci i maly exkluzivni
dodatek, ktery ani nemusi znamenat vysoky naklad na upoutani zakaznika.

e Domaci produkty jako trend rozvijejici se gastronomie — zékaznici stale vice maji
V oblibé suroviny, které jsou zdravé, bezpecné a kterym mohou divérovat. Nakup
I proto, ze odstraiiuje naklady na dopravu a S ni spojené nezadouci vlivy na zivotni
prostiedi.

e Diulezitost zdravéjSich prisad v soucasné gastronomii — v soucasnosti se do popredi
dostavaji pridavky, které jsou prospésné pro zdravi, jako naptiklad vitaminy, omega-
3 mastné kyseliny, probiotika, ktera zlepSuji imunitni systém, guarana, zeleny caj,

bylinky, kter¢ jsou pfidavany do mineralnich vod apod.
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e Reputace podniki jako jeden z faktori konkurenceschopnosti — ubytovaci
a pohostinska zatizeni jiz vice nemaji dohled nad tim, kdo nebo co se o nich §ifi (coz
je jeden z piikladd globalizace). Gurmani, gastro zurnalisté, stale méné vytvareji
reputaci v gastronomii. Tuto funkci piebrala vefejnost, on-line komunity na socialnich
sitich.

e Dietni strava se postupné stala soucasti zazitkové gastronomie, kterd se stale vice
chape jako konkuren¢ni vyhoda. Nékteré diety lze prerusit bez Gjmy na zdravi
anékteré jsou piirozenou soucasti jidelnich listkii. Soucasnym trendem v dobrych
hotelovych restaura¢nich zafizenich je nabidka nejriznéjsich druht dietniho jidla.
Znacné rozsifené mezi zékazniky je uvadéni primérnych hodnot energie, bilkovin,

cukru a tuku pokrmil v béznych jidelnich listcich.

Podle Beranka et al. (2013) mezi soucasné trendy v gastronomii patii také:

e Biopotraviny a potraviny, které pochazeji z faremniho hospodaieni — 0 tyto potraviny
je stale vétsi zajem. Uvadi se, Ze pokrmy, které pochazeji z téchto surovin, maji pro
lidské télo vys$si hodnotu, maji vSak 1 lepsi a vyraznéjsi chut’. Mohou vsak byt cenové
draz$i, a tak musi spotiebitel pocitat s jejich vys$s$i cenou. Pokrmy pfipravené
Z biopotravin vSak zpravidla cili na jinou sortu zakazniki, kteti preferuji jiné hodnoty,
nez je cena. Pro provozovatele pohostinskych zafizeni vSak mulze byt problém, jak
biopotraviny spravné skladovat, nebot’ se musi oddélit od ostatnich potravin z divodu
jejich rychlejsiho zkazZenti, a také proto, aby nebyly konvenénimi potravinami jakkoliv
ovlivnény. Pokrm vS§ak nemusi byt nutné ptipraveny cely jenom z biopotravin, mize
se napft. jednat jenom o jednu zasadni slozku, kterd bude nahrazena biopotravinou.

e Wellness food — v evropskych zemich se trend wellness rozviji pozvolné od 50. let
minulého stoleti. Timto pojmem se nechapou jenom lécebné terapeutické postupy, jde
totiz o celkové pojeti zivota. Wellness je tedy pfedevsim zptuisobem zivota. V oblasti
gastronomie jde pfedevSim o uplatnéni zdravé raciondlni stravy, tedy stravy, ktera se
pripravuje také za pomoci biopotravin. Navic jde o pokrmy, které jsou nutri¢né
vyvazeny, a zaroven jsou velmi chutné.

e Regiondlni produkty a slow food — jde o trend, kdy jsou pfi piipravé pokrmu stale vice
vyuzivany regionalni potraviny. Pro provozovatele pohostinskych zafizeni je tento
zpusob pfipravy pokrmill nejenom finanéné vyhodny, ale jde i o zplsob, jak na

zakazniky vice zapiisobit a k sob¢ je prilakat. Znacka ,,Regionalni potravina“ zarucuje
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urcity standard kvality, a to nejenom tim, ze restauratér odebira produkt ze svého
regionu, tak i mén¢ zatézuje zivotni prostfedi a podporuje mistni zam¢stnanost.

e Vafeni z Cerstvych a sezonnich potravin — v poslednich letech ptevlada trend vatit ze
surovin, které pochdzeji z blizkého okoli, coz zarucuje jejich Cerstvost.

e Gastronomicky cestovni ruch — v sou¢asnosti nabira tento novy druh cestovniho ruchu
na vyznamu. Velké mnozstvi dne$nich navstévnik povazuje za dilezity faktor pti
vybéru cilového mista to, zda budou mit moznost zazit kvalitni gastronomicky zazitek.

e Molekularni gastronomie — jde o pfipravu klasického pokrmu novymi
technologickymi postupy, pfiCemz se zaroven pouzije novy prvek. Zminit lze napf.
piipravu zmrzliny, ktera byla vyrobena za pomoci tekutého dusiku.

e Moderni kuchyiiska technologie — moderni technologie hraje v soucasné gastronomii
dulezitou roli. Z&kaznici pozaduji rychlé a kvalitné pfipravené pokrmy se zachovanim
ptvodnich nutri¢nich hodnot. Proto se do restauraci stale ve vétsi mife kupuji stroje
a zafizeni vyuZzivajici ,,zdravé technologie”. Vysoké pozadavky jsou kladeny na
skladovani potravin, aby se mohla prodlouzit zivotnost potravin bez piidani
konzervacénich latek. Dalsim pfikladem vyuziti modernich technologii jsou tlakové
panve, které jsou multifunkéni a mohou nahradit celou fadu varnych zatizeni. Nékteré
tlakove panve dokazi efektivné vyuzivat teplo a diky tomu dochazi k aspote elektrické

energie.

Na zékladé myslenek vybranych autorli, kteti rozd€luji trendy v gastronomii, je mozné
konstatovat, ze vyznamnou roli v gastronomii zastavaji domaci, resp. regionalni produkty,
zvySeni zazitku z jidla, které je obohaceno o nové prvky apod. Zakaznici stéle vice
vyhledavaji zdrava jidla, jidla z Cerstvych surovin a ta, kterd maji nutricni vlastnosti, resp.

prospéch pro jejich zdravi.

3.3 Zkoumani vlivu globalizace na nabidku pohostinskych zafizeni

Stravovani vzdy bylo, je a bude soucasti kulturniho bohatstvi a dédictvi clovéka, rodiny,
venkova ¢i zemé&. Pfispivd vyznamnym zpusobem k uchovévani a upeviiovani zdravi,
vytvareni a udrzovani kulturnich tradic a také ovlivitovani zivotniho stylu a harmonie Zivota
Cloveéka. Postupny vyvoj spolecnosti, zakladani mést, rozvoj obchodu, vojenské vypravy,
cestovani, to v§e ovlivitovalo zplisob Upravy a podavani pokrmd, a tak se zvySovala uroven

kuchaiského uméni; pronikalo sem vSak i poznani a dovazeni novych druhl potravin
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a pochutin, obecné se Sifilo poznani rozmanitych kuchatskych predpist, na druhé strané

vznikala i zvlastni uprava pokrmi tzv. narodnich kuchyni (Sindler, 2015).

Podle Inglise (2005) ma nejvétsi vliv na zmény v gastronomii migrace lidi z celého svéta,
kteti si s sebou pfinaseji vlastni gastronomickou kulturu. Dal$i vyznamny vliv ma na ni také
masova produkce zahrani¢niho jidla. Globalizace na jedné strané muze nicit tradicni

a specifické chuté urcité kultury, ale na stran¢ druhé je maze ozivovat.

3.3.1 Pohostinské zarizeni

Technickou zakladnu pro poskytovani stravovacich sluzeb tvofi pohostinska zafizeni, ktera
se podileji na uspokojovani poptavky ndvstévnikl v cestovnim ruchu i mistnich obyvatel
v zavislosti na misté jejich lokalizace. Jejich provoz se uskuteéfiuje v prostorach skladu,
vyroby a odbytu. Podminkou pro fungovani téchto prostor je kvalitni vybavenost. Beranek
et al. (2013) povazuji tato zafizeni za nezbytnou soucast vybavenosti sidel — obci a stiedisek
cestovniho ruchu. Jejich cilem je podle Ryglové, Buriana a Vaj¢nerova (2011) uspokojovat
vyzivové potieby, potieby rozptyleni, zabavy a spolecenské komunikace nejen mistniho
obyvatelstva, ale i navstévnikt (turistd, vyletniktl) v riznych fazich jejich Gcasti na
cestovnim ruchu. Plni pfitom funkci uspokojovani poptdvky po vyzivovych potiebach
obyvatelstva, zabavy a spoleCenské komunikace a v neposledni fad¢ i kulturni a vychovnou

funkci.

Pti charakterizovani pohostinského zatizeni vychéazi Orieska (2010) z toho, Ze jejich hlavnim
ukolem je ptiprava jidel, ktera se ve vétSin€ konzumuji v zatizenich provozovatele. Produkt,
ktery nabizeji, je slozen z mnoha hmotnych, ale i nehmotnych sluzeb. Jde také o prostory,
ve kterych se pfipravuji pokrmy a néapoje, uskutecnuje se prodej jidel a napoji, ptipadné
dopliikkovy prodej polotovarti a zbozi potravinarského charakteru a poskytuji se s tim

souvisejici sluzby.

Pohostinska zatizeni piizptisobuji své sluzby potifebam hostu, kteti kladou na poskytované
sluzby stale vyssi pozadavky, zejména na rychlost obsluhy a bohaty sortiment, jakoz i na
dispozi¢ni feSeni, rozmisténi a architektonické ztvarnéni objektli v zavislosti na jejich

lokalizace (Kotikova, 2013).

Podle Mclintoshe a Goeldnera (in Cooper, 2008) jsou pohostinska zafizeni specifickou ¢asti
hoteliérstvi. Jsou to zafizeni, kterd piimo souvisi s uspokojovanim zakladnich potieb

¢loveka, s hromadnou vyrobou, prodejem a spotiebou jidel a ndpoji zakazniky. Rovnéz musi
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neustale prizplisobovat své sluzby potfebam zakaznikii, zejména sortimentem a provozni

dobou.

Pohostinska zafizeni se odliSuji charakterem zaméfeni, rozsahem poskytnutych sluzeb,
poctem mist k sezeni v odbytovém prostoru, v ndvaznosti na to musi byt prizptisobena plocha
vyrobniho prostoru — kuchyné a plocha skladovacich prostor, charakterem nabidky
sortimentu jidel a ndpoj. Buduji se jako souc¢ast ubytovacich zafizeni (hotelt, moteld, botelt,
penzionll), nebo jako samostatné objekty, které uspokojuji potieby nejen mistniho
obyvatelstva, ale také navstévnikt. Poskytuji sluzby navstévnikim béhem cestovani

a pobytu v cilovém misté (Orieska, 2010).

MozZnosti specializace pohostinskych zatizeni ovliviiuje fada €initell jak na strané poptavky,
tak i na stran€ nabidky. Na stran¢ poptavky jde zejména o dostatecny a opakovany zajem po
ur¢itém produktu. Na strané nabidky jsou to zejména technicko-technologické, ekonomicke
podminky efektivni vystavby a provozu pohostinskych zatizeni (Gillespie, 2006). Pro
potieby této bakalarské prace byly jako konkrétni objekt zkoumani zvoleny restaurace, které

nejvyrazné&ji odrazeji vlivy globalizace na nabidku pohostinskych zatizeni.

Restauraci je mozné charakterizovat jako zafizeni poskytujici stravovaci sluzby s Sirokou
nabidkou jidel a napoju. Provozovny s vyrazné specifickym sortimentem a upravenym
interiérem mohou mit v ndzvu charakteristické pojmenovani podle podavani narodnich
a jinych specializovanych jidel; asijska, rybi, koliba apod. (Kotikové, 2013). Podle Ryglové,
Buriana a Vaj¢nerové (2011) jsou hlavnimi znaky restaura¢nich sluzeb nésledujici: zdkaznik
si hradi plnou cenu jidla, stravovani pfedchazi vyroba jidel, oboji probiha ve stejném

zafizeni, restauraéni sluzby podléhaji specifickym piedpistim, zejména hygienickym.

3.3.2 Nabidka pohostinskych zarizeni

Charakter a rozsah nabidky je dan primarni a od ni odvozenou sekundarni nabidkou.
Nositelem nabidky (objektem) jsou v tomto piipadé pohostinska zatizeni. Jejich nabidka
zavisi na lokalité, kapacité, sortimentu a provoznim case. V §irSim chdpani ji urCuje
poptavka. Nabidka se rozviji s pfihlédnutim na trendy vyvoje ve spotiebé obyvatelstva,
trendy kupni sily konzumentt, stravovaci zvyklosti, veékové sloZeni a Cetnost poptavky

(Ryglova, Burian, Vajénerova, 2011).

Nabidku pohostinskych zatizeni tvofi uréity objem a sortiment vyrobku a sluzeb, které maji

uspokojit poptavku. Ta je ovlivnéna jak pfijmy potencidlnich zakaznikd, tak 1 cenami jidel
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anapoji. Nabidka je ovliviiovana jak danym typem gastronomického zafizeni, tak
i sezonnimi trendy, kapacitou vyroby a odbytu, zasobovanim, konkuren¢nimi tlaky,

pozadavky od zakazniki atp. (Orieska, 2010).

Kotikovéa (2013), poukazuje na to, Ze je povinnosti pohostinskych zafizeni sledovat trendy
a aplikovat je co nejdiive do své nabidky. Projevuji se v roz§iteni a obohaceni nabidky o ty
druhy jidel a napoju, po kterych se jiz projevila dostate¢né velka a pravidelna poptavka.
K zakladnim formdm nabidky v pohostinském zafizeni patii pisemna (piip. elektronicka)
nabidka (jidelni a napojovy listek), ustni (tyka se konkrétniho zakaznika a je zaméfena na

jeho konkreétni potieby), vizualni (nabidkové vitriny, voziky) (OrieSka, 2010).

Podle Ktizka a Neufuse (2014) tvofi jidelnicek zavaznou pisemnou (pfip. elektronickou)
nabidku. Jeho obsah je rozhodujicim faktorem charakteristickym pro vztah mezi
konzumentem a pohostinskym zafizenim. Je tteba dbat na to aby jidelni a napojovy listek
usnadnil vybér a rozhodovani zakaznikim. V praxi se |ze setkat se samostatn¢ zpracovanym
jidelnim a ndpojovym listkem, které se hostim nabizeji zvIast, nebo s jidelnim a napojovym
listkem, které tvofi jeden celek. V tomto pifipadé se Kk jejich oznaceni pouzivd pojem
,habidkovy listek“. Jidelni a napojovy listek je definovan jako nastroj nabidky
pohostinského odbytového stiediska, propagaéni prostiedek, cenik, pomticka pro obsluhujici

pracovnik a kontrolni organy (Beranek et al., 2013).

Jidlo a piti jsou zakladnimi produkty jidelniho a napojového listku restaurace. Struktura
listku zavisi na sortimentu potravin a napoji, vybéru, dostupnosti, flexibility pro specidlni
objednavky a kvality jidla a napoji. V zavislosti na potiebach lidi se troven sluzeb musi

ptizpisobit (Gillespie, 2006).

Specifickou formou nabidky je menu, kdy je mozZné jich rozliSit n€kolik typd, rozliSuje se
ucel a Sitfe, pro¢ je sestavovano. Prvnim druhem je jednoduché menu, ¢imz se chépou
vSechna jidla, ktera si mlize zdkaznik v daném zatizeni objednat v urcitou dobu (napf.
k obédu ¢i na vecefi). Zpravidla jde o tyto chody: polévka, hlavni jidlo, mouc¢nik a k&va. Do
rozsifené¢ho menu se zaclenuje jesté aperitiv, ptip. dalsi jidla a napoje. Slavnostni menu se
pfipravuje pii riznych zvlastnich ptilezitostech, a jeho soucésti byva bézné Sest i vice chodu.
V téchto pripadech se uvadi cena za celé menu, nikoliv za kazdou polozku zvlast, jak na to

upozornuje Orieska (2010).
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3.3.3 Vliv globalizace na nabidku pohostinskych zarizeni

Ma-li pohostinské zafizeni na konkuren¢nim trhu prosperovat, musi jeho majitel sledovat,
znat a predvidat trendy v chovani hostl a vzapéti je vyuzivat v nabidce sluzeb. Jednim
Z projevu globalizace je vyuzivani novych technologii v hotelnictvi a pohostinstvi, expanze
nadnérodnich hotelovych a gastronomickych spole¢nosti, rist kvality sluzeb a respektovani

preferenci hostt (Janatka, 2019).

Mezi vybrané vlivy globalizace patii ¢ast&jsi stravovani lidi mimo domov, a to konzumaci
jidel, ktera nejsou typicka pro danou lokalitu (region, stat), zménéné zivotni a stravovaci
navyky, uvédomeéni si kvality, inovace a nové technologie, nové postupy vareni a zptisoby
ptipravy, nové pfistroje, pestrost nabidky, tlak na snizovani nakladi a spotieby energie,
ohled na zivotni prostfedi a rozvoj novych distribu¢nich systémt (Kotikova, 2013).
K hlavnim pozitivnim vliviim integrace a globalizace patii v této oblasti zvySeny tlak na
kvalitu poskytovanych sluzeb, rychla aplikace modernich technologii, tlak na spolupraci
podnikti cestovniho ruchu pii uspokojovani potieb navstévnikua v cestovnim ruchu (Orieska,
2010). Globalizace piertsta hranice statl, regionti a kontinentli. Spole¢nost i kazdy subjekt,
at’ si to uvédomuje nebo ne, stdva se ucastnikem globalizace. Znamena také vyrovnavani
jednotlivych ¢asti svéta na jednotny celek, ktery mé riznd vyvojova stadia na raznych
prostorové vymezenych trzich cestovniho ruchu a proto neptedstavuje obsahové a Casové

vyvazeny stav (Beck, 2007).

Z ekonomickych trendu je duleZity zejména vyvoj piijmové situace hosti, ktera se projevuje
v diferencované poptavce po sluzbach restauraci. S cilem uspokojit tento druh poptavky
v pohostinskych zatizenich existuje vyssi a niz$i standard sluzeb, a tim i cenova nabidka
V jednom vétSim zatizeni (pod jednou stfechou). Nabidku pohostinskych zatfizeni ovliviuji
také technologické trendy. V soucasnosti maji technologie v hospodaistvi a ve spole¢nosti
dominantni postaveni. Nové technologie zvySuji u¢innost prodeje, kontroly majetku
a managementu zivotniho prostredi. Globalni produkt umoziuje snizovani jednotkovych
nakladt, ¢imz ohrozuje a vytlacuje zejména malé a stiedni podniky z trhu, které nedokazi
svymi néklady konkurovat velkym, nadnarodnim spole¢nostem. Globalizace proto vede
k orientaci na hodnoty, které preferuji zakaznici, zejména vyhodné&jsi ceny produkti
a kvalitni sluzby (Kotikové, 2013; Janatka, 2019).

Pohostinskd zafizeni si musi najit pfistup k z&kaznikovi, a to zejména sledovanim,

poznavanim a piedvidanim trendd, které pfichazeji ze zahrani¢i a tyto pak promitat do
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konkrétni nabidky sluzeb. Proto neni dilezité pouze zvySovani kvality jidel a napoji, ale
zejména piizpisobeni nabidky zakaznikovi, a tak uspokojit jeho potiebu a ocekavani.
Trendy v gastronomii se vraceji k domacim tradicim, vyuzivaji domaci suroviny a lokalni
produkty (Kotikova, 2013). Jako odezva na fast food vzniklo v Pafizi mezinarodni hnuti
»Slow food®, které se snazi o to, aby ze svéta nevymizelo Siroké spektrum nejriznéjsSich
chuti (Ferrarova, 2021). Pfispiva k zachovani mistni a narodni gastronomie. Piednost zde
dostavaji regionalni kuchyné, které podporuji lokalni dodavatelské trhy (Berdnek et al.,
2013).

Rozmach restaura¢nich zafizeni a riznych podniki vefejného stravovani znamenal zavedeni
inovativnich technologii, novych postupti vareni, do poptedi se dostava piiprava lehcich jidel
a také nové zpusoby ptipravy jidel. V soucasnosti se klade diraz na hygienu a bezpecnost
surovin a ptipravu pokrmd, proto se zpiisnila kontrola kvality pouzivanych ingredienci. Se
zménou zivotni urovné se méni i pozadavky, hodnoty, formy uspokojovéni zakladnich
avysSich poteb. Rlstem zkuSenosti pifimo Umérné rostou 1 ocekavani zdkaznik.
K sou€asnym dominantnim trendlim v poptavce po pohostinskych sluzbach patii predev§im
apod.), zména zivotniho stylu, vegetarianska a veganska strava, poptavka po polotovarech,
orientace na zézitky. Poskytovani kvalitnich sluzeb se v podnicich cestovniho ruchu
povazuje za jedinou moznost udrzeni se na trhu cestovniho ruchu v rostouci konkurenci.
Hlavnim kritériem Gspéchu na trhu je spokojenost zakaznikii, protoze pouze spokojeny

zakaznik $ifi dobré jméno podniku a piijde opétovné (Kotikova, 2013; Janatka, 2019).

3.4 Ruska kuchyné

vvvvvv

Nérodni kuchyné nepfedstavovala pro Rusy nikdy jen prostiedek k zahnani hladu, ale byla
vzdy zakladnim pilifem existence lidi na Zemi. Prosla vice nez tisiciletym vyvojem. Prosty
lid béhem carského panstvi jedl vétsSinou chudou a jednotvarnou stravu, kterou
predstavovalo pecivo, teplé polévky, kase a dokonce inapoje. VSe se piipravovalo
predevsim z mouky a krup. Hospodyné vV maximalni mite vyuzivaly vSechny dostupné
zdroje — obiloviny, lusténiny, syrovou nebo tepelné upravenou zeleninu, ovoce a do urcité
miry 1 zdroje zivoc¢iSnych bilkovin (Pesek, 2007). V pocatcich se na carském dvofe
a Slechtickych panstvich ptipravovaly pokrmy podle zvykd Byzantské fiSe, ktera byla

bohata, luxusni a charakteristicka svym ptepychem, ale hlavné¢ nadmémym plytvanim
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surovinami. V 17. a 18. stoleti za panovani cara Petra I. a carevny Katefiny se ruska kuchyné

u carského dvora dostala zcela pod vliv francouzské kuchyné (Pavlovskaya, 2016).

Pro ruskou kuchyni jsou charakteristicka i jidla z obilnych krup: rizné kase, nakypy, livance,
ovesné rosoly, jakoz i jidla z hrachu a Cocky. Pfedkové nepéstovali pouze zrniny. Jako
dédictvi zanechali i zeleninové plodiny, zeli a fepu. Ve velkém rozsahu se vyuziva kvasené
zeli, které se da uchovat az do nové urody. Jde o nenahraditelny predkrm, vybornou ptilohou

k vafenym bramboram a je téz soucasti mnoha jinych jidel (Uzun, 2007).
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4 Vlastni zpracovani

Tato kapitola jiz pfinasi konkrétni poznatky vztahujici se k tradi¢ni kuchyni Astrachaiiského
regionu. Je proto dulezité na tomto misté alespon v kratkosti poukézat na to, jaké vlivy
formovaly astrachanskou kuchyni, jaka jidla se povazuji za tradi¢ni a z jakého divodu.
Nekteré zde uvadéné pokrmy jsou doplnény o nazorné ilustrace. Dalsi podkapitola se vénuje
jednoduché analyze a komparaci tii vybranych restauraci, které piisobi ve mésté Astrachan,
a na jejichz ptikladu je mozné vyhodnotit, do jaké miry nabizeji tradi¢ni pokrmy
astrachanské kuchyné, a do jaké miry se zde uplatiiuji globalizaéni tendence. V neposledni
fad¢ jsou analyzovany vysledky dotaznikového Setieni, které bylo realizovano mezi

mistnimi obyvateli Astrachan¢.

Pokud se zde hovoti o méstu Astrachan, je tieba uvést, ze se nachazi na jihu v evropské ¢asti
Ruské federace piiblizné 100 km od pobiezi Kaspického mote (viz Obrazek 1). Méstem
protéka feka Volha. Mésto je od Moskvy, hlavniho mésta Ruska, vzdaleno necelych 1 300
km. Astrachan se povazuje za spravni stfedisko celé Astrachaiiské oblasti. Ve mésté Zije
ptiblizné 530 tis. obyvatel. Zajimavosti je, Ze jde o nejsussi evropské mésto (Google, 2023).

Obrazek 1  Poloha mésta Astrachan v ramci Evropy
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Zdroj: Seznam.cz (2023)

Astrachan je také povaZovano za etnicky rozmanité mésto, protoZe zde Zije mnoho riznych
narodnosti, at’ jiz se jednd z vét$i Casti o Rusy, pak dale o komunity Tatar, Armén,
Kalmykd aj. (Zemlicka, 2023). Astrachaii je také vyznamnym fiénim piistavem, je

prezdivano jako mésto mostli a vodnich kanald, ov§em s ohledem na mélkost severni ¢asti
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Kaspického moie jsou namoini plavidla nucena piekladat své ndklady po silnici
z Astrachané. Nachazi se zde také velka rybarska flotila, a proto se jedna o centrum, kde se
ve velké mife konzervuji ryby a vyrabi kaviar (Tikkanen, 2023). To je ostatné diivodem,
proc je pravé toto mésto z hlediska gastronomie typické pfedevsim svymi pokrmy z ryb na

mnoho riznych zpasobd.

4.1 Charakteristika tradi¢ni kuchyné regionu Astrachan

Jak jiz bylo zminéno vySe, a uvadi to napf. také Ivanova (2018), mésto Astrachan je
charakteristické smésici mnoha riiznych narodnosti, a to také ovlivnilo jeji tradi¢ni kuchyni.
Proto se zde misi vlivy ruské, arménské, zidovské, némecke, kazaSské, astrachanskeé, tatarské
a jiné kultury, coz ¢ini mistni regionalni kuchyni neobycejné zajimavou a originalni. Uvadi
se, ze charakteristickym je pro zdejsi kuchyni ¢erveny losos a vodni meloun, coz jsou prvni
dvé véci, snimiz se cestovatel do této oblasti seznami nejdiive. Piedevsim se vSak
Vv astrachanské kuchyni pouzivaji rizné druhy ryb, které zde tvoti zaklad prakticky kazdého
pokrmu. V minulosti se hojn¢ lovil jeseter, tudiz jeseter velky a ¢erny kaviar byly zakladnimi
slozkami potravy mistnich obyvatel. OvSem v souladu stim, jak se zménilo prostiedi
Kaspického mofie, nyni se za hlavni lovené ryby povazuje candat a Stika, které utvotily
zaklad pro fadu pokrmu regionalni astrachanské kuchyné. Mistnim tradi¢énim svateénim
obcerstvenim je proto napft. platek smazeného candata, bez n¢hoz se neobejde zadny svatecni

stal.

Obrazek 2 Zaklad veskerych pokrmu astrachanské kuchyné — ryba

Zdroj: Ivanova (2018)
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S ohledem na vzacnost jeseterti v Kaspickém mofi, se za mistni delikatesu povazuje uzeny
jeseter. K dal$im typickym gastronomickym pochoutkam se fadi také sazan (jde o ptivodné
divokou formu kapra obecného) a kaviar ze $tiky a sazana. Pfi objednani sazanu v mistni
restauraci se vzdy hlava této ryby podava samostatné. Mezi dalsi charakteristické pokrmy
regionalni kuchyné Astrachané lze ptifadit plnénou papriku a zeleninovy gulas, ktery se
pfipravuje z brambor, mrkve, papriky, raj¢at a riznych druhii kofeni. Pro astrachanskou
kuchyni je typické, ze z velké miry vychazi z ruské kuchyné, a proto se v ni hojné vyuziva
zeleniny — lilku s ¢esnekem, majonézou a rajéaty. Zmas je V této oblasti nejoblibenéjsi
jehnéc¢i a skopové. Astrachan ma také svou vlastni recepturu piva, které se podava prakticky

ve vSech gastronomickych zafizenich ve mésté (OrangeSmile Tours, 2023).

Pouze astrachaiskd kuchyné nabizi pokrm zvany trojita rybi polévka. Jeho soucésti je okoun,
cejn, candat a jakakoliv dal$i ryba z Celedi jeseterovitych. V minulosti se do této rybi
polévky neptidavaly nadrobno nakrijené brambory, to bylo jesté typické pro astrachaniskou
kuchyni v 19. stoleti. To se dnes povazuje za inovaci v gastronomii, bez ni se jiz trojita rybi

polévka nepiipravuje (Make-self.net, 2022).

Obrézek 3  Jedine¢ny pokrm astrachanské kuchyné — trojita rybi polévka

Zdroj: Russian Production Company (2023)

Ryby se také pridavaji i do dalSich pokrmi, jako je rybi kola¢ s kosti nebo rybi knedliky.
Pro mistni kuchyni je vSak charakteristicky i pStrosi steak nebo kainari. Zkladni surovinou
je mleté jehnééi nebo hovézi maso zapecené v téstu. Z kazasské kuchyné pochazi pokrm
nazvany jako beshbarmak, ktery se tradicné ptipravuje z koniského masa, ale mize byt

pouzito i maso jehnéci, velbloudi, hovézi nebo dokonce tuény kapr. Zakladni surovina ryba
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je vyuzivana také v pokrmu zharekha, kdy se kousky ryb (zpravidla cejnu ¢i kapra) smazi

ve velmi horkém rostlinném oleji (Ministry of Culture Russia, 2023).

4.2 Komparace nabidky — jidelnich listka vybranych restauraci

Pro naplnéni stanoveného cile, zaméfeného na analyzu a pftiblizeni tradi¢ni astrachanské
regionalni stravy, byl proveden prizkumu ve tfech vybranych restauracich ve mésté
Astrachan, a to Schuka, Kristall a Akvatoriya. Prizkum se zaméfoval na prostudovani
nabidky tradi¢nich astrachanskych pokrmu v jidelnich tfi uvedenych gastronomickych
zafizeni.

V piipadé¢ restaurace Schuka, se da hovofit o tom, Ze jde o tradi¢ni rybi restauraci, ktera
hostiim ve velké mife nabizi rizné tradicni pokrmy astrachanské kuchyné. Ryby se proto
povazuji za zékladni surovinu, ktera je soucasti nadpolovi¢ni vétSiny nabizenych pokrmd.
Specifickou nabidkou je né€kolik druhii kaviart, které jsou tak typické pro astrachaiiskou
kuchyni. Také salaty jsou pfipravovany z ryb, pfiCemz restaurace nabizi i typicky rusky
pokrm, salét Olivier. Z polévek jsou nabizeny pokrmy typické jak pro astrachanskou, tak
I ruskou kuchyni. Da se proto hovofit o tom, Ze tato restaurace z 80 % nabizi pokrmy typické
pro astrachaiiskou a ruskou kuchyni, pficemz 20 % pokrmt vychazi z cizich kultur. Jde napt.
0 podavané hranolky s houbami, smazené zampiony ¢i klasické vafené brambory, cozZ zcela
pro tuto kuchyni typické neni. Nicméné je ziejmé, Ze jde o jednu z restauraci v Astrachani,

ktera si zaklada na pfipravé regionalnich pokrmi této oblasti.

Jinou situaci piedstavuje gastronomické zaiizeni Kristall, které se nikterak nelisi od
evropskych restauraci. V tomto zafizeni se podava vétsina pokrmd, které jsou typické spise
pro sttedomoiskou ¢i jinou evropskou kuchyni, nikoliv vSak vyluéné astrachaniskou nebo
ruskou. Piikladem je napf. nabidka bavorské snidané, jejiz soucasti jsou bavorské klobasy.
Je zde patrny vliv 1 francouzské kuchyné (croissanty, plnéné bagety, toasty) nebo Spanélské.
Ryby tvofi zaklad né€kolika druhti salati. Klasickou trojitou rybi polévku toto zatizeni
nenabizi. V nabidce ma vsak pokrmy asijské kuchyné, jako jsou napf. thajské nudle. Da se
proto hovofit o tom, Ze v tomto zafizeni se nabizi piiblizné 10 % pokrmu typickych pro

astrachanskou kuchyni.

Také restaurace Akvatoriya je typickou rybi restauraci nachazejici se pfimo v centru mésta
Astrachan. Zde se také uplatiiuji urcité globalizacni tendence (podavaji se napft. Spagety),

nicméné zéklad vétSiny pokrmii vzdy tvofi ryba, at’ jiz se jednd o candat, losos ¢i moiské
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plody. Tato restaurace také nabizi polévky typické praveé pro astrachainskou kuchyni. D4 se
proto Konstatovat, ze 60 % zde piipravenych a nabizenych pokrmt odpovida tradiéni

astrachanské kuchyni.

Z analyzy jidelnich listkil tii vySe prezentovanych pohostinskych zatizeni také vyplynulo,
Ze restaurace Schuka se prezentuje jako autenticka kuchyné Astrachanského regionu, ktera
ma piimo v piizvisku svého nazvu rybi restaurace, ¢imz odkazuje na hlavni surovinu, z niz
se vétsSina zde nabizenych jidel vyrabi. Navic prave ryba je zédkladni surovinou astrachanské
kuchyng, jak na to bylo poukazano jiz v predchazejici podkapitole. Tato restaurace je na
svych webovych strankach propagovana jako tradi¢ni, kde jsou kombinovany tradi¢ni
receptury mistni astrachanské kuchyné s modernimi kulindfskymi trendy. Jidla jsou
pfipravovéna ze surovin, jako je jeseter, candat, Sprot, sled’, sumec, kapr, stika a jiné ryby,
které jsou loveny v Kaspickém mofi a v fece Volha. Restaurace si zaklada na zachovani
tradi¢nich receptur astrachanské kuchyné, s ¢imzZ souvisi i1 tradi€né¢ vyzdobeny interiér
restaurace. Pohostinské zatizeni Kristall je prezentovano jako kavarna, ktera dobie poslouzi
nejenom pro obchodni jednéni, ale také jako misto pro setkani s ptateli a rodinou ¢i
k relaxaci. Toto gastronomické zafizeni se vSak nepropaguje jako tradicni, ¢i autentické, coz
také vyplyva z vétsiny nabizenych jidel a pokrmu, které jsou pievzaty zejména ze zahranici.
Také interiér tohoto zafizeni je typicky spiSe pro ,klasickd“ evropskd ¢i americka
gastronomicka zatizeni. Také restaurace Akvatoriya je podobné jako restaurace Schuka
prezentovana jako rybi restaurace, pficemz o sobé uvadi, Ze je prvni rybi restauraci ve mésté
Astrachan. V interiéru jsou vSak kombinovany jak klasické astrachanské, potazmo ruské
motivy, tak i trendy typické pro vyzdobu evropskych restauraci. Nadale je vSak stézejni

surovinou ryba, coz také doklada zdejsi vyzdoba restaurace.

Jako jedina ztii vybranych pohostinskych zatizeni nabizi restaurace Schuka nejenom
klasicky jidelni listek, ale také specialn¢ vytvorend menu (napi. détské menu, lovecké menu,
menu pro obchodni jednéni apod.). Tomu také odpovidaji vyssi ceny jidel a napoju v této
restauraci, s ohledem na peclivé vybrané a tradi¢ni suroviny, z nichz jsou jidla vyrabéna.
Podobné¢ je tomu také v piipadé rybi restaurace Akvatoriya, jejiz ceny jsou piiblizné na

A4

podobné cenové hlading, ptip. o 5-10 % nizsi. S ohledem na globalizaci jidel v zafizeni
Kristall, jsou ceny ptiznivéjsi, nicméné nelze takto porovnavat tuto kavarnu s uvedenymi
restauracemi, nebot’ nabizi trochu jiny sortiment jidel a ndpoji nez vySe uvedené rybi

restaurace.
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4.3 Dotaznikové Seti‘eni se zaméFenim na globalizaci a tradice v jidle

Zamérem bakalarské prace je také ziskani potfebnych informaci z oblasti tradi¢ni
gastronomie v ruském mésté Astrachan z pohledu spotiebitelti, mistnich obyvatel, kteti zde

restauracni zafizeni navstévuji. K tomu poslouzilo dotaznikové Setfeni.

Dotaznik vyplnilo celkem 100 osob. Jeho prvni ¢ast byla zaméfena na ziskani obecnych
udaju o respondentech. Druhé ¢ast sestavala z otazek, jejichz prostfednictvim byly ziskany
Udaje o preferencich mistnich obyvatel v oblasti tradi¢ni gastronomie a regionalni kuchyné.
Posledni ¢ast dotazniku byla zaméfena na zkuSenosti dotazovanych s konkrétnimi

gastronomickymi zafizenimi.

Nejdiive jsou vyhodnoceny tfi uzaviené otazky tykajici se pohlavi, véku a pracovniho statutu
respondentti. Prvni otdzku vénujici se analyze respondentti podle pohlavi v dotazniku
vyplnilo 68 zen (68 %) a 32 muzi (32 %). Dal$im kritériem pro analyzu dotazovanych byl
vék (otazka &. 2). Respondenti méli moznost odpovédét na tuto otdzku na zakladé vybéru
ze ¢tyt vékovych intervall. Podle Grafu 1 Ize popsat strukturu respondentt podle véku, ktera
je nasledujici — 13 % se zatadilo do vékového intervalu do 18 let, nejzastoupenéjsi skupinou
byli respondenti ve véku od 19 do 36 let (66 %), 11 % dotazovanych bylo ve vék od 37 do
54 let, 10 % bylo ve v€ku nad 55 let (10 %).

Graf 1 Analyza respondentli na zakladé veku

= do 18 let
= 19-36 let
= 37-54 let
55 let a vice

Zdroj: vlastni zpracovani

Na podkladé vysSe uvedeného Grafu 1 je ziejmé, Ze oslovena skupina respondentl se

Z hlediska véku odlisuje od rozlozeni bézné populace v Astrachani. Tuto skutecnost lze
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ptisuzovat predevsim tomu, kdo chtél odpovidat na otdzky v anket¢ a také, ze byli osloveni

respondenti piedevs§im z restauraci v Astrachani.

Prostiednictvim tieti otazky byly ziskany informace o situaci v pracovni oblasti
jednotlivych respondentii. Dotazani byli zatazeni do téchto tfid — zaméstnani a nezaméstnani
respondenti, studenti a duchodci. Jak je patrné z Grafu 2, vice nez polovina oslovenych
respondentli je zaméstnanych a vice nez jedna tietina jsou studenti. Je tieba vzit v ivahu, ze
tato struktura souboru respondentli bude mit vliv na interpretaci dat ziskanych z dalSich
otazek ankety. Nelze tedy zcela zobecniovat zjisténi z tohoto anketniho Setfeni na celou
populaci mésta Astrachané, ale lze si vytvofit uréity ndhled na to, jak danou problematiku
tradic a globalizace jidel v astrachanské kuchyni vnimaji mladi lidé, pfedevs§im ve véku do

36 let. Ti totiz tvoii vice nez dv¢ tietiny oslovenych obyvatel mésta Astrachan.

Graf 2 Analyza respondentii na zédklad¢ pracovniho postaveni

3%

= Zaméstnani
37% = Nezamé&stnani
Studenti

Dichodci

Zdroj: vlastni zpracovani

Dal$im cilem dotazniku bylo na zakladé otazek €. 4 a €. 5 zjistit preference dotazovanych
v oblasti gastronomie — jakou gastronomii preferuji a kde se nejcastéji stravuji (jaky typ
gastronomickych zatizeni navstévuji). Nasledujici otdzky zkoumaly, jakou predstavu maji
0 tradi¢ni ruské a regionalni astrachanské kuchyni, které pokrmy povazuji za typické a zda
navs§tévuji zatizeni s nabidkou téchto jidel. T pfes neustale se rozvijejici vlivy zahrani¢nich
kuchyni a rychlého obcerstveni poptavajici preferuji mistni (lokalni) gastronomii a pokrmy
pfipravuji prevazné ve svych domdcnostech. Vice nez polovina dotazovanych konzumuje
nejéastéji ruské pokrmy, druhou nejpreferovanéjsi kuchyni je americka (napi. rychla

obcerstveni typu McDonald’s ¢i KFC), coz uvedla pfiblizn¢ étvrtina vSech oslovenych
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respondenttl. Je tedy zfejmé, Ze tato kuchyné si ve mésté Astrachan vytvotila dlouholetou

tradici, a t&si se hojnému zajmu predevsim ze strany mladych respondentt.

Graf 3 Preference respondentt v oblasti gastronomie

= Ruska
4% L
= Americka
= Asijska
Stiedomorska
= Balkanska

Zdroj: vlastni zpracovani

Nejvétsi pocet dotazovanych, a to vice nez nadpolovi¢ni vétsina, si pokrmy ptipravuje doma,
v restauraci a jidelné se stravuje necela téetina respondentti (mirné vys$si podil v restauracich,
a to ptiblizné Sestina z nich). V oblibenych provozech s rychlym obgerstvenim se stravuji
prevazné mladsi vékové kategorie a z celkového poctu vypliuji desetinu celého souboru
respondenttl, na coz ukazuje Graf 4. Soucasti ankety proto bylo také zjisténi, co konkrétné,
Vv piipad€, ze se respondenti stravuji doma, pfipravuji. VétSina uvedla, ze jsou to rtizné
pokrmy z ryb, a také, ze jsou ovlivnény ruskou, potazmo tatarskou kuchyni. Nicméné ryby
jsou z&kladni surovinou, z niz si lidé pokrmy doma pfipravuji. Osloveni respondenti vSak
také uvadéli, ze si doma piipravuji jidla, jako jsou pelmené ¢i pirozky. Oblibena je u mistnich

obyvatel také rybi polévka, opét s vyuzitim riiznych druhti ryb.
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Graf 4 Nejcastéjsi mista stravovani respondentli

= Doma

= Restaurace
Jidelny
Fastfoody

Zdroj: vlastni zpracovani

S nartstajicim vlivem globalizace se i v oblasti gastronomie objevuji nové technologie, nové
typy gastronomickych zatizeni a stale vEtsi navstévnost maji rizné bufety, bistra, restaurace
s etnickou kuchyni, bio a vegetarianské restaurace, které jsou souc¢asnym trendem. Pravé
vlivy zahrani¢nich kultur maji za nasledek upadajici zajmu o tradi¢ni kulturu a jeji jednotlivé
slozky. Vyjimku netvofi ani typicka ruskd kuchyné a zatizeni, kterd ji nabizeji, a snazi se ji
zviditelnit. Pokrmy na jidelnich listcich se opakuji témét ve vSech gastronomickych
zafizenich, dokonce i v jednotlivych regionech (coz se tyka i mésta Astrachan). Lze
pfedpokladat, Ze 1 z tohoto dlivodu si vétSina dotazovanych zvolila za moZnost tradi¢niho
ruského pokrmu pelmené. Jedna se o masové tasticky, které se vyrabi z tésta a serviruji se
se smetanou. Casto se objevuji v nabidce jidelnich listk® v ruskych restauracich jako typicky
rusky pokrm. Pro ruskou kuchyni obecné jsou velmi dilezité také polévky, coz je zejména
bors¢, ale také solyanka ¢i ucha, tj. rybi polévka. Zejména pak v Astrachani jsou velmi
oblibené vselijakeé pokrmy z ryb. Da se hovofit o tom, Ze zaklad mistni kuchyné je postaven

na této suroving.

V otazce €. 6, kde respondenti méli moznost oznadit vice moznosti, si pelmené za tradi¢ni
rusky pokrm zvolila nadpolovi¢ni vét§ina respondentd, dale také rizné ryby (zejména sazan
¢i uzeny jeseter), které predstavuji tradi¢ni jidlo pro pfiblizné polovinu oslovenych. Ruska
¢i astrachanska gastronomie je svou skladbou velmi pestra a vyznaCuje se zejména
regionalnimi a lokalnimi specifiky. Urcit proto, které pokrmy jsou tradi¢ni, neni zcela
jednoduché. Lze vSak tvrdit, Ze praveé pelmeng, dale také hovézi Stroganoft, z polévek napf.

bors¢, dale také pirozky jako ruska tradi¢ni alternativa kolacu ¢i pikantni pala¢inky. Graf 5

37



detailngji pftiblizuje, které pokrmy dotazovani povazuji za tradi¢ni ruska ¢i lokalni

astrachanska.

Graf 5 Tradi¢ni ruské ¢i astrachanské pokrmy z pohledu respondentti

70%
59%

60%
51%

50% 46%

w7 37%
31%
30% 25%
20% 14%
~ 1 B
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Pirozky Kavidr Polévky, Pelmené Hovézi Riizné Salat
typu Stroganof  rybi Olivier
bors¢, pokrmy

ucha ¢i §¢i
Zdroj: vlastni zpracovani

Bylo také zjisténo, ze za tradi¢ni ruské ¢i astrachanské pokrmy povazuje ¢tvrtina oslovenych
respondentl salat Olivier, jehoz dneSni oblibena, moderni verze vychazi z Ivanovovy

podoby salatu Stolichny.

Na zakladé pokrmu, které byly pouzity v Sesté otazce, se vét§ina dotazovanych rozhodla pro
moznost, Ze zatizeni s nabidkou tradi¢nich pokrmt navstévuji a podle nadpolovicni vétSiny
respondentt je nabidka téchto zafizeni dostate¢né zastoupena. Nejdiive je v grafu 6 uvedeno,
ze vyrazné velky podil oslovenych z vEtsi ¢asti navStévuje ta zafizeni, v jejichZ nabidce jsou

tradi¢ni ruska ¢i astrachanska jidla.
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Graf 6 Navstévnost gastronomickych zatizeni s nabidkou tradi¢nich jidel

= NavS§tévuji tato zarizeni

= NenavS§tévuji tato
zarizeni

Zdroj: vlastni zpracovani

Respondenti byli také dotazovani na to, zda je Vv nabidce gastronomickych zafizeni
V Astrachani dostate¢né zastoupeni tradi¢nich jidel, jak astrachaniskych, tak celkové
ruskych. Nadpolovi¢ni vétsina si to dle nize uvedeného grafu 7 mysli, ze tomu tak skute¢né
je.

Graf 7 Nazor respondentl na dostate¢né zastoupeni tradi¢nich pokrma v mistnich

gastronomickych zafizenich

= Ano, dostatecné
zastoupeni

= Ne, nejsou dostate¢né
zastoupena

Zdroj: vlastni zpracovani

Otazky ¢. 9-11 zkoumaly jiz detailnéji regionalni kuchyni regionu Astrachan. Respondenti
méli v otazee €. 9 moznost vybrat z nékolika pokrmi. Pfedev§sim sem byly zahrnuty tradi¢ni
pokrmy z ryb, coz je dano celkové lokalitou mésta Astrachan nachazejici se nedaleko

Kaspického mote. Odedavna je astrachanska kuchyné typicka ptedevSim svymi rliznymi
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pokrmy z mnoha raznych ryb. Typicka (tradiéni) je také astrachanska ,.trojita“ rybi polévka,
ktera se dochucuje rajCaty, zakysanou smetanou a zloutkem. Obecné se zde rybi polévky tesi
velké popularité jako tradi¢ni astrachanské jidlo. Za klasickou astrachaniskou pochoutku se
povazuje i kaviar ze Stiky, ktery je smichan s maslem, nakrajenou cibuli a bylinkami,
a nasledné je namazan na chleba. Za typické astrachanské jidlo se podle ¢asti respondentti
povazuje i tzv. rakhmanka, ktera se pfipravuje ze zaludkl Stik. D4 se chut'ové ptirovnat
k pokrmu z chobotnice, ale je jemngjsi a nema klasicky rybi zapach. Astrachanska kuchyné
vychazi piirozené z ruské kuchyné, a proto ma i svou regionalni verzi kolacu, které se
skladaji z mleté ryby s cibuli a ¢erstvym zelim. Nékteti respondenti, i kdyZ v mens$i mife,
oznadili za tradi¢ni jidlo téz jahlovou kasi podavanou s rybami a zeleninou. Z polévek je
mozné zminit astrachaiisky borS¢, ktery neobsahuje brambory, jeho zédkladem je jehnéci
maso a sladka paprika. Typickym astrachanskym pokrmem je dle Grafu 8 také kulesh, kdy
jsou jahly ochuceny klobasou, slaninou a kufecimi prsicky. Vzhledem k tomu, Ze tradi¢ni
astrachanska kuchyné je ovlivnéna riznymi narodnostmi a etniky, které v tomto regionu Ziji,
tradicnim pokrmem je také kainari pochdzejici z tatarské kuchyné, avSak zde se hojné

konzumuije.

Graf 8 Tradi¢ni pokrmy regionu Astrachan
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Jak z vyse uvedeného grafu vyplynulo, podle nejméné téméf dvou tietin respondentd jsou
tradi¢nimi astrachaniskymi pokrmy pfedevs§im ryby na rtizné zplisoby. Nadpoloviéni vétSina
dotazovanych uvadéla astrachanskou rybi polévku. Méné nez polovina oslovenych zminila
jahlovou kasi s rybami a zeleninou, vice nez tetina uvedla kolacky z mleté ryby s cibuli

a cerstvym zelim.

V nasledujici otazce ¢. 10 se méli dotazovani vyjadfit k nabidce jimi navstévovanych
gastronomickych zatizeni. Na zakladé pokrmi pouzitych v otazce ¢. 9 se podle nadpolovi¢ni
vétSina respondentidl na jidelnich listcich téchto provozl nenachazeji pokrmy typické pro
astrachanskou kuchyni. Zbyvajici necela polovina oslovenych se ptiklonila k ndzoru

dostate¢ného zastoupeni pokrmu z tradi¢ni gastronomie Astrachané (viz Graf 9).

Graf 9 Nazor respondentt na dostatecné zastoupeni tradicnich pokrma Astrachané

V nabidce gastronomickych zatizenich

= Ano, dostate¢né
zastoupeni

= Ne, nejsou dostate¢né
zastoupena

Zdroj: vlastni zpracovani

Ruskd a stim souvisejici astrachanskd tradi¢ni kuchyné je postavena na jednotlivych
regionalnich a lokélnich specialitdich. Gastronomie je soucast kultury a narodni identity
Rust. Proto je dilezité, aby se mistni obyvatelé snazili o jeji zachovani, Sifeni a propagovani.
Pokud domaci nebo zahrani¢ni turista navstivi gastronomické zatizeni, ma vétSinou zajem
o tradi¢ni ruské nebo regiondlni astrachanské pokrmy, které ruské obyvatele jako zemi
a narod reprezentuji. Gastronomie je tedy nejen dilezitym prvkem kultury, ale i cestovniho

ruchu. Stravovaci zafizeni by z tohoto divodu méla usilovat svoji nabidku minimalné

doplnit o tradi¢ni pokrmy, lokalni a regionalni speciality.
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V otazce €. 11 reagovaly vice nez dvé tretiny oslovenych respondenti kladné, tzn., ze maji
zajem, aby v nabidce jimi nav$tévovanych gastronomickych provozi byly zastoupeny
pokrmy tradi¢ni pro oblast Astrachan¢, pouze neceld pétina dotazovanych se vyjadrila
negativné, tj., Ze o tradi¢ni pokrmy v jidelnich listcich mistnich gastronomickych zatizeni

zadjem nemaji (viz Graf 10).

Graf 10 ~ Zajem respondentt 0 regionalni pokrmy Astrachané v nabidce

gastronomickych zafizenich

= Ano, maji zajem

= Ne, nemaji zajem

Zdroj: vlastni zpracovani

Posledni ¢ast dotazniku byla vénovana otdzkam tykajici se konkrétnich gastronomickych
zatizeni. V otazce €. 12 si respondenti méli moznost vybrat ze tii gastronomickych zafizeni
v Astrachani, ktera byla pouzita ve vyzkumu. Jejich nabidky byly analyzovany z hlediska
tradi¢ni ruske a astrachanské regionalni kuchyné podle jednotlivych druhti pokrmu
nabizenych v jidelnich listcich téchto restauraci, nasledné¢ byla pouzita komparativni
metoda. Respondenti odpovédeli na otazku €. 12, ve které mohli oznacit n¢kolik odpovédi
nasledovné — nejvétsi pocet, a to pfiblizné tfetina dotazovanych ma zkuSenosti s restauraci
Schuka, zhruba ctvrtina respondentll navstivila stravovaci zafizeni Kristall. Nejméné
respondenttl travilo svij c¢as v restauraci Akvatoriya. Priblizné¢ pétina oslovenych

nenavstivila zadnou z uvedenych restauraci (viz Graf 11).
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Graf 11  Navstévnost zkoumanych gastronomickych zafizeni

= Schuka
= Kristall
Akvatoriya

Zadna z uvedenych

Zdroj: vlastni zpracovani

Posledni, nepovinnou, otazku ¢. 13 mohli vyplnit respondenti nav§tévujici vySe uvedené
gastronomické provozy. V této oteviené otazce vyjadrovali pozitivni nebo negativni postoje
k uvedenym bodim (pomér kvality a ceny, chut’ pokrml, pouziti domacich surovin, kvalita
surovin, obsluhujici personal, interiér a exteriér podniku, dopravni dostupnost). K otazce se
celkové vyjadrilo 78 respondentil, z nichz se 85 % (66 respondentil) setkalo s nedostatky
Vv gastronomickych zafizenich, nejvice v piipadé restaurace Akvatoriya — 45 %
dotazovanych. Naopak nejpozitivnéjsi odezvu méla restaurace Schuka, kterou negativné
ohodnotilo pouze 6 % dotadzanych. Respondentim v poétu 25 (32 %) nevyhovovala chut’
pokrmti Vv restauraci Akvatoriya. Prestoze ocenuji jejich nabidku, suroviny, které se
pouzivaji k jejich ptipraveé, nepovazuji za kvalitni ani domaci, ¢imz je podhodnocena prave
chut jidel. 17 dotazovanych predstavujicich 22 %, se negativné vyjadfilo k pfistupu
obsluhujiciho personalu a jeho ¢asto nevhodnému, netaktnimu a neprofesionalnimu chovani
(¢isniky prace nebavi, neusmivaji se, nevitaji hosta, host jim je lhostejny). Pomér kvality
a ceny neoslovil 14 respondentu, coz piedstavuje 18 %. Poptavani se setkali s neamérnymi
cenami za velikost a chut’ porce, za celkovou kvalitu vybraného jidla (mala porce — vysoka
cena, niz$i cena — velka porce, ale nekvalitni suroviny). Interiér a exteriér neoslovil pouze
8 respondent, tedy 10 %. Podle dotazovanych by mél byt zejména interiér gastronomickych
zafizeni zmodernizovan. Za nejmensi negativum, 2 dotazovani (3 %), hodnoti dopravni
dostupnost. S pozitivnimi zkuSenostmi se ve stravovacich zafizenich setkalo pouze 12
respondenti piedstavujicich 15 %. Za kvalitni povazuji chutné pokrmy a personal — 2,5%,

dopravni dostupnost — 6 % a interiér zatizeni — 4 % (viz Graf 12).
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Graf 12 Negativni aspekty ovlivitujici spokojenost zakazniki zkoumanych stravovacich
zafizeni

35% 32%

30%
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Chut’ pokrmi, Personal Pomér kvality a Interiér a exteriér Dopravni
kvalita pouZitych ceny dostupnost
surovin

20%

15%

10%

5%

0%

Zdroj: vlastni zpracovani

Soucasti této otazky ¢. 13 byla také oteviena podotdzka, co by respondenti v nabidce
restauracnich zafizenich v Astrachani uvitali, aby se zlepsilo jejich hodnoceni. Na podkladé
dosazenych vysledkii, i s ohledem na graf 12, se ukdzalo, ze nadpolovi¢ni vétSina
respondentll by méla zajem o specialné vytvoiena menu pro nékteré svatecni piilezitosti,
napf. ve dnech svatkd, jako je Halloween nebo Valentyn. Obecné si totiZ nejvice respondentt
stézovalo na hor$i chut’ pokrmu v restauracich a na kvalitu pouzivanych surovin, celkové na
nabidku, kterou nékteré restaurace v Astrachani nabizeji, ze je pfili§ monoténni, a oni by

radi vyzkouseli néco nového, néco tradi¢niho, co je typické pro zdejsi region.

Na zéklad¢ vysledkt dotaznikového prizkumu lze tvrdit nasledujici:

e vétSina dotazovanych 1 pfes narGstajici vliv zahrani¢nich kultur (globalizaci)
preferuje nadale ruskou a astrachanskou kuchyni a s oblibou si pokrmy pfipravuje
zejména doma, a to opét pokrmy tradiéni, tj. astrachafiské a ruské kuchyné,

e 0 tradi¢ni stravu je neustaly zajem, coz dokazuje navStévnost zarizeni s nabidkou
téchto pokrm,

e vysoka informovanost o kulinarnich tradicich a tradiéni kuchyni svédci
0 preferencich respondentil v oblasti gastronomie, kdy vétSina dotazovanych vnima

za tradi¢ni pokrmy astrachanské kuchyné rizné pokrmy z ryb,
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podle vétSiny dotazovanych jsou nabidky s tradicnimi pokrmy V astrachanskych
gastronomickych zafizenich zastoupeny dostate¢né, naopak regiondlni kuchyné
Vv nabidce absentuje a jeji zafazeni nebo doplnéni na jidelni listky by mohlo byt
pozitivnim pifinosem pro podnik a jeji navstévniky,

dotazovani navstivili nebo navstévuji vySe uvedend gastronomicka zatizeni, avSak
s nékterymi z nich nemaji dobré zkusenosti, vyjimkou je restaurace Schuka,
respondenti by méli zajem o specialni menu, ktera by mély restaurace v Astrachani
nabizet ke svate¢nim pfilezitostem, a v nichz by mohli vyzkouset tradi¢ni pokrmy

pro zdejsi region.
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5 Zhodnoceni a doporuceni

V uvedené ¢asti prace jsou predlozeny navrhy na zlepSeni manazerskych aktivit s cilem
zvySovani kvality gastronomickych zafizeni zaméfenych na nabidku tradini stravy
v astrachanskych gastronomickych zafizenich. Na zdkladé poznatkl, které autorka
bakalarské prace ziskala z analyzy nabidek, z osobnich zkuSenosti se zkoumanymi
zatizenimi a z vysledkii dotaznikového prizkumu, miiZze zhodnotit, Ze 1 pfes zdjem o tradicni
ruskou a regiondlni stravu Astrachanské oblasti, se 1ze setkat s mnoha nedostatky tykajicich
se kvality pouzivanych surovin, obsluhy a nabidky, nejen v provozech, do kterych byl

soustfedén vlastni dotaznikovy prazkum.

Lze zhodnotit, Ze nabidka gastronomickych zafizeni ve mésté Astrachan je povazovéana
obecné za tradi¢ni, jsou nabizena prevazné¢ jidla a pokrmy typicka pro astrachaiskou,
potazmo ruskou kuchyni (ptikladem je zejména rybi restaurace Schuka a Akvatoriya), jak
bylo zjisténo z analyzy jidelnich listkl ve tfech vybranych restaura¢nich zatizenich. Z této
analyzy vyplynulo, ze rybi restaurace Schuka a Akvatoriya Ize povazovat za tradi¢ni, v nichz
se kombinuji staré, tradi¢ni receptury astrachanské kuchyné s modernimi gastronomickymi
trendy. Sama restaurace Schuka se takto prezentuje na vetfejnost a tuto skute¢nost uvadi také
na svych webovych strankach. Z uvedené analyzy se vSak ukazalo, Ze a¢ jidelni listky
uvadéji konkrétni pokrmy a jidla, ktera je mozno si objednat, tyto nebyly vyobrazeny, ani
nebylo uvedeno, zjakych konkrétnich surovin se dana jidla pfipravuji, zda jde
0 biopotraviny, domaci suroviny, zpracované polotovary apod. Navrhem je proto, aby
restaurace tyto informace do svych jidelnich listki zaclefiovaly. Také by se mély zaméfit na
vétsi nabidku jidel a pokrmi, které jsou pfipravovany z domacich surovin a biopotravin, a to

konkrétné uvedly i do jidelniho listku.

Nabidka gastronomickych zatizeni by méla byt doplnéna o zajimavé pokrmy regiondlni
kuchyné a o lokalni speciality. Pokud se zafizeni nachazi v Astrachani, mélo by propagovat
regionalni kuchyni tohoto regionu a jeho specifika, nejen ruskou kuchyni jako celek. M¢la
by odstranit nebo omezit nabidku pokrmi, o které zakaznici nemaji zajem, méla by
analyzovat svou vlastni nabidku a prodej jednotlivych pokrmi, o které je nejvétsi zajem
anaopak, o které zajem neni. Provozovatel¢ by méli usilovat o ozvlastnéni nabidky pro
rizné piilezitosti a pfinaSet menu s nejznaméj$imi pokrmy. V navaznosti na vysledky
dotaznikového pruzkumu by restauracni zafizeni v Astrachani mohly ptipravovany rtzné

varianty menu, na jednotlivé ptilezitosti v roce, které by mohly zakaznika zaujmout:
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e valentynské menu u piilezitosti svatku Svatého Valentyna, ktery je stéle vice také
v Rusku propagovan a uznavan — jidla pod nazvy zamilovanych pisni¢ek nebo nazvy
basni, pouziti riznych valentynskych vzori v estetické uprave jidla a jeho prezentaci,

e Halloweenské menu pfipravené pii ptilezitosti zndmého podzimniho dne, mohlo by
prilakat spolu s atmosféricky ladénou vyzdobou, hudbou a prezentaci masek zejména
détského navstévnika, ale i dalsi, ktefi maji zajem o strasidelnou tématiku,

e rodinné menu pro rodiny, které chtéji sviij Cas travit spolecné nad chutnym jidlem
Vv zatfizenich s pfijemnou rodinnou atmosférou, bud’ by obsahovalo spole¢né misy, ze
které by si kazdy Clen rodiny vybral pokrm podle své chuti nebo by bylo menu

rozdéleno pro jednotlivé ¢leny rodiny (pro déti, matky, otce).

Na zaklad¢ poznatk z predchozi kapitoly Ize konstatovat, ze i ptes vliv cizich kuchyni, maji
zékaznici stale zajem o ruskou a specialné astrachanskou stravu a jeji tradi¢ni provedeni,
zafizeni s takovou nabidkou navstévuji, ale prevazné si pokrmy pfipravuji doma.
Spotiebitelé si radéji zajisti vlastni suroviny a ptipravi pokrm doma, jehoz obsah a kvalitu
sami ovliviuji. Nemaji vybudovanou diivéru v restauracni typ stravovani, a tak 1ze ocekavat
i negativni postoje k inovacim ¢i zménam. Zakaznici se Casto drzi osvédéenych, zazitych
zvyktl a pokrmd, coz na jedné strané ptisobi jako faktor uchovavani tradi¢nich hodnot, avSak
z pohledu podnikatele se miize jevit jako problém, pro ktery se mu nevypléci investovat do

jakychkoli inovaci.

Z dotazniku a z analyzy nabidek rovnéz vyplyva, Ze regionalni astrachanska kuchyné nema
v nabidkach vsech gastronomickych zafizeni (to se tyka zejména gastronomického zafizeni
Kristall) dostateéné zastoupeni, a tak se povazuje za nutné jeji doplnéni na jidelni listky.
Neni vhodnd Uplnd zména jidelni¢ku, aby zakaznici nebyli nuceni k vybéru ze zcela
odlisnych pokrmu, navrhovano je proto pouze dodate¢né nebo degusta¢ni menu, které muiize
dopliiovat stalou nabidku restauracnich zafizeni. Tradi¢ni regiondlni pokrmy by tak byly
pfipravovany na zaklad€ novych norem a postupi, a jelikoz hmotnost porci jednotlivych
chodi degusta¢niho menu se pohybuje v rozlicném rozmezi, velikost porci a jejich cenu si

jednotliva zafizeni mohou navolit podle svych piedstav, norem a kalkulaci.
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6 Zavér

Narodni kuchyné je tvofena regiondlnimi a lokalnimi specialitami, jejichZ sloZeni, suroviny
a technologické zpracovani je i1 pfes svou rozmanitost zcela jedine¢né. Podobné jako zvyky
a tradice, jazyk, nabozZenstvi ¢i umeéni, 1 strava je dilezitou soucdsti narodni kultury
a kulturnim dédictvim dané zemé. Vzhledem k tomu, Ze autorka této bakalaiské prace
pochazi pfimo z Ruska, resp. z daného regionu, rozhodla se zpracovat toto téma, aby mohlo

byt na piikladu astrachanské kuchyné ukazéano, jak se i do této destinace promitaji

globaliza¢ni tendence ovliviiujici mistni tradice, kulinafstvi a lokalni gastronomii.

Astrachansky region se vyznacuje pestrosti a bohatosti lidovych tradic, které umoznily
i vznik regionalni gastronomii. Na specifickych, charakteristickych znacich astrachanské
kuchyné se podilela predev§im multikulturnost tohoto regionu a také blizkost ke
Kaspickému mofi, a proto je astrachanska kuchyné¢ zaloZena hlavné na raznych pokrmech
ryb. I v soucasné dob¢ se zdejsi obyvatelé snazi pripravovat pokrmy, jejichz zaklady polozili

jejich piedkové, at’ uz v nezménéné, nebo upravené formé.

Kromé domaci stravy 1ze vyuzivat i sluzeb gastronomickych zatizeni, jejichz nabidka vynika
zejména svoji pestrosti. Vedle restauraci, ve kterych se podava ,,evropsky standard“ nebo
speciality podniku, existuje fada asijskych restauraci, bister, fastfoodovych provozi, pizzerii
a jinych gastronomickych zafizeni s nabidkou ruznych etnickych kuchyni. Ma-li byt vsak
tradi¢ni, at’ uz narodni, nebo regionalni kuchyn¢ jako soucast této kultury nejen zachovéna,
ale umoznéno 1i jeji $ifeni prostiednictvim vhodné formy propagace, musi se také pozornost
zaméfit na podporu mistnich podnikatelt, ktefi se snazi pfipravovat pokrmy typické pro

Astrachansky region na zaklad¢ originalnich receptur a z kvalitnich domécich. surovin.

Dalsim zpusobem, jak zvysit zajem o kulinarni tradice Astrachanského regionu, je zajem
sdruzeni obci nebo jinych rozvojovych sdruzeni o tradi¢ni kuchyni, kdy prostfednictvim
ruznych akci nebo vydavanim jednoduchych publikaci, mohou ovlivnit zdjem podnikatelii
0 mistni gastronomii a vyuzivani regionalnich surovin. Je dulezité¢ zaméfit se na autenticitu,
prezentaci regionalni kuchyné, kterd je svoji odli$nosti jedine¢nou slozkou narodni stravy.
Gastronomie se svymi krajovymi odliSnostmi je soucasti kulturniho dédictvi
a neodmyslitelny prvek cestovniho ruchu, ktery chtéji turisté poznat. Vedle trendu
V gastronomii, mezi nimiZ nechybi ani navrat k tradicim, by se provozovatelé

gastronomickych zatizeni méli snazit o zatraktivnéni regionu a poukazat tak na unikatni
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chuté regionalnich pokrmi, nejen na domécim trhu, ale i pro potencionalni navstévniky ze

zahrani¢i.

Narodni, v tomto ptipadé stravu typickou pro Astrachansky region nemusi tvofit pouze
archaicka jidla ¢i zazita kombinace surovin. | zazité technologie pfipravy pokrmu, receptury,
suroviny, inventar ¢i interiér gastronomického provozu Ize inovovat a vytvofit tak kvalitni,
zajimavou a dostupnou komplexni nabidku, kterd vedle vhodné vytvofené a nasmérované
propagace mize vzbudit zajem Siroké vefejnosti, pomoci gastronomickému zafizeni ziskat
nov¢ zékazniky odnésejici si zazitek a prave orientaci na regionalni gastronomii ve spojeni

inovacnich nastroju se odlisit od konkurence.
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