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Tradiéni gastronomie v Ceském raji a jeji vliv na
rozvoj regionu

Traditional gastronomy in Cesky raj area and its
impacts of the development of the region

Souhrn

Prace pojednava o vztahu mezi rozvojem regionu (lokality) a tradiéni
gastronomii. Snahou bylo odpovédét na vyzkumnou otazku, zda je tradiéni regionalni
gastronomie dulezita pro zachovani charakteru regionu a zda je mozné ji stanovit
jako jeden ze zplsobl prezentace daného regionu a tim napomahat rozvoji lokality.
V praci je ohodnocena uloha tradiCni gastronomie jako jednoho z hospodarskych
faktorl slouzicich rozvoji regionu. Také se zaméfuje na podporu regionalni
gastronomie v programech rozvoje regionu. Literarni reSerSe ukaze, jak je tradi¢ni
gastronomie vnimana ve spolecnosti a vliv globalizace na regionalni gastronomii.

Summary

This diploma thesis describes the relationship between the development of the region
and its traditional cuisine. The aim of this thesis is to answer the research question
whether the traditional regional gastronomy is important for the presentation and
legacy of the particular region and whether it is possible to settle the gastronomy as
one of the way how to present this region and be a tool for regional development.
This thesis evaluates the role of traditional gastronomy as the one of the economic
factors in regional development. It also aims to promote regional development
programs in the regions. Literature review shows how the traditional gastronomy
perceived in society and the impact of globalization on regional cuisine.

Klicova slova: Gastronomie, tradice, region, Slow Food, lokalni potraviny,
restaurace, regionalni rozvoj

Keywords: Gastronomy, traditions, region, Slow Food, local food, restaurant,
regional development
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1 Uvod

Uloha gastronomie a spole&ného stolovani ve spole¢nosti je znama jiz od nepaméti. V
dnesni dobé€ se sice rodiny uz neschazeji u stolu kazdy den, zato pracovni obédy a vecete jsou
témef na dennim potfadku a tuto ptilezitost zazil téméet kazdy z nés. Z tohoto pohledu tedy
muzeme fici, ze pojmy jako gastronomie a stolovadni maji svou pevnou roli v utvafeni

socidlnich vazeb a mély by mit urcity fad a kulturu.

Mohlo by se zdat, ze néco tak jednoduchého jako je obyCejny ptfijem potravy se nijak
zasadné vyvijet nemiize, ale opak je pravdou. Moderni gastronomie se méni a vyviji velmi
zasadné a to zejména vlivem globalizace, ktera pfinasi stale nové trendy ve stravovani. Tolik
oblibené fastfoody dnes musi Celit fad€ hnuti, které lidi nabadaji ke zdravéj$im a urcité 1
ptijemnéjSim zpisobim piipravy a konzumace potravy. Tato hnuti se zamétuji zejména na

vyvazeny piijem mikro a makro Zivin, ale také na ptivod potravin a jejich Cerstvost.

Ptestoze je stravovani dnes mnoha lidmi vnimano pouze jako ptisun zivin nezbytnych pro
fungovani organismu a tito lidé se ho snazi feSit co mozna nejrychleji (a ne vzdy kvalitng),
patfi oblast gastronomie nejen do kulturnich kotfenti dané zemé, ale je vnimdna 1 jako
vyznamna polozka v cestovnim ruchu, ktera by méla byt podporovana. I do CR totiz pomalu
prichazi trend tzv. Gastroturistiky. Cilem lidi provozujicich tuto oblast turistiky je ochutnavat

regionalni pokrmy oblasti, kterou navstivi.

Vyvstava tedy otdzka, zda je regionalni gastronomie schopna odolavat globalizacnim
trendim a zachovat si svoji tradicni podobu. Proti lidem, kteti radi konzumuji regiondlni
produkty, tu stoji silnd skupina lidi, ktefi jsou zvykly na jednu chut a jeden standard
(nejCastéji fast food) a nejsou ochotni vkladat své penize do néfeho neznadmého,

neozkouseného.

V této diplomové praci jsou rozebrana zasadni hnuti, kterd ovliviiuji nejen Ceskou, ale 1
svétovou gastronomii - globalni gigant McDonald’s, novy proud Slow Food, ktery se, jak
nazev napovida, stavi proti principim fast foodll a snazi se ptimét lidi, aby vénovali urcité
mnozstvi Casu pripravé jidla, které je vSeobecné zdravéjsi a chutnéjsi nez jidlo z fetézcu
rychlého obCerstveni a v neposledni fad¢ také farmarské trhy, kde je mozné zakoupit zbozi od

drobné;jsich regiondlnich producentti a nakupem je tak i1 pfimo podpofit.
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Jako ptiklad regiondlnich gastronomickych zvyklosti zvolila autorka této prace region
Turnovsko a zde zkouma, do jaké miry se pohostinstvi v tomto regionu odviji od své
geografické polohy a mistnich bohatych tradic, tj. zda si region zachovava své
charakteristické rysy a do jaké miry je zasazen globalizaci a trendy, které globalizace ptinasi.
Autorka zkouma 1 to, jaké maji stravnici v téchto zafizenich povédomi o tradi¢ni kuchyni v
regionu a jestli by viibec stali o produkty mistni vyroby. Tento vyzkum je provadén na

zaklad¢ analyzy nabidky restauracnich zatizeni v regionu, rozhovort a dotazniku.
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2 Cil prace a metodika

2.1 Cil prace

Cilem diplomové prace je analyzovat vztah mezi rozvojem regionu a tradicni
gastronomii. V pozadi tohoto cile je vyzkumna otazka, zda je tradicni regionalni gastronomie
dalezita pro zachovani charakteru regionu a zda je mozné ji prezentovat jako jeden ze

zpusobil prezentace dané lokality a tim pfispivat k jejimu rozvoji.

K dosaZeni tohoto cile vedou dalsi dil¢i cile, a to ohodnotit ulohu tradicni gastronomie
jako jednoho z hospodaiskych faktora slouZicich rozvoji regionu a zjistit, zda je podpora

regiondlni gastronomie zahrnuta v programech rozvoje regiond.

Empirické c¢asti prace, kterd bude sledovat dosaZeni naznaCenych cilli, bude
predchazet literarni reSerSe. Ta piedstavi pojeti gastronomie a ukaze jeji propojeni s otazkami
regiondlniho rozvoje. Praktickd ¢ast prace bude zkoumat vyskyt konkrétnich tradicnich jidel a
surovin v dané lokalit¢ a bude sledovat vztah provozovatelii restauracnich zatizeni k
regionalni kuchyni. Samotny vyzkum si klade za cil tyto vztahy a sou€asny stav analyzovat
pomoci dotaznikli a navrhnout moZznd opatfeni ke zlepSeni situace tak, aby efektivnéji

podporovala rozvoj regionu.

2.2 Metodika

Zdroje dat

Podklady pro analyzu problematiky a zpracovani praktické Casti této diplomové prace
byly ziskdny analyzou dokumentii (studium jidelnich listkll), kterd ma znaky obsahoveé
analyzy. K dal§im zdrojim patti standardizované rozhovory s predstaviteli restauracnich

zafizeni v lokalité a dotaznikové Setfeni mezi vybranymi navstévniky restauraci.

Informace ke zpracovani literarni reSerSe jsou pievazn€ ze zahrani¢ni literatury a
internetu. Zahranicni literatura nabizi mnohem vét§i Skalu publikaci, tykajici se této
problematiky. Z internetu byla pfedev§im ziskavana aktualni data a nové poznatky v oblasti

gastronomie, které jesté nebyly dostatecné zpracovany knizni formou.
Metody vyzkumu

Standardizovany rozhovor

You created this PDF from an application that is not licensed to print to novaPDF printer (http://www.novapdf.com)



http://www.novapdf.com

Cilem kvantitativniho dotazovéani je vytvofit neutrdlni stimul k ziskani pravdivé
odpovédi. Diky presné stanovenych variant odpovédi je snadné¢ vyhodnotit a to déld tuto
metodu — na rozdil od nestandardizovaného rozhovoru — jednoduss$i. Ziskavani dat je
efektivnéj$i. Pozornost je nutné vénovat empatii vyzkumnika. Na zacatku rozhovoru je nutné
prolomit ledy a to by méla byt jedna z vlastnosti tazatele. Na konci rozhovoru je dalezité

nabidnout dotazovanému zpétnou vazbu a moznost dodatecného kontaktu (Hendl, 2008).

Standardizovany rozhovor se skldda z fady otdzek, které jsou peclivé formulovany.
Tento typ rozhovoru byl vybran pro tento vyzkum, protoZe je vhodny pro situace, kdy mame
moznost provést rozhovor jen jednou a mame malo Casu na dotazovani. Respondenti jsou

vybirani podle pfedem stanovenych kritérii (Hendl, 2008).

V této praci byly zpracovany rozhovory s majiteli celkem 20 restaurac¢nich zatizeni
nebo s jejich zastupci, to znamena 20 rozhovorid. Probihali formou navstévy daného
restaura¢niho zatizeni. Hlavnim problémem vSech rozhovort byl nedostatek Casu ze strany

majitele restaurace, takze se vétSinou uskutec¢nili ve spéchu.

Dotaznikové Setreni

Dotaznik ptedstavuje jeden z nejvyuzivanéjSich metod kvantitativniho vyzkumu. Je
velmi flexibilni, z divodu velkého mnozstvi zplisobu, jak pokladat otazky. Pied pouzitim

dotazniku pro vyzkum je doporucovano ho otestovat na vzorku respondentii (Kozel, 2006).

Dotaznik je efektivn€j§i z hlediska Casu nez rozhovor. Nevyhodou dotazniku je jeho
subjektivita, kdy respondent miize prokazovat tendence jevit se lepSim ¢1 hor§im. Odpoveédi
maji mensi vérohodnost. Vyhodou je naopak moznost ziskani vétSiho poctu respondentt. V
kratk¢é dobé miizeme ziskat velky pocet odpovédi. Otdzky v dotazniku rozliSujeme na
uzaviené, oteviené¢ a Skadlové. Ziskand fakta d€lime na tvrda (v€k, pohlavi, zaméstnani) a

mekka (nazor, ptani atd.) (Hendl, 2008).

Uzaviené otazky obsahuji vSechny typy odpovédi, respondent si musi zvolit z
nabizené¢ho vybéru. Oteviené otdzky dovoluji respondentovi odpoveédét vlastnimi slovy. Tyto
otazky maji vét§i vypovidajici schopnost, ale nevyhoda je zpracovani odpovédi. Skaly nam
umoznuji pfevést nemctitelné znaky na méfitelné. Lépe se jimi vyjadiuji nazory
dotazovanych. Respondent ddva najevo sviij nadzor na problematiku pomoci Skaly. Kazda
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Skala by méla obsahovat neutrdlni kategorii. To znamena, ze Skala by méla mit lichy pocet

kategorii, nejlépe 5 nebo 7 (Kozel, 2006).

Dotaznikovych Setfeni je vpraci celkem 157, to znamend 157 respondenti.
Respondenti byli vybirani nahodile mezi navstévniky uvedenych 20 restauracnich zatizeni.
Jedinym kritériem pro vybér byla podminka bydli§té v regionu Turnovsko. Seteni probihalo

v priub&hu 4 mésicu.

Obsahova analyza

Obsahova analyza neboli analyza obsahu dokumentu je objektivni metoda analyzy
sdéleni. Je to kvantitativni metoda. Mezi jeji vyhody patii moznost zkoumat vypovédi jinak
neptistupnych respondentt (subjektli) a to ji do minulosti nebo v dlouhém ¢asovém useku,
moznost zpracovat velké mnozstvi dokumentli, prace s Ufednimi dokumenty a ziskani

informaci, které vznikly nahodile nebo spontanné (Reichel, 2009).

Mezi nevyhody patii nedostupnost nékterych dokumentii, vyzkumnik nezna ptivodni
ucel dokumentu, ktery zkouma, dokumenty maji riznou Zivotnost (aktualizace, dostupnost) a

neschopnost pozorovat chovani (Reichel, 2009).

Vyzkumné otdzky

1. Podporuji provozovatel¢ restauracnich zatizeni na Turnovsku mistni farmaie a usiluji

o zachovani tradi¢ni regiondlni gastronomie?

2. Maji obyvatelé Turnovska zdjem o zachovani tradic a regionalni gastronomie ve svém
regionu?
3. Je tradiCni gastronomie dulezita pro zachovani specifi¢nosti dan¢ho regionu a je

mozné ji brat jako jeden ze zplsobti prezentace dané lokality a tim ptispét k jejimu rozvoji?
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3 Teoreticka vychodiska

3.1 Pojeti gastronomie ve spolecnosti

UZ odpradavna ma kazda spole€nost své charakteristické pokrmy €1 suroviny. Nejprve
byla tato specifika ddna demograficky, potom i socidlnim, kulturnim a politickym vyvojem.
Tak jak se vyvijela spolecnost, vyvijela se 1 gastronomie. V diiv€jSich dobach se u dobrého
jidla projednavaly filozofické, spolecenské a politické otazky. Ani dnes tomu neni jinak,
ptikladem mohou byt pracovni obédy 1 tzv. brunche. V dnesni dobé je ovSem kladen mnohem

vetsi diiraz na originalitu prostiedi, estetiku pokrmt, kvalitu surovin a image restaurace.

3.2 Jidlo jako socialni prostredek

Jidlo patii spolu se sexualitou k zdkladnim lidskym potfebdm. Ale je to také soucast
naseho socidlniho Zivota. Piiprava jidla v kolektivu, spolecné prozivani ritudlni funkce jidla a
dal§i Cinnosti, to vSe déla ze stravovani jakési mravni déni spoleCenskych fadd. Jiz
odpradavna byla pro vlddnouci osobu dulezitd schopnost rozdé€lit jidlo mezi ostatni ¢leny
druziny. Pozd¢ji byl takto délen 1 majetek ¢i kofist z valenych vyprav. Tato vysada byla
povazovana za prestiz a bylo na vladnouci osob¢, aby jidlo ¢i majetek rozdélila spravedlivé a

obratné a zajistila si tak Gctu a vdék druZiny, na které byla zavisla (Mozny, 2002).

Vseobecna predstava o spole¢ném jidle, konkrétné spole¢né mise je chybna. Pti stolovani
panovala pfesn¢ dana hierarchie, kdy jako prvni zacal jist pan domu (hospodar) a poté dalsi
podle jejich socidlni role. Kdyz dojedl hospodaf, museli skonCit s jidlem 1 Celedinové a
dévecky (Dvotékova-Jant, 1999). Tato pravidla se uvolnila koncem 19. stoleti jako nasledek

feSeni dobovych socidlnich otazek.

V soucasnosti se vytraci prvek spolecného stolovani. Tim ztracime pocit pospolitosti a
sounalezitosti s ostatnimi ¢leny domdacnosti. Proces stolovani se stdva normovanou soucasti
b&zného pracovniho dne. Cas vénovany jidlu pies den je stale krat$i. Stale b&Zn&jsi je
vynechani obédové pauzy. Jidlo zaCina byt vnimano jako nutny piisun kalorii. Pfi stolovani u
pocitace nebo v kancelafi ale neziskdme noveé socialni vazby s ostatnimi zaméstnanci. Vytraci

se snaha navazovat nové socidlni vztahy béhem stolovani, tim ztraci jidlo funkci média ke

komunikaci (Dvotakova-Jant, 1999).

Jidelni proces se upravuje podle médy, zvykl a konvenci. Diilezité udalosti jsou spojeny

s hostinou €1 jinym stravovacim ritudlem. Naptiklad svatby, pohiby, promoce, kitiny a dalsi.
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Kazd4 udalost ma svoje specifické normy, co se tyée jidla. Uastnici na té konkrétni udalosti

Jiz ptedem predpokladaji plnéni téchto norem (Mozny, 2002).

Jaké jsou hlavni sociadlni determinanty stravovacich zvyklosti v rodin€? Podle Dvotékové-
Janti (1999) to jsou piedevsim vrozené stimula¢ni faktory hlavy rodiny (v tomto piipad¢ pijde
vétSinou o pani domu) a stimulacéni faktory z okoli. Déle pasobi systém stravovani jako
spolecensky hodnotovy systém a systém chovani. To vytvari Groven stravy, kterd ovliviiuje
podobu jidelni¢ku (moZznosti spotiebitele, znalosti o vyrobku, ekonomicka situace, reklamy,
kone¢né rozhodnuti spotiebitele), ptipravu jidla (zdravotni hledisko, osobni ptistup k vyzive,
kuchatské dovednosti, recepty), fad podavani jidla (Cas, prostor, uspotadani chodl), socidlni
potradek pii podavani jidla (v rodin€, v praci, ve volném cCase). VSechny tyto determinanty
urcuji nase skutecné stravovaci zvyklosti a my tyto zvyklosti mizeme bud’ odmitnout, nebo

pfijmout.
3.3 Vliv rodiny

Ustéaleny zplsob péfe o reprodukci druhu, kterému v lidskych spolecnostech tikdme
rodina, neni ni¢im zvlastnim. VSechny pohlavné se rozmnozujici druhy maji svij specificky,
pevné vpecetény zplusob péce o potomstvo. Predava se v genech. (Mozny, 2002). OvSem nyni
Jiz neni hlavnim ukolem muzZskych ¢lenti domacnosti ochrana rodiny. JiZ nemusi byt silni a
bojovni. Tyto povinnosti ptevzala statni sprava, konkrétné policie. Ani obZiva rodiny vétSinou
nezalezi na muzich. V dneS$ni dobé emancipovanych a schopnych zen, je ¢im dal tézsi urcit,
kdo zastavd muzskou roli v rodiné. Podle MoZného (2002) se postupné vytraci kult matetstvi

a s tim klesa porodnost a pomalu mizi tradi¢ni rodinny model.

To, v jaké rodiné vyristame, méa nemaly vliv na naSe budouci stravovani. Stresované déti
maji napiiklad problémy s pravidelnym piijmem potravy nebo naopak trpi obezitou. A tyto
rodich ¢i prarodici. Dité odrostlé na omackach a dalSi hutné domaci stravé, si bude tézko
zvykat na moderni, lehkou a nizkokalorickou kuchyni. Jsou 1 lidé, kteti v détstvi museli jist
maso Casto a v dospélosti se stali vegetaridny. Je to velmi individualni. Rodiny ve vétSich
meéstech se jiz snazi jit s dobou a vafit z kvalitnich Cerstvych surovin, ale na menSich méstech
(ne na venkove) je stale problém tyto suroviny sehnat. Omezena nabidka v menSich méstech
ovSem neni hlavni piekazkou. Velka Cast spotiebitell stdle nevéti, Zze mezi levnymi
potravinami s nezndmym pivodem a kvalitnimi erstvymi potravinami existuje néjaky rozdil.
Samoziejmé u nékterych vyrobkl se jedna pouze o marketingovy tah. Ale pokud si spottebitel
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dobfte precte sloZzeni vyrobku a jeho plivod, nemtize potom vybrat Spatné. Prikladem je détska
Sunka. Tyto Sunky obsahuji vétSinou kolem 50 — 60 % masa. Ale kvalitni Sunka by m¢éla
obsahovat minimaln¢ 80 % masa. Takové mnozstvi masa obsahuji pouze vepfové Sunky a ne

tak obliben¢ kuteci (Mozny, 2002).

Pristup Ceskych stravnikii velmi dobie vystihuje znamy kuchaf a majitel restaurace
Zden&k Pohlreich: ,,.Ceska gastronomie je straini. Jenze Cesi maji strasné nizky standard
toho, co chtéji a za co chtéji zaplatit (Michopulu, Reflex, €. 48-11, str. 31). Rodi¢e by méli
svym détem davat pestrou stravu, zddné tu¢né suroviny a spoustu vitaminti formou zeleniny a

ovoce.

Nejveétsi hrozbou pro soucasné déti je praveé obezita. Rychla doba, kdy rodic¢e nehlidaji,
kde se jejich dité stravuje cely den, kvalita Skolnich jidelen, automaty na sladkosti a sladké
napoje ve Skole 1 v obchodnich centrech na kazdém rohu, reklamy, které¢ nam ftikaji, ze
cokolada je pro déti dobra a dalsi faktory ovliviiujici stravovaci navyky déti. K tomu ptispiva
jesté nedostatek pohybu vystiidany hranim pocitacovych her a sezenim u internetu. Vzdyt
podle prazkumu travi kazdé dit€¢ v rozmezi véku 4 — 14 u televize denné¢ minimalné¢ dvé
hodiny. Tomuto problému by méli piedchézet ucitelé na zikladnich Skolach. Bohuzel na
statnich Skolach se pfevazné setkame s nezajmem ¢i piehlizenim ze strany ucitel (MoZny,

2002).

Mozny (2002) uvadi, ze Ctyfi z deseti muzi a skoro polovina Zen se vyhybaji jakékoliv
télesné aktivité. Aspon ttikrat tydné u nas sportuje jen 22 procent muza a 11 procent Zen.
Kazdy paty Cech ¢i Ceska ma ve stfednim véku nadvahu, ktera je 1ékafi diagnostikovana jako
obezita. Naopak podvaze propadaji mladé zeny ve véku 15 — 25 let. Az 5 procent divek do 20

let ma diagnostikovanou poruchu piijmu potravy (bulimii ¢i mentalni anorexii).

Toto vSechno vypovida o tom, Ze v soucasné dobé je nutné vice vénovat pozornost
stravovani naSich déti. A samoziejm¢ jit détem ptikladem hlavné co se tyce fyzického pohybu

a vyvazené stravy.

Vseobecné plati nazor, ze vzorce chovani vzité v ditéti se méni spiSe kvantitativné nez

kvalitativné. Mnohdy ziistavaji neménné a tim se prenaseji dale.
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3.4 Strucna historie gastronomie

O stravovani v pravéku je toho znamo velmi maélo, ale ve starovékém Recku uz vzniké
prvni gastronomicka literatura. I Homér popisoval chuté koziho syra, fikl, oliv, sladkosti
zmedu a mouky a mofiskych plodi. V Egypté se stolovalo z mis, nozem se zatim pouze
krajelo, jedlo se rukama. Na stole nechybéla misa s vonnou vodou na omyvani rukou. Rimané
se snazili vytvofit co nejSir§i Skalu chuti pomoci kotfeni. V Mezopotamii vyjadifovalo

kultivované stolovani piislusnost k vyssi socidlni ttidé (Beranova, 2005).

Ve stfedovéku se na vyvoji gastronomie velice podepsali mnisi, kteti byli mistii
v piipravé polévek, ryb a pokrml z vajec. Uméli také vafit pivo, péct spoustu moucnikl
(naptiklad vymysleli cukrové pusinky). Zacaly vznikat cechy (pekaisky, feznicky atd.).
Objevovaly se prvni ucelena hostinska menu. V Cechach patfily k nejbézn&jsim pokrmiim
lusténiny, chléb a zelenina. Francouz Robert de Blois jako prvni sepsal pravidla chovani u
stolu. Také se jiz na kazdém stole nachazela paratka, slanky, pepfenky a bylinky na
dochuceni. Poprvé vznikl velmi velky propad mezi stolovanim chudych a bohatych (Imbach,

2005).

Pocatek novovéku pfinesl prvni knihy o filosofii gastronomie, poznatky o zdravé
vyzivé a samoziejmé gastronomické vlivy ze zamoii vCetné novych surovin, ze kterych se

jako prvni ujala kukufice, na rozdil od raj¢at a brambor (Freedman, 2008).

Zde je vidét, jak s vyvojem cClovéka kuptedu, kracela ruku vruce i1 gastronomie.
S globalizaci a prolinanim kultur se misi také jednotlivé tradice a recepty a vznikaji noveé
chuté a nové tradice. Naptiklad v fecké kuchyni se pivodné viibec nevyskytovala rajCata a
papriky, mexicka kuchyné, jak ji zndme dnes, vznikla v Americe a aZ diky pravé americkeé

pochoutce Tex-mex se stala svétoznamou (Klima, 2005).

Soucasné pojeti gastronomie je prevazné otazkou prestize a zivotniho stylu. Snazime
se stravovat moderné, zdravé a bio. Vznikaji nové koncepty restauraci, které nabizi vSe od
designového interiéru, food stylingu az po menu vSech typli a chuti. Hlidame si snédené
kalorie (a jiz to neni jen vysadou zen) a nakupujeme na farmaiskych trzich. Péstujeme si
bylinky za oknem a chceme vsechno &erstvé. Cim dal vic mladych lidi je zvyklych

navstévovat restaurace a pochutnavat si na gurmanskych lahiidkéach, které nabizeji.
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Jidlo bylo, je a vzdy bude nejdiilezitéjsi soucast naSeho zivota. OvSem kazda
spoleCenska tfida ho vnima rozdiln€. Velkou roli zde hraji Zivotni podminky a kupni sila

obyvatelstva.

3.5 Historie gastronomie v Ceské republice

O ceské kuchyni se ftikd, Ze je tucnd a Spatné stravitelnd, ale od ostatnich
sttedoevropskych kuchyni se moc nelisi. Nejvice se ji podoba rakouska a némecka kuchyné.
Ceska gastronomie mé dlouholetou tradici. Bohuzel mnoho tradi¢nich receptii a postupti bylo
piedavano pouze ustné a tim se jich pfili§ nedochovalo. Prvni dochovanéa kuchatka pochazi
z roku 1826 a napsala ji Magdalena Dobromila Rettigova. Dtive byli hlavnimi pilifi v ¢eské
kuchyni lusténiny, kaSe (z jeCmene, prosa, ovsa, pohanky, hrachu, fazoli, bobi 1 z ovoce),
chléb a ovoce. V 17. stoleti se k hlavnim potravindim pfidaly brambory, které k ndm
importoval fad mnichi Hyberni. Nyni jsou hlavnimi prvky maso, omacky, knedliky a ryby.
Mezi tradicni ¢eské pokrmy patii ovocné knedliky, svi€kova na smetané s brusinkami a
karlovarskym knedlikem, makové vdolky, kolace, Skubanky, bramboracka, povidla, ¢esky

kapr a samoziejme oblozené chlebicky, které vynalezl Jan Paukert (Jeneralova, 2010).

Dilezitym prvkem ceské gastronomie byly a stale jsou polévky. Diive byly spise
hutné a zastavaly roli hlavniho jidla, ale jedly se také k snidani. Nejvice se vatilo kyselo a
demikat z ValaSska (z rozdrobené osolené chlebové stiidky s brynzou). Nyni zname spise

tidkeé polévky (Jakoub&ova, 2010).

Zelenina se u nas péstuje od 16. stoleti. Pfedtim se sbirala ve volné ptirod€. Nejcastéji
lidé péstovali zeli, mrkev a kapustu. Zeli se jedlo skoro kazdy den a patfilo k velmi oblibené
zelening ve viech Ceskych zemich. Ovoce z ovocnych stromi se péstovalo jiz od 10. stoleti.
Ostatni ovoce tak rozSiten¢ nebylo. Nahrazovalo se sbiranim lesnich ploda. Jiz diive lidé

ovoce susili a palili z n¢j kotalku (Jakoub&ova, 2010).
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3.6 Hlavni podpiirné oblasti
3.6.1 Bio Food

Biopotraviny jsou produktem ekologického zemédé€lstvi. To je upraveno zakonem ¢.
242/2000 Sb., o ekologickém zemédélstvi a Natizenim Evropské rady ¢. 834/2007. Pri
produkci bioproduktii je omezené pouzivani chemickych hnojiv, oSetfovacich prostiedkl a
jinych latek, které narusuji zivotni prostiedi. Vyrobci téchto produkti musi mit uzavienou
smlouvu o kontrole biokvality. V Ceské republice jsou celkem tfi organizace, které kontroluji
kvalitu biopotravin: KEZ, ABCERT, BIOKONT. Ddle se producenti musi registrovat u

Ministerstva zemédeélstvi.

KEZ (Kontrola ekologického zeméd¢lstvi) zajistuje odbornou nezavislou kontrolu a
certifikaci v oblasti ekologického zemédélstvi. SpoleCnost zalozili vroce 1995 Svaz
producentl a zpracovatelii biopotravin PRO-BIO, Nadac¢ni fond pro ekologické zemédélstvi
(FOA) a Spolek poradct ekologického zemédé€lstvi (EPOS). Spolecnost ma jako jedina
v Ceské republice platnou akreditaci v oblasti p¥irodni biokosmetiky. Vyrobky, které schvali,

jsou oznacené CZ — BIO — 001 (KEZ, o.p.s, 2009).

ABCERT je némecka spolecnost, kterd plisobi na ¢eském trhu od roku 2006. Vedle
Ceské republiky ptisobi jesté v Italii. Patii mezi prvni spoleénosti svého druhu. Jejich vyrobky

jsou oznacené jako CZ — BIO — 002 (Krajicek, 2012).

Spole¢nost BIOKONT ma mezinarodni kéd CZ — BIO — 003. Pusobi v Ceské
republice a Slovenské republice. Zabyvaji se také hospodafenim na ekologické farmé, kterou

vlastni a vyrab¢;ji bioprodukty od roku 1991 (Biokont CZ, 2012).

Biopotraviny se vyznacuji vysSi cenou. Spotiebitele také muze odradit vzhled
potravin. Ovoce a zelenina nemaji tak dokonaly vzhled, jako ty, které byli oSetfeny
chemickymi prostfedky. Ale maji oproti tomu lepsi a vyraznéj$i chut. Nevyhodou je také
krat$i trvanlivost. Biopotraviny mohou obsahovat plisn¢€ a roztoce, takze nejsou piili§ vhodné

pro alergiky.

3.6.2 Fair Trade

Spravedlivy obchod neboli fair trade je zptisob obchodu, jehoz cilem je pfima a €¢inna

podpora znevyhodnénych péstitelti a femeslnikit z rozvojovych zemi Afriky, Asie a Latinské
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Ameriky. Je zalozen na vytvofeni partnerstvi mezi producentem na strané jedné a

spotiebitelem na stran¢ druhé (Na Zemi, 2010).

Je to dalsi prostfedek, jak se aktivisté za lidskd prdva mohou zapojit do globalnich
socidlnich hnuti, které zpochybiiuji nevyvazenou obchodni politiku WTO (World Trade
Organization) a monopolizaci svétového potravinového systému. Hlavnim cilem je vytvofit
obchodni vztahy =zalozené na respektu k lidské distojnosti a stanovit pfilezitosti pro
ekonomicky a socidlné vyloucené vyrobce. Na zdklad¢ tohoto vztahu jsou vyrobci schopni
zlepsit jejich ekonomickou situaci a spotiebitelé ziskaji vétsi povédomi o tom, odkud jejich

vyrobky pochazeji a o podminkach, v nichz se vyrobky vyrabéji (Reynolds, 2007).

Laura Reynolds (2007) poukazuje na to, Ze stanovenim nové solidarni vazby
spottebitel / vyrobce se Fair Trade snazi znovu zakotvit produkci a vyvoz zemédélskych 1
nezemédélskych produktt v Jiznich zemich na zakladé rovnocennych (spravedlivych)
socialnich vztahti. Jak uvadi Fair Trade Federation, Fair Trade neni o charité, ale o vytvareni
obchodnich vztahit, které posili vyrobce a pomohou vybudovat hospodatskou infrastrukturu

v rozvojovych zemich.
Zakladnimi principy Fair Trade (Na Zemi, 2010) jsou:

1. Spravedliva cena
Zakaz détské prace
Distojné pracovni podminky

Rozvoj komunit

A

Environmentalni udrzitelnost

Fair Trade ma velky potencidl, ale miize se snadno stat, Ze trh pfevezmou velké firmy.
Reynolds (2007) uvedla, ze existuje riziko, ze prostor, ktery existuje pro alternativni obchod,
bude ovladan korporacemi, které hledaji zisk. SnaZi se posilit svou legitimitu tim, Ze pfijmou
jako hlavni strategii ochranu zivotniho prostiedi a spoleCenskou odpovédnost. Fair Trade
vyvolava obavy, ze se zvySujici se popularitou, velké korporace vyciti financni potencial
tohoto obchodu a zacleni se do négj. Je dilezité vytvofit pevné vazby mezi vyrobci a

spotiebiteli.

Fair Trade také Celi pragmatickému problému vysSich cen. Ten se d4 prekonat pomoci

informovani spotiebitele o socidlnich a ptirodnich podminkach, ve kterych je vyrobek
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produkovan. Spottebitel si musi uvédomit, Ze zakoupenim Fair Trade produktu se stane

aktivnim v boji proti hladu a podvyzivé v rozvojovych zemich (Reynolds 2007).

3.6.3 Farmarsky trh - sluzba pro mésto, penize pro venkov

Farmarské trhy zaznamendvaji posledni rok stale vzristajici popularitu. A nestoji zatim
Jisté jen touha spottebitell po lepsi chuti, za kterou jsou schopni pfiplatit. Podil maji 1
psychologické aspekty: oznaeni ,,domaci“ mame spojené¢ s kvalitou, spotiebitel zde sezene
potraviny, které nejsou k dostani v supermarketech, kontakt prodejce a zdkaznika je mnohem

osobn¢jsi a v neposledni fad€ dobry pocit spotiebitele, Zze podporuje Ceské zemedélstvi.

Velmi oblibenou sluzbou farmait jsou také farmaiské bedynky. Zakaznik mize zakoupit
bedynku se sezonnimi surovinami (vétSinou mix ovoce a zeleniny) na farmaiském trhu nebo
si ji nechd za poplatek dorucit domi ¢i do prace. Po spotfebovani potravin jen vymeéni
prazdnou bedynku za plnou. Spotiebitel si nemuze urCit, co v bedynce bude. Je to tedy i

trochu piekvapeni a vyzva k novym kulinafskym pokusim.

Prvni farmaisky trh byl v Klanovicich a pofddala ho novinatka Hana Michopulu.
V soucasné dobé jsou farmaiské trhy v podstaté na kazdém misté v Praze. V Ceské republice
se nachazi pres tfiatficet trhovych lokalit. Ale v tomto ptipad¢ plati, ze s ristem kvantity klesa
kvalita. Farmafi nejsou schopni pokryt poptavku po jejich produktech a nékteti dopliuji
nabidku zboZim ze supermarketu. Vidina snadno vydélanych penéz z trhii 14ké 1 obchodniky
s keramikou, ru¢né pletenymi Cepicemi, nekvalitnim vinem atd. VSe je oznacené jako
»domaci®, ,staroCeské®, ,tradicni* atd. Samoziejme, ze téchto vyrobci neni vétSina, ale 1 tak

délaji trhim Spatné jméno (Michopulu, Reflex, €. 48-11, str. 32).

Tyto podminky miize zménit jen spotiebitel. Snad se naSe spotfebni chovani Casem zméni
a zaCneme se vice vyptavat a patrat po opravdovych domacich lokélnich potravinach. A jiz

nebudeme dévat ptilezitost obchodnikim s ,,tradi¢nimi vyrobky*.

17

You created this PDF from an application that is not licensed to print to novaPDF printer (http://www.novapdf.com)



http://www.novapdf.com

3.7 Nové koncepty stravovani
3.7.1 Slow Food

Slow Food vznikl vroce 1986, kdyz jednoho italského gastronoma vydésil nove
otevieny McDonald’s pod Spanélskymi schody v Rimé. Od té doby si nasel mnoho stoupenci
v zapadni Evropé a Severni Americe. V posledni dob¢ si nachdzi i ptiznivce mezi zemémi,

kde dtiraz na kvalitni lokalni potraviny neni tak velky. Mezi tyto zemé patii i Ceska republika.

Hnuti si klade za cil naucit vazit si kultury stolu, chranit a vychutnavat mistni
produkty, které by mohly byt odsouzeny k zaniku na ukor mezindrodni standardizace
potravinaskych vyrobkii a rychle se rozvijejici “kultury” Fast Food. Clenové hnuti prosazuji
mistni produkty, doméci odridy plodin a upozoriiuji na ddvno zapomenuté recepty (Petrini,

2007).

Hnuti Slow Food bylo oficidlné ustanoveno jako mezindrodni organizace a hnuti
vroce 1989 jako alternativa k rychlému stylu Zivota. Specificky je pro néj respekt k nasim
stravovacim navykim a znalosti, jak je jidlo produkovano, odkud pochazi a jak jeho produkce
ovliviiuje zivotni prostiedi. Slow Food se snazi bojovat proti konceptu Fast Food, rychlému
zivotnimu stylu dnesni doby, mizeni lokélnich gastronomickych tradic a zmenSujicimu se
zajmu lidi o jidlo, které konzumuji (jak chutné, odkud pochazi a jak naSe volba jidla ovliviiuje
zbytek svéta). Zahrnuje to zajem o ty, ktefi produkuji nase jidlo, jak ho vyrabi a jakym
problémiim pii tom celi. Mezindrodni vyména znalosti o produkci potravin nabizi
spottebitelim moZnost vzdélavat sama sebe v tom, odkud naSe potraviny pochazeji, jak se
vyrabi, kdo je vyrabi a jak jsou zdravé, Cerstvé a jak jsou tradicni suroviny zastoupeny

v nasich kuchynich (Petrini, 2007).

V CR vzniklo Convivium Slow Food (déle jen SF) v roce 2000. Cleny byli v naprosté
vét§ing cizinci Zijici v CR a dorozumivacim jazykem byla angli¢tina. Obnovena ¢innost si
klade za ukol respektovat hlavni zdméry mezindrodniho hnuti SF pfedevSim v téchto

oblastech:

1. Podporovat a prosazovat konzumaci domacich potravinarskych produktt.

2. Prostfednictvim prednaskové ¢innosti seznamovat vetejnost s historii a chutémi ceské
1 mezinarodni gastronomie.

3. Organizovat odborné seminafe a degustace v CR i v zahrani¢i.

4. Poskytovat informace o moZnostech Ui€asti na zahrani¢nich akcich SF.
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5. Spolupracovat s regiony pii podpotre lokalni kvalitni gastronomie a cestovniho ruchu.
6. Vybirat a ocenovat oblibené¢ dobré¢, Cisté a poctivé potravinaiské vyrobky (Slow Food,

2009).

Rozdil od hnuti Bio je pravé ve slové lokalni. SF klade diraz na ptivod potravin. Bio
hlida ptedev§im pouzivani chemickym ptipravki, pesticidi a dalSich latek. Ale pokud

markety dovazi bio jablka naptiklad z Italie, tak to moc ekologické neni.

Slow Food se snazi celit souCasnym trendim, které vedou k normalizaci a
homogenizaci potravin. Cerpa z mnoha védeckych oborti a socidlnich hnuti a postupuje dal
v boji proti Skodlivym aspektiim globalizace. To izce souvisi s tim, co to jsou nové podminky
zemédelstvi. Zemédélské metody, které se zamétuji na udrzitelnost, biologickou rozmanitost a

zachovani, zlepSovani a Sifeni tradi¢nich znalosti (Slow Food, 2009).

Slow Food usiluje o zpochybnéni naSeho soucasného globalniho potravinového
systému. Naptiklad u pfirodnich véd Slow Food aktivisté Cerpaji z genetiky a botaniky, aby
studovali osivo, ve snaze obnovit ptfirodni potraviny a originalni chut. Studuji tradicni
techniky uchovani a zpracovani. Cerpaji z agroekologie ve snaze pochopit, odkud nase jidlo
pochézi a jak se miize vyrabét, co nejvice ekologicky Setrnym zptisobem. Zplisobem, kterym

bude zivobyti zemédélct chranéno a podporovano (Schanbacher, 2010).

Jidlo neni pouze zékladni lidskd potieba, ale také vyjadieni kulturni diference,
mezilidskych vztahti a jak lidé rozumi ptirod€. Petrini (2007) vytvofil seznam véci, které

Ameri¢ané mohou udélat pro posileni potravinarskych komunit:

—

Vstoupit do mistniho Slow Food konvivia.

Vystopovat ptivod vaseho jidla.

Nakupovat na mistnich farmarskych trzich.

Vstoupit do CSA (Community-Supported Agriculture).

Pozvat pratele na jidlo.

Navstivit farmu ve vasem okoli.

Nechat dité zasadit seminka rostlin nebo nechat ho sklidit surovinu ur¢enou k jidlu.

Zacit se zelinatskou zahradkou.

A S B AR

Dozvédét se néco o historii mistnich potravin.
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Diilezité je si uvédomit, ze naSe spotfebni chovani ma etické 1 politické dopady a u
spotieby potravin to plati dvojnasobng. Cleny hnuti Slow Food nemiZeme vnimat jako
antiglobaliza¢ni aktivisty. Pouze poukazuji na moznost vytvofeni vice etnického globalniho

potravinového systému a usiluji o eliminaci negativnich vlivli globalizace.

3.7.2 Clean Food

Trend Clean Food je modifikaci trendu Slow Food. Jsou to potraviny bez umélych
konzervanti, barviv, ozafeni, syntetickych pesticidl, ristovych hormoni a dalSich
alergennich latek. Ale jsou zde zastoupeny i1 potraviny, které neobsahuji urcité alergeny
(zastoupené v n€kolika proteinech). Jsou zpracovany, baleny, piepravovany a skladovany, tak,

aby zachovaly maximdlni vyzivovou hodnotu (Walters, 2007).

Zastanci tohoto trendu se snazi byt co nejblize ptirod¢. Clean Food ma ptirozené
vyrist a byt minimalnd zpracovavano. Cim vice zpracovatelskymi postupy potravina
prochazi, tim vice ztraci své piirodni nutricni hodnoty. Ohfivanim jidla v mikrovinnych
troubadch muze potravina ztratit az 90 % své vyzivové hodnoty. To neznamend, Zze musite jist

jidlo syrové, ale zpracovat ho naptiklad v patfe nebo ho lehce orestovat (Walters, 2007).

3.7.3 Ethno Food

Ethno Food jsou potraviny, které nepochédzeji z mistni kultury, ale kuchyni jinych
zemi. Patfi sem naptiklad pokrmy z Asie, Mexika, Indie atd. Jsou vétSinou piizplisobeny
pozadavkim konecného spotiebitele. Napiiklad ¢inské restaurace, kde vétSina jidel obsahuje
maso, zatimco tradini €inska jidla tolik masa neobsahuji. Pronikani kuchyni etnickych

mensSin do nasi narodni kuchyné ji obohacuje a ptinasi nové chuté (BureSova, 2009).

3.7.4 Amuse Bouche

Jedna se o malé porce pokrmi, vétSinou podavané ve skleni¢ce nebo na lzici pred
jidlem. Ne¢které restaurace je serviruji jako pozornost podniku. Slovni spojeni pochazi

z Francie a doslova se da pielozit jako pobavit svou pusu. Slouzi k nabuzeni chuti. Velmi
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Casto se jednad o spojeni netradi¢nich chuti. Amuse bouche musi byt dobré, ale i kreativné

naservirované (BureSova, 2009).

3.7.5 Finger Food

Pivodné tento trend pochazi z Ameriky. Jedna se o jidla, kterd se konzumuji ptimo
rukou, bez ptiboru. VétsSinou se jedna o malé porce, maximalné na dveé sousta. Své vyuziti ma
pti riznych koktejlovych party, kde lidé nesedi u stolu. Finger Food jsou naptiklad rtzné
smazené fizecky, klobasky, jednohubky, chlebicky atd. Podéavaji se teplé 1 studené (Buresova,

2009).

3.7.6 Functional Food

Jde o modifikované potraviny s lé¢ivymi U€inky. Maji zvySeny podil urcité latky,
naptiklad probiotické potraviny. Specifickym znakem je vysoka cena, protoze vyroba téchto
produktli je velmi ndkladna. Potraviny jsou upraveny pro cilovou skupinu spotiebitelii —

sportovce, lidi s nadvahou atd (BureSova, 2009).

3.7.7 Fun Food and Fancy Food

Uz nazev napovidd, Zze se jednd o zdbavnou formu gastronomie. Kuchat se stava
soucasn¢ designérem. Tvirce pokrml vyuziva svou kreativitu. Kvalita potravin je zde

dualezitéjsi nez kvantita (BureSova, 2009).

3.7.8 Fusion Cuisine

Styl ptipravy jidla, kde se potkdvaji minimaln¢ dvé svétové kuchyné, zazival v zahrani¢i
slavu v minulém desetileti. Kuchati se snazi namixovat napiiklad sladké francouzské pecivo
s asijskym kofenim, mexické tacos s moiskymi plody apod. Obcas vznikly Silené variace,
které potom kritici nazyvali s posméchem confusion cuisine (zmatena kuchyn¢) (BureSova,

2009).
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3.7.9 Instinct Food

Jedna se o potraviny vybirané instinktivné, podle ¢ichu, hmatu a vzhledu. Stravnik
reaguje pozitivné 1 negativné na jednotlivé slozky jidla. Instinkt napomaha ke spravnému

vybéru potraviny (Roberts, 2008).

3.7.10 Hand Held Food

Neboli jidlo do ruky. Pokrmy tohoto typu snite lehce 1 pti provadéni jiné ¢innosti —
fizeni, cestovani, pii praci. Casto maji jedly obal. Tento druh stravovani je ukazkovy priklad,
jak rychlé pracovni tempo upravuje nase stravovaci navyky. Vyrobni proces odsunul nasi
zékladni pottebu — jist — na vedlej$i kolej. Jiz se nezdrzujeme prestavkou na obéd ve

fastfoodu, ale jidlo zaclenime do pracovniho procesu (Buresova, 2009).

3.7.11 Mood Food

Potraviny, které dokazou regulovat nasi naladu. Potravinatské firmy se zacaly zajimat
o vliv potravin na lidskou psychiku a tim se vytvofila Skala vyrobkd vhodnych naptiklad pro
spotiebitele s depresemi atd. Timto vztahem se zabyvaji 1 odborné studie. Vyvinuty byly
napiiklad potraviny vhodné pro emo¢ni management, tedy pro cilovou skupinu se sklonem ke
stresu. Doporucované zlepSovace nalady jsou: pomerance, tfeSn€¢, kufeci vyvar, Spenat,

borivky, losos, zeleny ¢aj, ovesnd mouka, Cocka a ofechy (Somer, 1999).

Klicem k pochopeni spojeni mezi potravinami a naSi naladou a bdé&losti spociva
v pochopeni, jak funguje na§ mozek. Ten komunikuje pomoci chemickych latek predavanych
z jedné nervové buiiky na druhou. Tyto latky se nazyvaji neurotransmitery a jsou vyrabény
v mozku z potravin, které jime. Neurotransmitery, které nejvice ovliviiujeme vybérem stravy,

jsou serotonin, noradrenalin a dopamin (Somer, 1999).

Zakladem je vyhybat se velkym porcim a vysoce tu¢nym jidlim a hlidat si pfijem
cukr. Omezit kavu a alkohol a dostatec¢né jist. VétSina lidi ji mnohem méné kalorii za den,

nez by méli snist. To zplisobuje stres, unavu a ztratu bdélosti (Somer, 1999).
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3.7.12 Welness Food

Stravovani, které bere ohled jak na fyzické, tak na duSevni zdravi. Jedna se o zdravy
zivotni styl, ktery zahrnuje 1 sport, minimalni mnozstvi alkoholu a vyvazenou zdravou stravu.
U kazdého jidla jsou hlidany nutri¢ni hodnoty a velikost porce. VEtSinou jsou zde zastoupeny

bio a organické potraviny (BureSova, 2009).
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3.8 Globalizace v oblasti gastronomie - lokalni a globalni potraviny

Moderni doba se vyznacuje rychlymi a hlubokymi socidlnimi zménami, které mayji
pievazné globalni charakter — odehravaji se soucasn¢ na mnoha mistech svéta nebo ovliviiuji

budoucnost nasi planety jako celku (Giddens, 1999).

Intenzivni globaliza¢ni proces je rostouci hrozbou pro kiehky vztah gastronomie a
narodni identity. Jidlo, které bylo dfive moZno nalézt pouze lokaIné, je nyni dostupné témét
kdekoliv. A potraviny, které¢ bylo moZzno koupit pouze sezéné, jsou vystavené na prodejnich
pultech po cely rok. Tyto zmény v gastronomii a silné globaliza¢ni trendy vyvijeji silny natlak
na stravovaci navyky lidi. Pfedev§im to plati pro mladou generaci, ktera ma, nebo v nejblizsi
dob¢ bude mit, totozné zvyky pii stravovani. ZvySovani popularity fastfoodi toto tvrzeni
potvrzuje a globalizace kultury a ekonomiky se zacina identifikovat jako ,,McDonaldizace*

(Ritzer, 1996).

Nekteti lidé vidi v rozmachu obcerstveni typu fastfood upadek gastronomie, ale na
druhou stranu je to nevyhnutelnd budoucnost vefejného stravovani. Jak jinak uspokojit
,»obédoveé* zakazniky, kteti chtéji pies poledni pauzu jidlo rychle a levné. Kde jinde mtize jit
prumérna ¢tyf¢lennd rodina kazdou nedé€li na obéd bez obav, ze to narusi jejich rozpocet. Jen
v restauracich McDonald’s se na celém svété denné obslouzi 54 milion zakaznik, coz se da

piirovnat k poctu obyvatel Australie a Nového Zélandu (Ritzer, 1996).

Tento vyvoj vede ke zdrazovani lokdlnich potravin. Je to zpiisobeno 1 tim, Ze vSe
prirodni, tradi¢ni a bio je ted’ velky trend. Otdzkou zlistava, jestli jsou tyto potraviny opravdu

kvalitnéj$i nebo je to jen chytry marketingovy tah.

3.8.1 Mcdonaldizace

Definice a vznik

Mcdonaldizace je proces, pii kterém principy rychloobsluznych restauraci ovladaji
stale vice sektorti americké spolecnosti 1 celého zbytku svéta (Ritzer, 1996). Mcdonaldizace
vychdzi z principu racionalizace vSech moZznych postupt a jejich nasledné kvantifikace. Tyto

procesy ovlivituji vzdélavani, zdravotnickou péci, cestovani, volny Cas a dalsi sektory.

Otcem McDonaldova impéria je Ray Kroc. To on vytvotil vSechny soucasné principy

rychloobsluznych restauraci, 1 kdyz zakladatelé Mc‘Donalds byli bratfi Mac a Dick, ktefi
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svoje restaurace postavili na principech nizké ceny, iluzi velkych porci a rychlosti. Ve svych
restauracich také zavedli montazni linky. Tato pasova vyroba ma zavedené presné postupy.
Kazdy ukol je rozlozen na dil¢i ukoly a ty jsou plnény podle pfesné stanovené¢ho Casu a
potadi. Umoznuji za vyuZiti mensiho po¢tu zaméstnanct vyrobit vét§si mnozZstvi hamburgert.
Za vedeni Maca a Dicka také vznikly specializované pozice pro jednotlivé zaméstnance

(opékaci, upravovatelé atd.) (Klima, 2006).

Ray Kroc po odkoupeni restauraci pretvoifil podnik na franchising. Tim umoznil
vzniku dal$ich inovaci a novinek, aniz by piiSel o zisky z jejich prodeje. Stal za tim, aby byla
ve vSech restauracich stejnéd kvalita, velikost porci a jeden jidelnicek. Dal§im specifikem byl
omezeny jidelniek, hlidani standardu za pomoci inspektorti a pouzivani zmrzlych hranolkl a

hamburgert (Ritzer, 1996).

Tento model se stal zddanym nejen v Americe ale 1 po celém svété. Ostatni zemé si
vytvorily vlastni varianty. Napiiklad v Patizi, kde by se tento postup dal cekat nejméng,
vzhledem k jejich vztahu k dobré kuchyni, vznikly takzvané croissnateries (prodejny a
pekarny francouzskych rohlikd). V Moskvé byl také velmi oblibeny. Mistni obyvatelé ho

dokonce nazvali pravym symbolem Ameriky a jeji vytouzené trzni ekonomiky (Ritzer, 1996).

Mcdonaldizace ma spoustu vyhod, mezi které patii efektivita, rychlost, kvantifikace.
Na druhé¢ strané nevyhod také neni malo: nahrazeni humannich pracovnich sil nehumannimi
technologiemi (dehumanizace), vétsi kontrola, méné prostoru pro kreativitu a volnost. Nekteti
odbornici (jednim z prvnich byl Weber) zacali tento proces nazyvat jako Zeleznou klec
racionality, kdy je lidem odepirdna zakladni humanita a rekreacni Unikové cesty byly
racionalizovany. Ukazkovym ptikladem je dovolend, konkrétné programovany zéjezd, kde je
v8e presné naplanovano, a ucastnici nemaji Zadné volno na vlastni aktivity. Muze se tedy zdat,

ze ptred mcdonaldizaci a racionalizaci neni uniku (Ritzer, 1996).
. Hlavni dimenze mcdonaldizace

Jednim z prvnich zékladnich prvkid mcdonaldizace je efektivita. Z pohledu zakaznika
je navstéva klasické restaurace neefektivni — doprava do restaurace, vybrani z obsahlého
jidelniho listku, objednani, ¢ekani na ptipravu, zpracovani jidla, placeni, doprava domd.
Rychloobsluzné restaurace tento cely proces zvlddnou za péar minut. Jesté rychlejsi je
takzvana sluzba drive-in, kdy zakaznik ani nemusi vystupovat z auta. I kdyz se to celé zda

vyhodné pro zékaznika, je to velmi efektivni i pro restauraci. Jejim zajmem je, aby stravnik co
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nejrychleji jidlo snédl (k tomu slouzi mnohdy nepohodlné sezeni, malo soukromi) a odesel
domil. Zbytky papirového nadobi si sam uklidi do stojanti. Uplné idedlni je drive-in, kdy si
celé¢ jidlo odveze domti a restauraci tim nevznikaji jiz zadné dal$i povinnosti s uklidem,
parkovanim aut, zajiSténi mist k sezeni atd. I porce jsou pfizpiisobené k co nejrychlejSimu
moznému zpusobu konzumace. Prstové jidlo, jako jsou hranolky, kufeci nugetky, muffiny a
dalsi, snite efektivné, tedy rychle a bez ptibort. Nevyhodou pro zdkaznika je omezeny pocet
jidel, dale nema mozZnost nechat si jidlo upravit podle svych piani. VSechny postupy ptipravy
jidla jsou pevné dané a jsou znamy piiklady, kdy zaméstnanci byli propusténi z diivodu jiné

upravy jidla, nez je standardni (Ritzer, 1996).

Dalsi dimenzi je vypocitatelnost. Neboli kvantifikace co nejvice postupii a véci.
Bohuzel se zde dostava ponékud stranou diraz na kvalitu. Zakaznik nabude dojmu, Ze kvalita
se rovna velké kvantité. Je veden k tomu, Ze za malo penéz dostane hodné potravy. Jasné je to
vidét naptiklad v ndzvech jednotlivych pokrmi. Pro¢ se Big Mac nejmenuje Delicious Mac
nebo Mac with prime beef? McDonald je misto, kam jdeme, kdyZ potfebujeme naplnit
zaludky spoustou kalorii a uhlohydratti, abychom se mohli vénovat dalsi racionalni ¢innosti.

Je mnohem efektivngjsi pokladat jidlo za natankovani nez za jidelni zaZitek (Ritzer, 1996).

Diraz na kvantitu upfednostiiovanou pifed kvalitou je rozpoznatelny i1 v jinych
oborech. United Airlines se chlubi, Ze slouzi vétsSimu poctu mést nez kterékoliv jiné aerolinie.
Nic netfikaji o kvalité¢ svych bezpocetnych letli, ani o pravdépodobnosti, zda jejich letadla
budou na misté vcas (Ritzer, 1996). Spolecnost je vystavena takovému zdlrazinovani kvantity,

ze je moznost totalniho vymizeni kvality.

Tteti dimenzi je predpovéditelnost. Pokud spotiebitelé cestuji do jin€ho mésta ¢i zemé,
chtéji védét, co je Ceka. Nemaji zajem o piekvapeni. Kdyz si objednaji svlij oblibeny
hamburger, chtéji pfesné ten samy, na ktery jsou zvykli. Pro udrzeni pfedpovéditelnosti je
dalezita disciplina, systematizace, rutina a metodika. Jsou tfi hlavni véci, které délaji

restauraci predpovéditelnou: obsluha, jidlo a prosttedi (Ritzer, 1996).

Obsluha se v rychloobsluznych restauracich vyznacuje soudrznosti, kamaradstvim,
mladym kolektivem. Jsou vyuceni, jak se maji v urCitych situacich zachovat a co maji fikat.
Zakaznik vi, jak se bude personal chovat a to mu dava pocit bezpeci a uspokojeni. Nemusi byt
nervozni, ze nebude rozumét jidlim z listku nebo Ze mu jidlo nebude chutnat. Prostfedi je

také ve vétSin€ franchisingovych restauraci velmi podobné. O jidle ani nemluvné. Jisté
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odchylky se vyskytuji napiiklad v muslimskych zemich, kde nejsou hamburgery z veprového
masa, ale zakaznik potad vi, jak bude hamburger ochuceny a co je v ném za ptisady. Nemtize
ho ¢ekat neptijemné prekvapeni. Touto racionalizaci cestovani ztraci jisté kouzlo objevovani

jiné kultury (Ritzer, 1996).

V podstaté muizeme rozliSit dvé skupiny turisti. Prvni upfednostiiuje globalni
gastronomii, umoznujici rychlé, levné, predvidatelné a bezpecné jidlo kdekoliv na svété.
Konzumenti v druhé skupin€ vidi tento trend jako nezdravy a malo propojeny s ptirodou.
Prosazuji, alesponn béhem dovolené, zménu ve stereotypnim zabéhnutém zivoté. Nejcastéji
méni pravé stravovaci navyky. Turisté chtéji stale Castéji konzumovat domaci speciality

lokality, ve které travi dovolenou (Ritzer, 1996).

Dalsi, ¢tvrtou, dimenzi je kontrola a dehumanizace, coz mizeme pokladat pravé za
nasledek touhy po vétsi kontrole. Zaméstnanci se stavaji nedivéryhodni a jsou nahrazovani
technologiemi. Ptispivd tomu 1 rozvoj IT techniky a neustalé zvétSovani objemu vyroby.
Dé€lnici nejsou schopni udrzet stejny standard u vSech vyrobktli v takovém objemu a proto je
efektivngjsi (tedy rychlejsi a levnéjSi) nahradit je montdzni linkou, prodejnim automatem atd.
Ovsem 1 zamé&stnanci jsou vystaveni jisté dehumanizaci prace, kdyZ maji pfesné instrukce jak
se chovat a co tikat. Stavaji se takovymi lidskymi roboty. Kontrolovana je i produkce surovin.
Jako ptiklad se mohou uvést slepi¢i farmy ¢i aquakultury (velké chovné rybi farmy), kde jsou
schopni ,,vytvofit rybu v pozadované velikosti za tfi roky, pfitom ve volném chovu by to

zabralo 10 let (Ritzer, 1996).

3.8.2 Lokalni potraviny

Pro¢ uptednostnit lokalni draz$i potraviny pied témi levnéj§imi dovazenymi?
Odpovédi je nékolik. Lokdlni potraviny jsou chutnéjsi, coz potvrdi mnoho vyhlaSenych
Séfkuchaifi. Obsahuji vétsi pocet vitamind, mineralti a dalSich latek, potfebnych pro lidské
zdravi. Dlouhou pfepravou potraviny tyto latky ztraceji. Néakupem lokélnich potravin
podpotite mistni ekonomiku, a ne nadnarodni korporace. Jsou také lépe sndSeny alergiky, coz
potvrzuji mnozi lékati. Ceské normy pro zemédélce jsou mnohdy piisngjsi nez v jinych
statech, takze je zarucena 1 vyss$i kvalita a mensi obsah pesticidli, chemickych hnojiv a dalSich
Skodlivych latek. Vyrabime prvotiidni potraviny na vyvoz a pro nasi spotifebu dovazime

potraviny druhé kvality z druhé poloviny planety (Martinez, 2010).
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Nazor, ze malé lokdlni farmy jsou zaostalé, neproduktivni, neefektivni a prekdzkou
hospodarského rozvoje, byl zpochybnén mnohymi aktivisty, ktefi zastdvali sobé&stacnost
potravin (food sovereignty). Argumentovali tim, Ze malé farmy maji vice funkci, ze kterych
tézi spolecnost 1 biosféra. Nezamétovali se pouze na ekonomickou stranku véci, ale 1 na dalsi
aspekty. Lokalni farmy vytvareji rozmanitéj$i vystupy (ovoce, zeleninu, rizna zrna, krmiva,
zviteci produkty a dals§i) a tim vyuZzivaji efektivnéji pidu nez rozsadhlé farmy, které se
zamétuji na jeden vystup a velkovyrobu. Mistni farmy jsou také dilezité pro celkové zlepSeni
zivota na venkove. Podpora mistni ekonomiky zlepSuje bydleni, vzdélani, zdravotni sluzby,

dopravu a podporuje diversifikaci mistniho obchodu. Nyni uz mizeme vidét dilezitost

agrarniho Zivota (Miller, 2009).

Velmi podstatnou roli zde hraje také tradice. Cesky farmatf je léty provéfenym
dodavatelem potravin na na$ stil. V této zemi Zijeme, pro¢ tedy nepodporovat i mistni
zemédélstvi, které ma dlouholetou tradici. Je dost nelogické upfednostnit jthoamericky med

pted ceskym.

Velky rozdil je mezi bio a lokalnimi potravinami. Bio potraviny jsou drazsi, a kdyby
bylo na ¢eskych pultech v obchodech pouze bio zbozi, malokdo si ho mize dovolit. Lokélni
potraviny jsou jakousi schiidné;j$i variantou. Samoziejme je nemozné, aby vSechny potraviny

byly lokalni. Napfiklad pomerance a banany se v Cechach nevypéstuji.
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4 Prakticka cast

4.1 Charakteristika regionalniho rozvoje v regionu Turnovsko (okolnosti

spojené s gastronomii)

V oblasti Ceského raje plisobi Regiondini operacni program (dale jen ROP)
Severovychod. Pohostinstvi a gastronomie se tyka Prioritni Osa 3 - Cestovni ruch, konkrétné
Oblast podpory 1: Rozvoj zdkladni infrastruktury a doprovodnych aktivit v oblasti cestovniho
ruchu. Tato oblast ma za globalni cil dosaZeni kvalitni infrastruktury a zajiSténi Sirokého
spektra sluzeb pro rozvoj cestovniho ruchu v regionu. Tento cil obsahuje nasledujici 4 dil¢i

operacni cile:

e Vysoka kvalita a dostacujici kapacita zakladni infrastruktury cestovniho ruchu

e Rozvinutd doprovodnd infrastruktura pro cestovni ruch na tzemi regionu

e Dobré dostupnost turisticky atraktivnich mist a pamatek pro navstévniky

e Vyuziti atraktivit a specifik regionu prostfednictvim Siroké nabidky produktt

cestovniho ruchu.

Hlavnim smyslem této oblasti je zajistit zkvalitnéni potencidlu zakladni infrastruktury
v regionu. Je doporuceno podporu sméfovat do regionu s velkym potencidlem pro rozvoj
cestovniho ruchu, ale s malym potencidlem pro ekonomicky rozvoj. Hlavnim dopadem na
region by mélo byt prildkani turistl zostatnich regioni a ze zahrani¢i. Je zfejmé, Ze
pozadovany cil se neobejde bez piimé podpory soukromych subjektim (Regiondlni rada

regionu soudrznosti Severovychod, 2006).

Zaméteni oblasti podpory ma vice specifik. Pohostinstvi a gastronomie se tyka pouze
Modernizace a zvySovani kapacit zakladni infrastruktury cestovniho ruchu. Tato podpora
zahrnuje rekonstrukci stravovacich zafizeni, primarné objekti provazanych subytovacimi
zafizenimi. Ze vSech kategorii oblasti podpory spadé tento obor pod ¢islo 57: Jina podpora

zlepseni sluzeb cestovniho ruchu.

Forma této podpory je nevratna piima pomoc neboli dotace. Dotace se realizuje na
projekty, které mize ptedlozit vefejny, neziskovy i1 soukromy subjekt. Mezi cilové skupiny

patii obyvatelé regionu, pracujici v regionu, domaci a zahrani¢ni navstévnici a turisté, mistni
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podnikatelé, subjekty zajiStujici sluzby, subjekty pisobici v neziskovém sektoru, profesni

sdruzeni a obce.

Rdmcova strategie rozvoje cestovniho ruchu pro Cesky raj povazuje za hlavni problém
regionu nezajem podnikateld o rozSifovani a zkvalitiovani nabizenych sluZzeb a také nezajem
mistnich obyvatel o podnikani v regionu. V navrzenych opatienich se tedy zaméiuje také na
zajisténi sluzeb pro kazdou klientelu, 1 tu movitéjsi a na ceny odpovidajici kvalité nabizenych
sluzeb. Dale se zaméfuje na podporu tradiCnich kulturnich akci (jarmarky, trhy atd.).

Predpoklada se, ze tyto akce zvySi zdjem mistnich obyvatel o tradi¢ni zvyky a vyrobky
v regionu (Sdruzeni Cesky raj, 2002).

V regionu je velky pocet stravovacich zatizeni. OvSem kvantita zde vitézi nad kvalitou.
To se neda fict o cené, kterd zpravidla neodpovida kvalité nabizenych sluzeb. Také v regionu
chybi restaurace s vétsi kapacitou. Nabizené stravovaci sluzby jsou zatim vice zamétené na
mensi skupiny a jednotlivce a na nizs$i a stfedni pfijmové vrstvy. Bylo by dobré nabidku

Vv

roz8itit, aby uspokojila 1 naro¢néjsi, zejména zahranicni, klientelu.

Je nutné vytvofit motivacéni systém pro vEét§i angazovanost provozovatelli stravovacich
zafizeni vregionu. Ktomu se vyuziji strukturalni fondy EU, dotacni tituly a dalsi
nestandardni zdroje zkvalitiiujici sluzby. Vaznym problémem je, Ze mistni podnikatelé Casto
neumi z téchto fondi Cerpat. Region by mél zatidit vznik profesnich sdruZzeni a poradenskych
center, kter¢é pomohou vice informovat o cerpani z fondi EU. Nizka je také podpora

podnikatelli ze strany statu, kraja a obci.

Dobrym krokem je planovana spoluprace s provozovateli historickych objekti, které maji
velky turisticky potencial. Nabidka doplitkovych sluzeb u nékterych pamatek je nizka (jedna
se pravé o stravovaci zafizeni), Casto se zde nachazi pouze stanek s obcCerstvenim, ktery je

nedostacujici. Stravovaci zatizeni s nabidkou tradi¢nich specialit by turisté jisté uvitali.

Dalsim opatfenim je vytvoreni dobrovolné certifikace stravovacich zatizeni (v regionu je
Jjiz zavedena certifikace ubytovacich zafizeni, zatim ji zavedla tfetina subjekti). To
zakaznikovi garantuje ur¢itou uroven, kterou stravovaci zatfizeni nabizi. Je to dobré pro lepsi
orientaci zakaznikid a u klienta nehrozi Spatny dojem z navstévy zatizeni. Naptiklad v dneSni
dobg, pokud se zakaznik podiva na stranky regionu Cesky R4j, tak sice najde odkazy na
restauracni zafizeni, ale miize se jednat o tzv. ,,skrytou inzerci®, kdy jsou tyto odkazy placené.

A nejedna se vétSinou o levné restaurace. Certifikace by byla dostupna na internetu a
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zakaznici by mohli k jednotlivym zafizenim vklddat komentdfe a hodnoceni. Takto si
naptiklad rodina, ktera po kraji cestuje na kole, mize naplanovat cely vylet véetné¢ obédi a
vecefi z pohodli domova. U tohoto opatteni je dulezita spoluprace s informacnimi centry.
Seznam restauracnich zatizeni na téchto infocentrech by mél byt kompletni a zaméstnanci by

méli znat alespoinl zdkladni informace ke kazdému stravovacimu subjektu.

K zlepSeni dopravni situace pfispiva navrh k vyuzivani hromadné a alternativni dopravy.
To by mélo mit za ndsledek snizeni kvantity individualni dopravy a tim snizeni zatéze
mistnich komunikaci a ulehCeni Zivota obyvatel obci vregionu. Restaurace by mély byt
dostupné pobliz téchto zastavek, ptipadné by mély byt oznacené na cyklostezkach, u hlavnich
zastavek vodaki atd. K tomu napomahd 1 informaéné-navigacni systém. Tim se mirné fesi 1
nedostatek parkovacich ploch v hlavnich turistickych oblastech, méné¢ aut = vice mista na
parkovani. Restauracni zafizeni by se méla zaméfit na tuto problematiku a mit k dispozici
parkovaci mista 1 mista pro odkladani kol. U hlavnich vodackych stezek je mozné vytvoftit u

brehu informacni tabule o blizkosti restaura¢nich zatizeni.
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4.2 Charakteristika vybraného regionu - Turnovsko
4.2.1 Geograficka charakteristika

Mésto Turnov lezi vsamém srdci Ceského rije na fece Jizefe v Turnovské
pahorkating. Chranéna krajinna oblast Cesky raj byla vyhlasena jako prvni v republice v roce
1955. V roce 2002 se jeji uzemi je§té rozsitilo. Na uzemi Ceského rdje se vyskytuji jak
historick¢é pamatky, tak piirodni krdsy. Velmi casté jsou skalni meésta (napiiklad
Hruboskalsko, Maloskalsko), rozhledny (naptiklad Hlavatice) a skalni vyhlidky (SdruZeni
Cesky raj, 2012).

Turnov je jednim z nejoblibenéjSich turistickych destinaci regionu. Turnovsko lezi na

mirné zvinéné krajin€. Je to idedlni region pro pési turistiku i cyklistiku.

Obrazek ¢. 1: Poloha mésta Turnov

?&f?unnoyﬂ’&:”} @D

Zdroj: http://data.turnov.cz/uzemni_planovani/spO1_new.pdf

32

You created this PDF from an application that is not licensed to print to novaPDF printer (http://www.novapdf.com)



http://www.novapdf.com

Obrazek ¢. 2: Mapa Ceského réje
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Zdroj: http://cesky-raj-ubytovani.net/

4.2.2 Historie gastronomie a tradi¢ni suroviny v regionu

Stravovani na vesnicich se ptizpisobovalo ro¢nimu obdobi. V zimé se jedla dvé az tti
jidla za den. Naopak v 1ét¢ az pét jidel, ztoho minimaln¢ dvé jidla tepla. K zakladnim
surovinam patfilo mléko (a znéj vyrabéné maslo a tvaroh), obiloviny, brambory, ovoce a
tuky. K jidlu se podaval hlavn¢ chléb s mlékem, kaSe, polévky a moucna jidla, napiiklad

knedliky, placky a vdolky (Jakoub&ova, 2010).

Snidané se skladala prevazné z polévky, brambor se zelim nebo kase. V 19. stoleti se
jiz zacala podavat kava s chlebem, tedy snidané, jakou znadme doposud. Obéd se lisil podle
sezonnich praci. Kdyz bylo obdobi polnich praci, tak se obédvala polévka ¢i jiné rychlé

pokrmy. V obdobi zabijacek se jedlo maso (Jakoub&ova, 2010).

Tehdejsi svatecni jidla zname dodnes a byly viceméné stejné v celé zemi. Naopak jidla
bézného dne méla regiondlni zvlastnosti. Naptiklad polévky v Pojizeti mély krasné nazvy:
vodovka, bandoracka, polévka panadlova, hrstkovka, jahlova, lamankova, hladka Ancka,

zelena, dumlikacka, chundelka, mrkvovka, drcenka, vrzavka, krabacka, sklenénka, cacorka a
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kaldoun. Znamé jsou i ovocné polévky, jejichz nazvy by nam dnes spiSe pripomnély druh

alkoholu: hruskovice, slivovice atd. (Jakoub&ova, 2010).

Brambory se staly velmi oblibenymi v 19. stoleti, pfedtim je na vesnicich neznali.
surovin, hlavn¢é v chudych oblastech. V Pojizeii byly oblibené 1 diky otuzilosti. Zadélavalo se
z nich na tésto a slouzily hlavn¢ jako ptiloha k jidlim. Ptiprava byla rtizna, nej€astéji se varily
ve slupce nebo pekly v ohni. Nejoblibenéjsi jidla z brambor byla: Skubanky, knedliky (ovocné
1 slané), placky, stouchané brambory, frncochaté knedliky (d€lali se ze syrovych brambor),
bandorniky, Sisky s makem, kocCicky, ouhrabek, natfdsanky, muzikanti, flejSky (Jakoub&ova,

2010).

Kase se nazyvaly kucmochy a délaly se skoro ze vSeho. Z pohanky, jahel, krupice,
hrachu, fazoli, Cocky, kukufice, prosa, dyn¢ atd. Vedle kaSi se také ve velké mife
konzumovaly rizné¢ smési jako kroupovec (brambory a kroupy), lepenice (brambory se
zelim), fazole se zelim, kocCici svarba (kroupy s hrachem), cocka, Svestky a brambory
s fepnym zelim. Také se hodné smazilo, napiiklad livance, hanusky, fefichové placicky a

takzvané opecanky ze zeleniny, brambor a masa (Jakoub&ova, 2010).

Maso se vatilo malo. Vepfové jen v obdobi zabijacek, hovezi jen na bohatych statcich,
hojn€ se jedlo maso dribezi, kiizleci, konské a rybi. K masim se pfipravovaly omacky:
houbova, Cesnekova, brusinkova, Sipkova, pernikova, cibulova, rajskd, medunkova, syrova,
Stovikova, koprovd, porkova a chlebovd. Maso bylo c¢asto nahrazovano houbami.
Ptipravovaly se vSechny jedlé druhy hub a pouzivaly se vSude — do polévek, nakypu, gulasi,
placek, pecené atd. Také se zapékaly s bramborami, lusténinami a kroupami. Houby se zprvu
pouzivaly pouze jako kofeni a lé¢ivo. Ke kofenéni pokrmil se hlavné vyuzivali strmélka

anyzova, ryzec a vaclavka (Jakoub&ova, 2010).

K dal$imu koteni kromé hub patfili, pro nas v soucasnosti také znamé, majoranka, noveé
kofeni (nazyvano také vSehochut' nebo vsekofeni), paprika (turecky pept), kmin, pepf,

hiebicek, skofice, vanilka, muskatovy ofisek, anyz a vzacny Safran (Jakoub€ova, 2010).
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4.2.3 Tradicni svatky a slavnosti v regionu

Novy rok

Do zacatku 19. stoleti lidé nebyli zvykli tento den slavit. Vnimali ho pouze jako dalsi
den v kalendafi. V Pojizefi bylo zvykem, Ze déti chodily se Stéstim, tedy proutkem
ozdobenym pentlemi a ovocem. Ten ménily s hospodaiem za sladkosti. Hospodar si tim
pojistil hojnou urodu v dal§im roce. Na koledu chodili 1 femeslnici, kantofi a ¢eledini. Bylo to
pro né financni prilepSeni. Na pielomu 18. a 19. stoleti zacali lidé vnimat Novy rok jako
pielom a zacali tento svatek slavit. Vétici prondseli modlitbu za uplynuly rok. Slavnostni
pokrmy pro tento svatek se tedy zacaly utvaret az na zacatku 19. stoleti. Pfipravovala se jidla
zajistujici zdravi, bohatstvi a prosperitu. Cely svatek se nesl ve smyslu réeni ,,Jak na Novy
rok, tak po cely rok“. Hodné se jedla ¢oCka (hojnost), peCivo s hrachem (bohatstvi), maso

(pouze hovézi a veptové, aby neodlétlo bohatstvi), cibule, Cesnek a med (Jakoub&ova, 2010).
Masopust

Masopust trval od Tii krala do Popelecni stfedy. Masopust byl svatkem hojnosti, lidé
se m&li dostatecné nasytit pfed postnim obdobim, pfed Velikonocemi. Jelikoz to byl svatek
pohyblivy, tak se slavil v kazdém regionu v jinou dobu. V Ceském raji to bylo sedmou nedéli
pfed nedéli velikono¢ni. Pti zavedeni pracovnich dni se ustalil na nejbliz§i predchdzejici
vikend. Tradi¢nim pokrmem bylo maso, nejCastéji vepfova pefené s knedlikem a zelim.
Hojné se také pilo pivo. Ze sladkych jidel se jedly koblihy a Sisky. Posledni den Masopustu
byl spojeny s privodem maskar, v Pojizefi byla nejcastéj$i maska medvéda. Méla posvatny
charakter. Ale kazd4d maska méla svoji roli. Privod masek zastavoval kolemjdouci a vybiral
uplatek za muziku a rosolku (alkoholicky napoj). O piilnoci veseleni muselo vzdy skoncit

(Jakoubéova, 2010).
Velikonoce

V obdobi Velikonoc lidé nejedli maso, Skvarky a pecivo. Jedli pfevazné brambory,
podmasli a luSténiny. Tyto svatky slouzili k tomu, aby se 1idé odistili od hiicht a rozjimali.
Turnovsko ma jedno specifikum: na Zeleny ¢tvrtek honila cela vesnice JidaSe. Za Jidase byl
vybran jeden chlapec z vesnice, ale musel byt zrzavy. Mezi hlavni suroviny pii velikono¢nim

hodovani pattila vejce, z nich se délal mazanec a rizné druhy peciva. Pekly se kolace a vzdy
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se muselo podavat néco od jehnéte. V nékterych regionech se pekl beranek, jinde se

piipravovala jehnéci pecené (Jakoubcova, 2010).
Filipojakubskd noc

Na tento svatek se domy vykutovaly proti zlym sildm a nemocem. Na Turnovsku se

jako ochrana pted ¢arodéjnicemi palily velké ohné (Jakoubéova, 2010).

Pouté

s hodovanim. Pojidaly se sladké pokrmy — pernik, marcipdn, med aj. Vefer potom

nasledovaly oslavy v hospodé (Jakoubéova, 2010).
Posviceni

Posviceni se pifipravovalo cely tyden. I v téch nejchudSich doméacnostech se musel
ptipravit bohaty obéd. VétSinou se podavalo hovézi maso s omackou a knedliky. Vrcholem
hostiny byly kola€e. Na Turnovsku se pekly obdélnikové. Mistni je nazyvaly jako némecké
nebo hnétynky. Vedle kolaci se ptipravovaly 1 koblihy, baby a dorty (Jakoub&ova, 2010).

4.2.4 Tradicni vyrobky regionu

Certifikované oznaceni RegiondlIni produkt Cesky rdj

Znacku vytvorilo Sdruzeni Cesky raj ve spolupraci s dalsimi partnery. Mezi hlavni
kritéria patii plivod vyrobku v regionu, ekologickd Setrnost, podil ruéni prace a originalita.
Produkty se prodavaji ve specializovanych prodejnach nebo piimo u vyrobce na farmé.

Certifikace je platna dva roky, poté si ji musi vyrobce obnovit (Sdruzeni Cesky raj, 2011).
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NizZe uvedené produkty jsou v§echny nositelem tohoto oznaceni:

Obrazek ¢. 3: Regionalni produkt Cesky raj
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Zdroj: www.regionalniprodukt.cz

Ovoce a zelenina
SEMPTRA TURNOYV, s.r.o.

Cesky péstitel jahod z Turnova. Ma velky sortiment (jeden z nejiirsich v Ceské
republice). Jako vedlejsi produkt nabizi c¢esky kmin, ovocné stromky a pytlovanou pSenici

(Sempra Turnov, 2012).

Obrazek €. 4: Sempra Turnov

Zdroj: http://www.sempra-turnov.cz
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EKOFARMA TRPOLA

Rodinny statek u Zelezného Brodu, kde se zabyvaji péstovanim ovoce a zeleniny a
dale vyrab¢ji véci ze dfeva. Nabizeji odebirdni tzv. bedynek. Tedy zelenina, ovoce a bylinky

v bedynkach, slozeni se méni podle trody (Trpola, 2012)

FARMA KLOKOCI

V Kloko¢i se nachazi farma, kde se prioritné vénuji péstovani ovoce a zeleniny. Jako

-----

Hudskych. V hlavni sezoné (Cerven — listopad) probihd prodej piimo na poli, které k farme

patti (Hudska, 2012).

Obrazek ¢. 5: Farma Klokoc¢i

PUJCOVNA LODI

N

Zdroj: http://www.klokoci.cz

JAN VERICH - BIO OVOCE A ZELENINA

Ovocny sad na svazich Kozdkova v obci Travnice ziskal oznaceni BIO. Diive se
specializoval pouze na jablka, dnes je nabidka rozSifena o dal$i ovoce a zeleninu (Verich,

2012).
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Obrazek ¢. 6: Jan Verich
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Zdroj: www.firmy.cz

Pivo a mosSty
PIVOVAR NOVA PAKA, as.

ZaloZeni pivovaru se datuje k roku 1872. Pivo zde vyrab¢ji z vlastni vody, kvalitniho
zateckého chmele a vlastniho sladu. Pivovar, jako jeden z mala, nepatii do z&dné¢ nadndrodni
skupiny. Pivovar nabizi tyto znacky: Moto Brouk, Broucek, Krystof, Kumburdk, Granat,
Podkrkonos$sky special, Valdstejn, BrouCzech, Paka Pramen, Zlaté Ceské pivo a ochucena
piva: TteSeni, konopi - Hemp Valley, Hemp BrouCzech, Zazvorové pivo (Pivovar Nova Paka,
2012).

Pivovar se také velmi zamétuje na export (az 40% produkce jde do zahrani¢i — USA,

Némecko, Finsko, Polsko atd.).

Obrazek ¢. 7: Novopackeé pivo

Zdroj: www.novopackepivo.cz
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PIVOVAR ROHOZEC, a.s.

ZaloZen byl kolem roku 1946 a stejné jako u Novopackého piva pouziva zatecky
chmel. Vodu maji vlastni a slad ziskavaji od sladoven z okoli. Hlavni znacky jsou Skaldk a
Podskaldk, které jsou v okoli velmi oblibené. Jako dalsi znacky nabizi pivovar: Skaldk nealko,
Skalaczech, Skalak fezany, Skalak Premium, Skaldk tmavy, Skaldk malinové pivo. Vedle piv

produkuji i limonady: LIMO malina, LIMO orange a LIMO cola (Pivovar Rohozec, 2012).

Obrazek ¢. 8: Pivovar Rohozec

PIVOVAR

ROBOZEC

ZaloZeno 1850

Zdroj: www.pivorohozec.cz

PIVOVAR SVIJANY, a.s.

Pivovar Svijany byl zalozen 1564. Je to $esty nejvétsi pivovar v Ceské republice. Diky
tradicnimu zptsobu vafeni piva si Svijany ziskdvaji své fanousky i1 za hranicemi regionu.
Pivovar patii do skupiny LIF. Do této skupiny patii také pivovary Rohozec a Nachod. Je
dilezité zdlraznit, Ze skupina LIF je Ceska a vlastni ji otec a syn Kucerovi. Svijany nabizeji
tyto znacky piv: Svijanskd desitka, Svijansky Méz, Svijansky fanda, Svijansky Rytif,
Kvasni¢ak, Svijansky knize, Svijanska knézna, Baron, Fitness, Svijansky Vozka a Weizen

(Pivovar Svijany, 2012).
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Obrazek €. 9: Pivovar Svijany

Soukromy pivovar
1564+

Zdroj: www.pivovarsvijany.cz

MOSTOVNA LAZANY

V Pénciné se nachazi MoStovna LaZany, ktera byla zaloZzena v roce 1965. Pti vyrobé
nepouzivaji konzervaéni latky a jiné chemikalie. V roce 2005 ziskali titul ,,Vyrobek roku* za
Jable¢ny most, v roce 2006 ziskaly toto ocenéni za Rybizovy napoj, v roce 2007 za Visnovy
napoj, vroce 2008 za Jable¢ny most a vroce 2009 za Vinny moSt. Firma nabizi mosty,
nektary a biomosSty. MoSti maji celkem 10 typl z 5 odrid ovoce a zeleniny. Zpracovavaji

suroviny vyhradné od péstiteld z okoli Turnovska (MoStovna Lazany, 2012).

Obrazek €. 10: Mostovna LaZzany

MOSTOVNA
Lazany

—

Zdroj: www.mostovna-lazany.cz
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Maso
FARMA SKALANSKA KRAVA

Farmu vlastni Jaroslav Bulva a zabyvd se chovem mastného skotu a ekologickym
chovem koni. Prodava vlastni BIO hov&zi maso chlazené ve vakuovych bali¢cich a dalsi
produkty (seno, hntij atd.). Na rok 2012 pldnuje porazku 24 kust hovéziho dobytku.
Gastronomickym zafizenim nabizi moZnost vlastniho zpracovani a cenové zvyhodnéni

(Bulva, 2012).

Obrazek ¢. 11: Skalanska krava

SKALANSKA KRAYA

pastennl chov sholn a konl
[~
't

Zdroj: www.zivotnavsi.cz

JATKY LOMNICE, a.s.

Jatka maji ptiznacné motto ,,.Délame to zmasa*. Produkty prodavaji pod znackou
Lomni¢an. Maji dv€ podnikové prodejny v Lomnici nad Popelkou a Sobotce. Zpracovavaji
maso pouze od eskych chovatelii. Mimo ocenéni Regionalni produkt Cesky raj, drzi také titul
Regiondlni potravina Liberecky kraj, Vyrobek roku 2007 Liberecky kraj a Vyrobek roku 2009
Liberecky kraj (Lomnic¢an, 2012).
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Obrazek ¢. 12: Jatky Lomnice

LOMNICAN

)

Zdroj: www.lomnican.cz

Mlécné vyrobky
TOMPELI - TOMAS PELIKAN

Zemédélska farma v Huntifové vyrabi bez konzervanti. Mezi jejich vyrobky patfi:
smetana, Sekany sejrovy tkaniCky (pafeny syr zkravského mléka), tvaroh (domaci
z plnotu¢ného mléka), Syrovy mls (Cerstvy syr polotuhy), Cihlovka (polotu¢ny polotuhy syr),
Cerstvej bilej (piirodni nezrajici syr balkanského typu), Eerstvé mléko a selsky zakys. Farmu
vlastni Toma$ Pelikdn a byla ocenéna titulem Vyrobek roku Libreckého kraje 2009 za

Tompeliho tvaroh tu¢ny (Pelikdn, 2012).

Obrazek €. 13: Tompeli

w5 TOMPEL/

remedelska farma Nantiroy

Zdroj: www.tompeli.cz
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Oleje
FABIO PRODUKT, s.r.o.

Firma se zaméfuje na vyrobu rostlinnych olejii. Nabizeji fepkovy olej MANKA,
slunecnicovy olej SLUNKA, séjovy olej GASTRO a potom tropické kokosové a

palmojadrové oleje. Firma sidli v Ji¢in¢ (Fabio produkt, 2012).

Obrazek €. 14: Fabio produkt

Zdroj: www.fabioprodukt.cz

Pekdrny
PEKARNA A CUKRARNA MIKULA

Pekarna funguje od roku 1997, provozovatelem je Jiti Mikula. V pekarné se pouziva
stard originalni parni pec a pii vyrobé se vyuzivaji tradi¢ni vyrobni postupy. Vyrabéji Siroky
sortiment sladkého 1 slaného peciva. Soucasti pekarny je i cukrarna. Pekdrna ma devét

prodejen a rozvazi zbozi po celém Turnovsku (Pekarna a cukradrna Mikula, 2012).
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Obrazek ¢. 15: Pekarna Mikula

TURNOY

Zdroj: www.pekarnamikula.cz

4.2.5 Prinos regionalnich znacek

Pro region znamenaji regionalni znacky pfevazné podporu mistni ekonomiky,
zachovani vazeb vregionu a propagaci regionu v oblasti cestovniho ruchu. Regiondlnim

produktiim a jejich dopadu na rozvoj regionu se prace vénuje v praktické ¢asti podrobnéji.

Pro stat maji znaCky vyznam ve zmirnovani negativnich strukturalnich jevii, zachovani

kulturni paméti a ptinaseji potencial pro rozvoj turismu.
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4.3 Cil vyzkumu

7o~

Jak vyplynulo z teoretické ¢asti, gastronomie ovliviiuje nas kazdodenni zivot vic, nez
si uvédomujeme. Podstatné je, jak se stavime k udrzovani jidelnich tradic v regionu, kde
zijeme. ProtoZe jen obyvatelé daného regionu mohou ovlivnit vyvoj regiondlni gastronomie.

Zanik tradicnich prvka jidelni regiondlni kultury by mohl vést ke ztraté casti specifi¢nosti

regionu.

Cilem prvni casti vyzkumu diplomové prace je analyzovat vyskyt konkrétnich
tradi¢nich jidel a surovin v pfedem stanovené lokalité¢ a zjistit vztah provozovatelli a
restauracnich zafizeni k tradi¢ni gastronomii regionu. Vyzkum se zabyva také snahou
provozovatelli restauracnich zafizeni zachovat tradiCni regiondlni gastronomii a obnovit
nekteré jidelni tradice. Druha c¢éast vyzkumu se zabyva zdjmem ndvstévnika téchto
restauracnich zafizeni o tradicni regiondlni kuchyni a jejich motivaci tyto regionalni prvky

zachovat.

Navazujicim cilem je stanovit doporuceni a moznd opattfeni ke zlepSeni situace tak,

aby efektivnéji podporovala rozvoj regionu.

Vyzkum byl provadén pomoci dotazniki, standardizovanych rozhovorti a analyzou

jidelnich listkd.
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4.4 ZKkoumany vzorek

Pfedmétem zkoumani je celkem 20 restauracnich zatizeni, kterd se specializuji na

¢eskou kuchyni. Nachdzeji se v Turnové a blizkém okoli.

1. Restaurace U Zastavky

Lokalita: Turnov
Typ zatizeni: restaurace, venkovni zahradka

2. Restaurace Sokolovna

Lokalita: Turnov

Typ zatizeni: restaurace se salonkem pro konani riznych akci
3. Hotel Benes

Lokalita: Turnov

Typ zatizeni: hotel s restauraci
4. Belgicky dvir

Lokalita: Turnov

Typ zatizeni: restaurace

5. U Luki

Lokalita: Turnov — Daliméfice

Typ zatizeni: restaurace
6. Grill restaurant a penzion u Medvéda

Lokalita: Béla u Turnova

Typ zatizeni: penzion s nekufackou restauraci, salonek

7. Saloon U Supa

Lokalita: Turnov
Typ zatizeni: westernova restaurace, salonek, bezbariérovy piistup, zahradka,

hti8té pro déti
8. Divizna
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Lokalita: Turnov

Typ zatizeni: restaurace soucasti hotelu Paradis, salonek

9. Restaurant Albion

Lokalita: Turnov

Typ zatizeni: restaurace
10. Penzion Pod Hlavatici

Lokalita: Masov

Typ zatizeni: penzion s restauraci, venkovni terasa, pofadani soukromych akci
11. Pohostinstvi Jilm

Lokalita: PriSovice

Typ zatizeni: restaurace
12. Penzion U Koubusi

Lokalita: PeleSany

Typ zatizeni: penzion s restauraci, pofadani soukromych akei
13. Svijanka

Lokalita: Svijany

Typ zatizeni: restaurace

14. Posezeni u Skodi

Lokalita: Turnov — Hrachovice

Typ zatizeni: penzion s restauraci
15. Na Spici

Lokalita: Mirova pod Kozakovem

Typ zatizeni: penzion s restauraci
16. U Studnickt

Lokalita: Tatobity
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Typ zatizeni: restaurace

17. Penzion Vysket

Lokalita: Vysket

Typ zatizeni: restaurace, letni zastfeSend terasa, salonek
18. Hotel Kralicek

Lokalita: Kacanovy

Typ zatizeni: hotel s restauraci, letni zahradka, promitaci sal, saléonek
19. Riegrova chata

Lokalita: Kozakov

Typ zatizeni: penzion s restauraci, salonek, stoji vedle rozhledny

20. Hotel a restaurant Na VySince

Lokalita: Turnov

Typ zatizeni: penzion s restauraci, salonek, zahradni sezeni

49

You created this PDF from an application that is not licensed to print to novaPDF printer (http://www.novapdf.com)



http://www.novapdf.com

4.5 Rozhovor
4.5.1 Formulace otazek a jejich zamér
1. Jsou pri pripravé jidel pouZzivany tradi¢ni suroviny?

Tato otazka nam piiblizi, zda provozovatel restaurace pouziva pii piipravé jidel
z jidelniho listku potraviny charakteristické pro region Turnovska. Tyto suroviny jsou
popsany v predchozich kapitolach. MiiZe nastat i situace, kdy provozovatel vliibec nevi, o jaké

suroviny se jedna.
2. Nakupujete suroviny od lokalnich distributori?

Provozovatel restaurace miize nakupovat tradi¢ni suroviny, ale pro rozvoj mistniho

zemédelstvi je prospésné, aby tyto suroviny nakupoval od mistnich farmait.
3. Jsou jidla pripravovana tradi¢nim zptusobem?

Otazka, ktera je velmi podstatna. Nékteré pokrmy jsou sice oznacené v jidelnim listku
jako tradi¢ni a mohou obsahovat tradi¢ni suroviny, ale postup ptipravy je zcela odliSny, nez

by mél byt.
4. Pocet hlavnich jidel a z toho zastoupeni tradi¢nich jidel.

Tato otazka ukaze, jaké procento zastdvaji tradi¢ni jidla v jidelnim listku.

5. Pocet piredkrmii a z toho zastoupeni tradi¢nich predkrmii.

Pouze obména predchozi otazky, kterd se zamétuje na predkrmy, tedy v tomto piipadée

jsou mysleny ptevazné polévky.

6. Maji jidla pouze nazev spojeny s tradicemi, ale sloZeni a postup pripravy jsou

jiné?

Existuji ptipady, kdy jsou v jidelnim listku oznaceny slovy jako ,tradicni, ,,originalni®,

Lturnovské®, ale jedna se o klasicka jidla, kterd nepatii mezi tradi¢ni lidové pokrmy regionu.

7. Jak pristupujete k tradicim regionu? SnaZzite se je udrzovat?

Je snahou provozovatele restaurace, aby byly zachovany tradice a s nimi spojena tradi¢ni

regiondlni gastronomie? Zajima se provozovatel o tuto oblast? Potfadaji tematické akce?
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8. Jak podporujete mistni farmare a distributory lokalnich potravin?

Jak provozovatel kromé ndkupu surovin mize jest¢ lokalni distributory podpofit?

4.5.2 Vysledky rozhovort

Celkem bylo zkoumano 20 restauracnich zafizeni. S rozhovorem souhlasili vSichni

dotazovani.

Prvni otazka se tykala ptipravy jidel. Z 20 subjektti odpovédélo, Ze tradini suroviny

pouziva 14. Zbylych 6 nevédelo, jaké suroviny jsou pro dany region tradi¢ni.

Druha otazka byla zaméfend na lokdlni farmate. Pouze 5 z20 subjektl spolupracu;ji
s mistnimi distributory, pfevazné¢ nakupuji maso a zeleninu. Ostatnich 15 dava ptednost

velkoobchodum.

U tfeti otdzky mnoho respondentii vahalo. Nakonec 11 odpovédélo, Ze jejich jidla jsou
piipravovana tradicnim zptisobem. Dal$i 4 respondenti odpovédéli, ze nevi, jaky je tradicni
zpusob. A zbylych 5 piipravuje jidla podle svych receptii nebo receptti $éfkuchare, a tim

padem nepatraji po tradi¢nich receptech.

U ctvrté a paté otazky uvedu primér, protoze se jedna o pocet hlavnich jidel a
piredkrmil a podil tradi€nich jidel a pfedkrmii. Primérny pocet hlavnich jidel je 9, z toho jsou

cvvr

byl primérny pocet 2, z toho 1 piedkrm tradi¢ni.

Sestou otazku byla spojena sanalyzou dokumentd. Bylo spoéitano, kolikrat je
v jidelnim listku jidlo prezentované jako tradi¢ni ¢i jako regiondlni specialita. Z 11
respondentli, ktefi u tieti otdzky odpovédéli, ze ptipravuji pokrmy tradicnim zplsobem,
odpovédelo vSech 11, ze pokud je tak jidlo prezentovano, tak je slozeni i pfiprava tradicni. Ze
zbylych 9 respondent jich 5 odpovédélo, ze takova jidla v jidelnim listku nemaji a 4
dotazovani nechtéli odpoveédét. Nutno podotknout, Ze po obsahové analyze jidelnich listka
obsahovaly pouze 3 jidelni listky jidla oznaCena jako tradi¢ni. A podle sloZzeni a popisu

pokrmu §lo skute¢né o tradi¢ni pokrm, co se ty¢e surovin i ptipravy.
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Sedmé otazka se tykala udrzovani tradic. Sedm respondentti odpovédélo, ze potada;ji
tradicni sezonni hody (které jsou vregionu velmi oblibené) a jiné akce, které se vztahuji

k regionalnim svatklim a slavnostem. Zbylych 13 odpovédé€lo negativné.

JOA)

Posledni otazka se vztahovala k podpofe mistnich farmait. V druhé otazce odvétilo 5
respondentli, Ze od mistnich distributor nakupuji suroviny. Ale pouze 1 znich s nimi
spolupracuje 1 jinak. Respondent spolupracuje formou prezentace farmare v jidelnim listku,
jako dodavatele Cerstvych regionalnich surovin. Farmatr zato poskytne restauraci procentni

slevu z nakupu.

Z poskytnutych rozhovort je zieyjmé, ze spoluprace provozovatelii restauraci a
mistnich farmari neni zdaleka tak rozvinutd, jak by mohla byt. Restauratéii nevnimaji
zachovani tradic a tradini regionalni gastronomie jako prioritu a jako moznost prezentace
nejen svého podniku, ale celého regionu. Mnoho z nich nevi, jaké jsou speciality regiondlni
kuchyng. Zatazeni téchto jidel do svych jidelnich listkii je pfitom dokaze odliSit od

konkurence a navstévnici si je snaze uchovaji v pameéti.

Spolupraci s farmaii mohou zase podporovat regiondlni zemédélstvi. A neni to nic

tézkého, staci jen zménit dodavatele surovin. I farmafi jiz nabizeji mnoZstevni slevy, takze

nevyjdou majitele restaurace o tolik draZ a dokonce je mozné dojednat 1 logistické sluzby.

Nekteti provozovatelé si jiz zaCinaji uvédomovat rostouci oblibu turisti vyrazet za
regionalnimi specialitami lokalit. Pokud se restaurace nachazi v tak vyrazn€ navstévovaném
regionu, jako je Cesky raj, tak je dobré nabidnout navstévnikiim i jiné pozitky, nez jen ty

vizualni.
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4.6 Dotaznikové Setreni

Cilem tohoto dotaznikové Setfeni bylo mezi navstévniky restauraci vybrat dostatek
respondentll a zjistit jejich vztah k tradiCni regiondlni gastronomii. Protoze bez zajmu
obyvatel lokality neni mozné tradicni kuchyni dale udrzovat a rozvijet a tim napomahat
rozvoji regionu. I majitelé restauracnich zatizeni se rozhoduji u vybéru jidel do jidelniho

listku podle jejich oblibenosti.

Celkem vyplnilo dotaznik 157 respondentti. Struktura respondentli nebyla nijak
vybirdna. Jejich vybér byl zcela nahodily, jedinym kritériem bylo bydlisté v regionu

Turnovska a navstéva restauraéniho zarizeni v lokalité.

4.6.1 Formulace otazek, jejich zamér a vyhodnoceni

1. Jste spokojen/a s nabidkou mistnich restauraci?

Povinnd otézka, respondent musel zvolit mezi moznostmi: ano, spiSe ano, nevim, spise ne,

ne.

V nésledujicim grafu je zfetelné, Ze kladnou odpovéd zvolilo vice jak polovina
dotazovanych (82 respondenttt), negativni odpoveéd’ zvolilo 75 dotazovanych. To znamena, ze

52 % respondentt je spokojeno s nabidkou mistnich restaura¢nich zatizeni.

Graf ¢. 1: Jste spokojen/a s nabidkou mistnich restauraci?

H Ano
M Spise ano
Spise ne

H Ne
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2. Myslite si, Ze restaurace by mély nabizet vice tradi¢nich regionalnich specialit?

U této otazky nas zajimd nazor na restauracemi nabizené pokrmy tradicni kuchyné,
konkrétné jestli je jich dostatek. Naprosta vétSina respondentli si mysli, Ze by restaurace mély
nabizet vice jidel z regionalni kuchyné, konkrétné 62 %. Negativni odpovéd’ zvolilo pouze 26

%.

Graf ¢. 2: Myslite si, Ze restaurace by mély nabizet vice tradi¢nich regionalnich specialit?

H Ano
B Nevim

m Ne

3. Zkuste uvést néjakou tradi¢ni mistni specialitu.

Zde je oteviena odpovéd, respondent by mél uvést, jaké pokrmy mistni gastronomie zna.
Vice nez ttetina dotazanych si na zadny tradi¢ni pokrm nevzpomnéla (celkem 36 %).
Pomérné vyznamna ¢ast znala ovocnou polévku hruskovici, celkem 22 % respondentti. Na
kucmoch, neboli rtizné druhy kaSi (jdhlové, krupicové atd.), si vzpomnélo 12 %
dotazovanych. 10 % respondentt uvedlo polévku vodovku. Bandornik (bramborak) znalo 6 %
respondentli a hanusky (pecené bramborové placky) 5 %. Stejny pocet respondentti uvedl

kaldoun, coz jsou dribezi droby. Zbyvajici 4 % uvedla jina jidla.

54

You created this PDF from an application that is not licensed to print to novaPDF printer (http://www.novapdf.com)



http://www.novapdf.com

Graf ¢. 3: Uved'te tradi¢ni mistni specialitu, kterou znate.

M Polévka Hruskovice
B Kucmoch

M Polévka Vodovka

H Bandornik

M Hanusky

M Kaldoun

I Lepenice

m Ostatni

4. Miyslite si, Ze je tradi¢ni gastronomie dileZita pro zachovani charakteru regionu?

Respondenti si mohou vybrat znabizenych odpovédi. Celych 72 % dotazovanych
odpovédélo kladné. Je zde vidét mozny zajem obyvatel regionu o regionalni tradi¢ni kuchyni.
Respondenti si nejspiSe uvédomuji vyznamnost tradicni gastronomie pro zachovani
charakteru lokality, ve které ziji. 20 % respondentli nevéd¢lo, jak na tuto otdzku odpovédet.
Proto je dulezité informovat spole¢nost o tradicich a jejich vyznamu pro dalsi rozvoj regionu.

Pouze 8 % odpovédelo negativng.

Graf €. 4: Je tradi¢ni gastronomie dilezita pro zachovani charakteru regionu?

H Ano
H Nevim

© Ne
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5. Myslite si, Ze tradi¢ni gastronomie je dileZita pro rozvoj regionu?

Tento dotaz navazuje na predchozi otazku. Pokud respondent vnima tradi¢ni gastronomii
jako dulezity prvek pro zachovani charakteru regionu, mél by mit snahu o jeji dalsi rozvoj.

Tim by potom pfispival i k rozvoji celého regionu.

Vysledné hodnoty jsou velmi podobné jako u ptedchozi otazky, coz se dalo
predpokladat. 71 % respondentti se vyjadiilo kladn€, 22 % respondenti nevédélo a 7 %
uvedlo negativni odpovéd'. I zde je patrné piesvédéeni obyvatel regionu o dilezitosti tradi¢ni

gastronomie pro dal$i rozvoj regionu, kde ziji.

Graf ¢. 5: Je tradi¢ni gastronomie dtlezita pro rozvoj regionu?

mAno
B Nevim

Ne

6. Jste ochotni zaplatit vysSi cenu za jidlo v restauraci, ktera nakupuje suroviny od

mistnich farmaii nebo ma piimo vlastni farmu?

Zbozi u farmait je vétSinou o néco drazsi nez ve velkoobchodech a to se samoziejme
projevi i na cenach v jidelnim listku. I provoz vlastni farmy je ndkladnéjsi. Obyvatelé se sice
muzou vyjadrit ve prospéch tradi¢ni gastronomie a rozvoj regionu, ale otazkou je, jestli jsou

ochotni si za lokalni tradi¢ni suroviny i pfiplatit.

Vétsina respondentii je ochotna tuto vysSi cenu zaplatit vyménou za pouzivani lokalnich
surovin a podporu mistnich farmaiti. Celkem jich kladn¢ odpovédelo 57 %. Tento fakt
poukazuje na vstiicnost obyvatel k mistnim farmaiim. Urcity vliv ma i rostouci trend

farmarskych trhti a bio potravin. Podstatné je, aby si obyvatelé regionu uvédomili, Ze
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podporou lokalniho zemédélstvi podporuji hospodarsky rast regionu jako celku. Lokalni
distributofi maji oproti velkym dodavatelim zna¢nou nevyhodu. Nemohou prodavat pod

cenou nebo na hranici nakladu.

Graf ¢. 6: Ochota hostil zaplatit vyssi cenu v restauraci za lokalni suroviny

H Ano

H Ne

7. Snazite se poznavat a ochutnavat gastronomii typickou pro region Turnovska?

Celkem 73 % respondentti odpovédélo kladné. Opét to poukazuje na chut obyvatel
regionu poznat 1épe jejich tradicni gastronomii. Obyvatelé by méli mit sami snahu udrzovat

nekteré tradice spojené s gastronomii.

Graf ¢. 7: Snaha poznavat tradi¢ni gastronomii Turnovska

H Ano

H Ne

8. Varite doma tradi¢ni jidla?
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U této otazky jsou vysledky pomérné vyrovnané. Ale vice je negativnich odpoveédi (52
%). Dlivodem mtize byt neznalost tradi¢nich receptii. Pokud obyvatel¢ regionu chtéji udrzet
jejich tradice a regiondlni kuchyni, méli by k tomu sami ptispét. Tieba tim, ze budou doma

varit regionalni tradi¢ni speciality.

Graf ¢. 8: Varite doma tradi¢ni jidla?

H Ano

B Ne

9. SlySel/a jste 0 mezinarodnim hnuti Slowfood?

Vétsina respondenti (73 %) o tomto hnuti neslySela. Muze to byt zapfi¢inéno tim, ze hnuti
funguje v CR zatim pomérné kratce a mnoho lidi ho jestd nezni. V ciziné je uz velmi
oblibené. Ale Slowfood zacind pomalu vstupovat do podvédomi a pomaha lidem vysvétlit

dilezitost regiondlnich produktt, lokalnich potravin a tradi¢nich receptt.

Graf ¢. 9: Slysel/a jste 0 mezinarodnim hnuti Slowfood?

H Ano

B Ne
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10. Je pro Vas poznavani regiondlni gastronomie motivem Kk navstévé novych

regiont a kraja?

Zde vice jak polovina respondentii, konkrétn¢ 57 %, odpoveédéla negativné.
Gastroturistika u nas je$té nema zabudovanou tradici, predevsim v malych méstech. Ale podle
nabidek cestovnich kancelafi lze uvazovat zvySujici se oblibu tohoto typu cestovani. Do
budoucna se tedy ocekava nardst turisti prijizdéjicich za gastronomickymi specialitami

regionu. Region by mél dokazat nabidnout navstévnikiim komplexni sluzby v této oblasti.

Graf ¢. 10: Je pro Vés poznavani regionalni gastronomie motivem k navstévé novych

regiond?

H Ano

H Ne
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5 Zhodnoceni vysledki a doporuceni

5.1 Zodpovézeni vyzkumnych otazek

Vyzkumna otazka €. 1: Podporuji provozovatelé restauracnich zafizeni na Turnovsku

mistni farmare a usiluji o0 zachovani tradi¢ni regionalni gastronomie?

Z vyzkumu vyplynulo, Ze provozovatelé restauraci na Turnovsku pfili§ mistni farmare
nepodporuji. Pouze 5 z20 dotazovanych provozovateli v rozhovorech odpovédélo, zZe
spolupracuji s mistnimi farmari. Pfitom lokalni farmar je léty ovéfeny dodavatel surovin.
Mozna maji provozovatelé strach z vyssich cen, ale to je neopodstatnéné, protoze farmari jiz i
na svych internetovych strankédch nabizeji mnoZstevni slevy, logistické sluzby a moznost
dlouhodobé spoluprace a vérnostnich programi. Vysledné naklady nejspiSe budou o néco

vys$i, ale vyménou za kvalitnéjsi a chutné;si zbozi. Navstévnici restaurace by to jisté ocenili.

Co se tyCe zachovani tradicni regionalni gastronomie, vétSina respondentil sice
odpovédéla, ze pouzivaji tradi¢ni suroviny a tradini jidla jsou pfipravovana tradicnim
zpusobem, ale v jidelnich listcich je tradicnich jidel pramalo. Regionalni restaurace, které se

prezentuji jako typicky Ceské a tradi¢ni, by mély nabizet tradi¢ni kuchyni.

Provozovatelé restauraci na Turnovsku mistni farmatfe podporuji minimélné a ptili§
neusiluji o zachovani tradi¢ni gastronomie nabizenim tradi¢nich jidel ve svych restauracich a

zachovanim tradinich postupt pfi ptipravé pokrmi.

Vyzkumna otazka €. 2: Maji obyvatelé Turnovska zajem o zachovani tradic a regionalni

gastronomie ve svém regionu?

Dotaznikové Setfeni jednoznacné vypovida, Ze dotazovany vzorek obyvatel regionu
ma zdjem o tradi¢ni regiondlni kuchyni a je pro jeji zachovani. Ale také z vyzkumu vyplyva,
ze je potieba informovat obyvatele o charakteru mistni gastronomie a o velmi Uzkém

propojeni tradic s lokalnimi farmami.
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Vyzkumna otazka €. 3: Je tradi¢ni gastronomie dilezita pro zachovani specifi¢nosti
daného regionu a je mozné ji brat jako jeden ze zpusobu prezentace dané lokality a tim

prispét k jejimu rozvoji?

Po prostudovani literatury a provedeni vyzkumu je jasné, ze gastronomie je jeden ze
zéasadnich zpisobl prezentace regionu a napomahd k rozvoji regionu. Pokud se obyvatelé
lokality (v€etné provozovatelll restauraci) budou snazit o zachovani jeji specifi¢nosti, mohou
pomoci snadnému hospodafskému ristu regionu. Je také dilezita pro udrZeni charakteru

lokality.
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5.2 Doporuceni

Hlavni doporuceni je nabidnout produkty tradi¢ni gastronomie navstévnikiim regionu.
Zahrnout ji do prezentace regionu a umoZznit tak turistim i1 obyvatelim regionu poznat
regiondlni tradicni kuchyni. Nabidnout ndvStévu regionu gastro-turistim je jen prvnim
krokem k utvofeni tradicni gastronomie jako vyznamného hospodaiského faktoru
ptispivajicitho k rozvoji obci a regionii. Infocentra by mohla nabizet seznam vyletd za
gastronomickymi pochoutkami a tipy na ovéfena restauracni zafizeni. Naptiklad vytvofeni
nabidky Gastronomického vikendu na Turnovsku, kde by turista navstivil jeden z pivovart,
moStovnu LaZany, farmy se zvifaty 1 zeleninou a mnohem dalSich mist. Pro obce to znamena
vytvorit nové marketingové strategie a zahrnuti tradicni gastronomie mezi prezentaci regionu
na internetovych strankach. Je dobré pfijit s novym, neotfelym napadem, jak piildkat gatro-
turisty pravé do naSeho regionu. V Jindfichové Hradci naptiklad nabizeji moznost natankovat
si pfimo na benzinové pump€ tuzemsky rum od firmy Fruko-Schulz, ktery patii mezi

nejzndméjsi lihoviny v Cechach.

Propagace gastronomicko - turistickych programti je zasadni pro dal$i hospodaisky
rozvoj regiont. Také se nesmi zapomenout na podporu regionalnich tradi¢nich produkti a

dasledny marketing. Tento koncept miize piivést do obce nemalé penize.

Navazujicim opatienim je motivace majiteli restauraci k podpote farmaiti a podpote
tradicni gastronomie. Piedlozit provozovatelim restauraci padné divody, pro¢ maji tuto
oblast podporovat, je vice nez potiebné. Jednim zargumentl je urCit€¢ rostouci zisk
v budoucim obdobi, kdy se podafi naldkat do regionu pravé vySe zminéné gastro-turisty.
Region musi zacit vytvaret nabidku pro tento typ zdkaznikii a restaurace se potom pouze

ptipoji k planovanym zménam a navrhim.

Zapojeni regionu k hnuti Slowfood je dalSim doporucenim. Obce mohou potadat
informacni setkani, kde se mistni farmafi prezentuji a spolecnost je informovana o podstaté
regiondlnich produkti a dulezitosti podpory tradicni gastronomie. Vetejnosti se predstavi
regionalni kuchyné jako jedna z moZnych hnacich sil regiondlni ekonomiky 1 jako zptsob jak
podpofit mistni cestovni ruch. Obyvatelé regionu by méli mit moznost sezndmit se

s vyhodami, které uptednostiiovanim regionalnich produkta vznikaji.

Obce mohou potadat rtizné akce spojené s tradicnimi svatky a slavnostmi. Pouze

farmarské trhy nestaci, to je v dnesni dobé jiz bézna véc. Obec by se méla od ostatnich odlisit,
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tim si ji navstévnik lépe zapamatuje a tim spiSe se zase vrati nebo ji doporuc¢i dalSim
potencialnim ndvstévnikim. Naptiklad uspofadani trhi s ukazkami mistnich tradic,
masopustniho karnevalu atd. To vSe pfispéje k lepSimu udrZeni tradicniho charakteru regionu

a 1 mistim obyvateliim to ptiblizi, jak zili jejich predkové.

Mnoho kraji si jiz potencial tradi¢ni gastronomie uvédomilo a stavi na tom prezentaci

kraje. Je na Case, aby se k této vIn¢€ piipojilo i Turnovsko a ukazalo své tradi¢ni chuté a viing.
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6 Zaveér

Autorka si v této diplomoveé praci stanovila vyzkumné otdzky. K nalezeni odpovédi na
tyto otdzky byl provadén vyzkum, kdy byli majitelé a provozovatelé restauracnich zatizeni
v regionu dotazovani na otazky tykajici se jejich vztahu k lokdlnim potravinam, tradicim,
zpusobu ptipravy jidel typickych pro dany region, jejich pomérné zastoupeni na jidelnich
listcich a v neposledni fadé 1 to, zda nakupuji od lokdlnich producenti. Dale bylo provadéno

dotaznikové Setfeni s navstévniky danych restauracnich zatizeni, zda maji zajem o zachovani

tradi¢ni gastronomie ve svém regionu.

Z prizkumu mezi provozovateli restauracnich zatizeni v regionu vyplynulo, Ze vétSina
jich sice pouziva suroviny typické pro dany region, které jsou detailné popsany v teoretické
¢asti prace, ale na druhou stranu tyto suroviny ziskdva spiSe z velkoobchodli zejména kvili

niz8$im pofizovacim nakladim.

I z pohledu zdkaznikli je patrné, ze by provozovatelé restauraci méli svou nabidku
obménit. Se soucasnou nabidkou ve vybranych restauracich je spokojena jen polovina
oslovenych hostll. I pfesto, Ze si tietina oslovenych hostli nevzpomnéla na Z4dny regionalni
pokrm, by hosté ocenili zahrnuti vétSiho poctu regionalnich pokrmi do jidelniho listku.
Z toho lze usoudit, Ze osloveni hosté nebyli konzervativni ve svych chutich a radi by zkusili

produkty mistni vyroby a tradice.

Z provedené¢ho vyzkumu vyplyva, Ze tradicni gastronomie je dulezita pro zachovani
charakteristik regionu a pro jeho dal$i rozvoj — mysli si to pres dvé tfetiny dotdzanych hosti.
Regionalni gastronomie je tedy nepochybné podstatnd charakteristika regionu 1 jeden ze
zpusobl jeho prezentace. Je tedy dulezité regiondlni gastronomii podporovat, uchovavat ji
formou recepti a Sifit pomoci nabidky na jidelnich listcich v lokélnich restaurac¢nich
zafizenich, nebot’ gastronomie je zcela nepochybné soucasti kultury, kterou je tieba piimo

podporovat ze strany kraji i EU.

Pokud by regionalni gastronomie nebyla podporovana, mohli bychom se v extrémnim
ptipadé dockat i doby, kdy bychom kolem cyklostezek v Ceském Raji narazili pouze na
hamburgery a hranolky rychlych obcerstveni.

Pokud vsak chceme zachovat své kulturni rysy (aspoi co se stravovani tyka) je tteba

porozumét 1 souvislostem tykajicich se nabidky regionalnich produktt. Pokud chce podnikatel
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provozujici restauraci nabidnout co nejlepsi kvalitu a chut, mél by odebirat od mistnich
producenttl, jejichz produkty jsou sice draz$i z divodu niz$iho objemu vyroby a ne vzdy
optimdlnim podminkam, ale piesto lepSi po chutové i1 obsahové strance. Toto drobné
navySeni ceny vystupniho produktu zékaznici radi ptehlédnou, pokud budou mit jistotu, Ze
jidlo, které konzumuji, je kvalitni a Cerstvé. Vyplyva to 1 z provedené¢ho vyzkumu, kde vétSina
dotazanych odpovédéla, ze by byla ochotna za jidlo ptiplatit, pokud by suroviny byly od

mistnich producent.

K dosazeni vétStho mnozZstvi turistd, ktefi navstivi region Turnovsko, je tedy
nepochybné potfeba zména marketingové strategie ze strany infocenter obci a jejich
internetovych stranek. Region ma bohatou nabidku gastronomickych specialit, vcetné
ne¢kolika mensich pivovart, které maji potencial privést sem velké mnozstvi turisti a ziskat

tak finan¢ni prosttedky do obecnich pokladen.

Je tedy tfeba motivovat 1 restauratéry, aby regionalni pokrmy a produkty od lokalnich
producentli podavali ve svych zafizenich ve vyS§i mife. Tato investice se jim v budoucnu

bohat€ vrati.
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8 Prilohy

Piiloha &. 1: DOTAZNIK: TRADICNI GASTRONOMIE V REGIONU TURNOVSKO

OTAZKA C. 1: Jste spokojen/a s nabidkou mistnich restauraci?

Odpoved: Ano SpiSe ano SpiSe ne Ne

OTAZKA C. 2: Myslite si, 7e by restaurace méli nabizet vice tradi¢nich regionalnich
specialit?

Odpoved™: Ano Nevim Ne

OTAZKA C. 3: Zkuste uvést néjakou tradiéni mistni specialitu.

Odpoveéd’: vypiste

OTAZKA C. 4: Myslite si, 7e je tradiéni sastronomie diileZita pro zachovani
charakteru regionu?

Odpoved™: Ano Nevim Ne

OTAZKA C. 5: Myslite si, 7e je tradi¢ni gastronomie diileZita pro rozvoj regionu?

Odpoved™: Ano Nevim Ne

OTAZKA C. 6: Jste ochotni zaplatit vyssi cenu za jidlo v restauraci,

ktera nakupuje suroviny od mistnich farmaii nebo ma primo vlastni farmu?

Odpoved™: Ano Ne

OTAZKA C. 7: SnaZite se poznivat a ochutnivat gastronomii typckou pro region
Turnovska?

Odpoved™: Ano Ne

OTAZKA C. 8: Vatite doma tradiéni jidla?

Odpoved™: Ano Ne

OTAZKA C.9: SlySel/a jste 0 mezinarodnim hnuti Slow Food?

Odpoved™: Ano Ne
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OTAZKA C. 10: Je pro Vas poznavani regionalni gastronomie motivem k navstévé
novvch regionu a kraja?

Odpoved™: Ano Ne
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