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Anotace

Diplomova prace se zabyva analyzou oblasti stravovacich sluzeb v cestovnim ruchu,
jejich terminologii a historickym hlediskem, které zkouma oblast Itilie a Ceské
republiky. Zamétuje se na rozdily mezi obéma zemémi zejména v ramci stravovani a
stolovani, typickych ryst, zvyklosti, vyvojovych tendenci a wvzniklych stereotypt.
Prakticka ¢ast prace téchto teoretickych poznatkii vyuziva ke zjisténi vefejného minéni
V oblasti italské gastronomie a italskych restauraci na uzemi hlavniho mésta Prahy.
Komparace nabidky vybranych restauracnich zafizeni obou zemi pak poukazuje na
rozdily v italské a Ceské nabidce a zduraznuje pottebu respektovani tradi¢nich receptur a

postuptl V italskych restauracich.

Kli¢ové pojmy

Analyza, cestovni ruch, dotaznikové Setfeni, Food and Beverage Management,

gastronomie, Italie, jidelni listek, restauraéni zatizeni, rozhovor, stravovaci sluzby.



Annotation

This Diploma Thesis deals with analysis of catering services in tourism, their
terminology and historical aspect which explores the region of Italy and the Czech
Republic. It focuses on differences between this two countries especially in the context
of food and dining, typical features, habits, trends and created stereotypes. The
theoretical knowledge is applied in the practical part which determines public opinion
about Italian cuisine and restaurants in the capital of Prague. The offer in the selected
restaurants in both countries is compared in the next part and points out the differences
between Italian and Czech offer. It stresses the need to respect traditional recipes and

methods in ltalian restaurants.
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UvVOD

Stravovaci sluzby jsou nedilnou soucasti cestovniho ruchu kazdé destinace. Musime si
uvédomit, ze veskeré ukony spojené se stravovanim jak u nés, tak i ve vSech ostatnich
zemich by mély byt spojeny predevSim s nabidkou kvalitnich pokrmi, orientaci
na zékaznika a snahou uspokojit jeho potieby. Zajem o podnikani po roce 1989 zptisobil
vyrazny rozvoj poctu stravovacich zafizeni a zaroven postupny vyskyt snizujici se
kvality nabizenych sluzeb a chovani personalu. S rostoucimi naroky zakazniku, jejich
zkuSenostmi a pozadavky na kvalitu, se nabizi otazka, jak v takovém konkurencénim
prosttedi uspét. Dnesni zdkaznik md totiz mnohem vétsi kupni silu, nez tomu bylo
diive, je vzdélangjsi a ma moznost porovnavat. Tyto a dal$i faktory jsou pak urcujicimi
v rozhodovani o nabidce a vybéru jednotlivych komponenti kazdého menu. Soucasna
gastronomie zaziva obrovsky rozvoj a stale vétSi zajem zaznamenavaji restauraéni
zafizeni zabyvajici se nabidkou mezindrodni kuchyné, ptredevSim té italské. Italska
strava je lehk4, jednoducha a dostupna. V Praze existuje mnozstvi takovychto zafizeni,
bohuzel ne o vSech se da fici, Ze jsou kvalitni a nabizeji adekvatni produkty. Pokud se
tedy zamétime na to, jak takova italskd stravovaci zafizeni maji vypadat a co by méla
nabizet, musime se vydat za kolébkou této kuchyné, tedy do samotné Italie. Italska
a ceska kuchyné se od sebe vyrazné lisi. Je to samoziejmé dano geografickou polohou
obou zemi, Zivotnimi podminkami obyvatel i jejich vyvojem v prabéhu historie.
Zakaznici maji vétsi chut’ experimentovat, dozvédét se néco o mistni kuchyni a také ji
ochutnat. Italska kuchyné¢ ma své specifické rysy a vzhledem ke své poloze u mote
nabizi Sirokou Skéalu zcela odlisnych produkti a pokrmi. Snaha o pfibliZeni italské
gastronomie Ceskym zdkaznikim se projevuje v podobé ziizovani italskych
stravovacich zafizeni na nasem tzemi. Zda je tato nabidka uspokojujici ¢i dostatecné
kvalitni, mize doloZit pouze samotny zakaznik, ktery je hlavnim aktérem oblasti
stravovacich sluzeb. I ten v§ak musi mit dostatecné povédomi o tom, co vlastné italska
italské gastronomie nejen na zéklad¢ vyuziti odborné literatury a dalSich zdroji, ale také
na vztahu samotné autorky k dané problematice. Zajem o toto téma prameni z autorciny
vlastni zkuSenosti s dlouhodobym pobytem v Italii. Téma stravovacich sluzeb, jejich

terminologie a vlastnosti umoziiuje ¢tenaifim nahlédnout do problematiky jednoho



vvvvvv

konstruovany s cilem sezndmit Ctendie s tématem italské kuchyné a prohloubit jeho
znalosti o samotné Italii a jeji kultufe. Proniknuti italské¢ kuchyné¢ do dalSich zemi svéta
zpusobuje nejen jeji rozsifeni v kladném slova smyslu, ale také bohuzel jeji degradaci.
Prace poukazuje na to, Ze vyuzivani stravovacich zatizeni nesouvisi pouze se€ samotnou
nabidkou, jejim servisem a obsluhou, ale také s prezentaci jednotlivych pokrmi,
dodrzovanim gastronomickych pravidel a respektovanim tradic a mistnich zvyka.
Vétsina prohfeskl ze strany podnikatelil totiz prameni z neznalosti a pfilisné zbrklosti
dosdhnout co nejvyssiho zisku za kratkou dobu. Kazd¢ zatizeni by se proto mélo snazit
zakaznikim nabidnout co mozna nejpresvédCivéjsi obraz italské kuchyné, vzbudit

V nich zajem okusit nové véci, objevit nové kultury a alespon na okamzik v nich vyvolat

pocit, Ze se prostfednictvim jidla pienesli do atmosféry Stfedomofti.
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1 CiL PRACE
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zakladny cestovniho ruchu. Celd prace se vénuje tématu italské gastronomie a jeji
nabidce na izemi hlavniho mésta Prahy prostiednictvim restauracnich zafizeni. Zabyva
se také obecnou rovinou gastronomie a jejim zafazeni. Proto je cilem teoretické Casti
prace seznamit Ctendfe nejdiive se stravovacimi sluzbami, jejich slozkami
a terminologii. Ctenaf se dale dozvi zajimava fakta z historie nejen italské, ale i Seské
gastronomie, a na zaklad¢é téchto poznatki muze porovnat vyvoj polozeni zakladu
pohostinstvi v obou zemich. Zamérem teoretické Casti je interpretovat fakta a rozdily
mezi obéma zemémi z hlediska stravovani a stolovani, jejich nabidky a soucasnych
trendll. Snazi se poukazat na hloubku problematiky vyskytu stereotypll v ramci italské
gastronomie a jeji naslednou degradaci projevujici se v jeji prezentaci v zahraniéi.
Prakticka ¢ast prace si dale klade za cil na zéklad€¢ analytického Setfeni rozpoznat
charakteristiku italskych restauraci nejen na tGzemi samotné Italie, ale také v naSem
prostiedi. Soustfedi se na jejich znaky a prvky a na tomto zadkladé¢ pak porovnava
rozdily mezi témito zafizenimi a zafizenimi nabizejicimi stejnou kuchyni na Uzemi
Prahy. Vyuziva metody komparace jednotlivych aspekti obou zkoumanych smért
a shromazd’uje informace o odliSnostech mezi stanovenymi kritérii. Cilem vyzkumu,
ktery spociva v dotaznikovém Setfeni, je predevSim zjisténi vSeobecného zajmu
o italskou kuchyni, jeji produkty a pokrmy a nabidku v restauracich. Analyza
jednotlivych zafizeni je pak stéZejni Casti prace a jejim tkolem je nastinit rozdily mezi
nabidkou stejnych produktd ve dvou riiznych statech. SnaZi se zjistit pfiCiny jejich
ptipadnych odliSnosti a urcit silné a slabé stranky, ptilezitosti a hrozby pomoci SWOT
analyzy. Rozhovor pak dopliuje celou praktickou cast a na zdkladé nazoru

zainteresované osoby na danou problematiku cely koncept prace uzavira.

V ramci odborné literatury je kladen diiraz pfedev$im na vyuZiti zahrani¢nich zdroju,
které problematiku stereotypii jesté vice vyzdvihuji. Prace by proto méla slouzit jako
navod slouzici k eliminovani téchto ukazi a celkovému poklesu urovné nabidky
italskych stravovacich zafizeni na Ceském tuzemi. Obé casti celé prace odhaluji
konkrétni problémy vyskytujici se v souCasné italské gastronomii a kladou daraz

na dasledné respektovani pravidel, tradic, obycCeju a celé italské kultury viibec.
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2 METODIKA PRACE

V diplomové praci je vyuzita metoda deskriptivni, ktera slouzi k popisu vybranych
odbornych vyrazii a jednotlivych terminti s vyuzitim gastronomicky a ekonomicky
zamé&fené literatury. Metoda analyticka je vyuzita k rozboru jednotlivych vyzkumnych

technik v praktické roviné a slouzi ke stanoveni sou¢asného stavu a jeho vyhodnoceni.

Prace je pro piehlednost rozdélena na dva oddily — cCast teoretickou a praktickou.
Teoreticka Cast se vénuje oboru stravovacich sluzeb, jejich terminologii a kategorizaci
jednotlivych restauracnich zatizeni jak v Italii, tak v Ceské republice. Cast zabyvajici se
teoretickymi prvky je pro ptehlednost rozdélena do tii na sebe navazujicich kapitol.
Kapitola 3 Stravovaci sluzby v cestovnim ruchu Se zabyva specifickym fizenim
stravovaci ¢innosti zvanym Food and Beverage Management. Dale se soustiedi
na vymezeni odbornych terminli z tohoto oboru, formami stravovani, typy hostinskych
zafizeni a vybranymi organizacemi pisobicimi v oblasti stravovani v Italii a Ceské
republice. Ctvrta kapitola (4 Historie a vyvoj stravovini a pohostinstvi Vv Ceské
republice a v [tdlii) Ctenafe seznamuje s déjinami stravovani, jednotlivymi zvyky
a obyceji obou zemi a vyvojem pohostinstvi. Dale specifikuje rozdily ve stravovani
astolovani z hlediska italskych a ceskych zvyklosti a vymezuje soucasné trendy
Vv téchto oblastech. Pata kapitola nese nazev 5 Zdkladni rysy italské kuchyné a smétuje
do oblasti italské kuchyné a jejich charakteristickych znakt. Jmenuje produkty pro tuto
kuchyni typické a také se zabyva specifikovanim jednotlivych ryst kuchyné vybraného
regionu Toskédnsko. Taktéz zdiraziuje dilezitost mistnich zvykl, obyceji a tradic

a zaroven upozornuje na existenci stereotypt tykajicich se italské gastronomie.

Praktickd ¢ast diplomové prace je taktéz rozdélena do tfi kapitol. Kapitola 6 Zdjem
verejnosti o italskou gastronomii spoCivd v dotaznikovém Setfeni, jeho grafickym
vyjadienim a nasledné interpretaci vysledk. Na tento vyzkum navazuje dalSi Cést
nazvand 7 Analyza restauracnich zarizeni, ktera se vénuje podnikiim provozovanym na
uzemi italského meésta Pisa a hlavniho meésta Prahy. Sleduje vybrané restaurace
Z hlediska nabidky, speciadlnich programi a vztahu k italské kultufe. V zavéru kapitoly
dochézi ke zhodnoceni vSech vysledki a porovnani mezi obéma subjekty. Vysledky,
které vyplyvaji zanalyzy prazskych restauraci, jsou nasledné¢ shrnuty ve SWOT

analyze. Tieti Cast praktického oddilu (8 Rozhovor s provozovatelem) se zabyva

12



rozhovorem s osobou, ktera je v italské gastronomii zainteresovana a podili se na
reprezentaci italskych produkti na izemi hlavniho mésta. Tento rozhovor je v zavéru

prace vyhodnocen a okomentovan.
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TEORETICKA CAST

3 STRAVOVACI SLUZBY V CESTOVNIM RUCHU

Stravovaci sluzby spolu s dopravou a ubytovacimi sluzbami tvoii zakladni pilif
materialné-technické zakladny, ktera se fadi mezi realiza¢ni faktory ovliviiujici cestovni
ruch. Tyto faktory nam umoziuji vyuzit potencidl tizemi, dosdhnout ho, sestavit
produkty cestovniho ruchu a dlouhodobé udrzovat a zvySovat ekonomicky rist. Je
zkratka dilezité zaméfit se na takové sluzby, které pro urcité uzemi generuji zisky
a maximalizuji ekonomické efekty. K dosazeni vSech téchto cilii je nutné disponovat
dostateénou kapacitou sluzeb, odpovidajici nabidkou a uspokojivou kvalitou.
K posuzovéni trovné realiza¢nich faktort nam slouZzi fada ukazateld, které sleduji pocet
a skladbu navstévnikt, pfimétenost kapacity sluzeb, kvalitu, navstévnost a stupen
modernizace a restrukturalizace ubytovacich a stravovacich sluzeb, pocet mist u stolu
a podobné. Z podnikatelského hlediska jsou tedy stravovaci sluzby zajimavou aktivitou,
Ktera nabizi Siroké spektrum oblasti a vytvaii nové pracovni piilezitosti. Jsou provazeny
dalSimi odvétvimi, kterd s témito sluzbami souviseji. Prostfednictvim statistickych
méfeni mizeme zkoumat navstévnost, spokojenost zakazniku, z hlediska marketingu se
zamé&fujeme na psychologické aspekty spotieby a chovani zakaznikd, jejich potieby
a poZzadavky. Z manazerského hlediska bychom se zabyvali infrastrukturou cestovniho
ruchu, personalnim zajisténim poZadovanych oblasti a v neposledni fadé také

managementem kvality a dodrzovanim mezinarodnich norem.

Kromé tohoto pohledu jsou stravovaci sluzby také fenoménem, ktery nam dava moznost
nahlédnout do kultur, dé&jin, tradic i obyceju jednotlivych zemi svéta, porozumét jejich
stravovacim navyktm, sledovat typické rysy jejich kuchyni a soudobé trendy té které
zkoumané oblasti. S ménici se dobou se méni také piistup zakaznika, jeho védomosti,
pozadavky, chuté i vyvojové tendence. Setkavame se s rostoucimi pozadavky na kvalitu
vyrobku a sluzeb, které souviseji S vysSi vzdélanosti ze strany poptavky a vétsi
moznosti substituce produkti. Uastnici cestovniho ruchu maji také vétsi zkugenosti

| prostor pro kritiku, ktera v diivéjSich dobach nebyla mozna.
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3.1 Terminologie stravovacich sluzeb

Terminologie ve stravovacich sluzbach je i1 pfes znacnou snahu o jeji sjednoceni
a zjednoduseni pomérné komplikovana. Vzhledem k tomu, ze v raznych zemich jsou
stravovaci zatizeni ruzna a jednotlivé nazvoslovi se 1isi, dochazi ke zkresleni informaci
a problémum pii jejich interpretaci. Zakladnim pojmem ve stravovacich sluzbach je
gastronomie - mezinarodni termin pro spole¢né stravovani. Gastronomie je pojem,
ktery je oznacovan jako ,,obor, ktery studuje vztah kultury a potravy v urcitém
historickém obdobi. Vyraz vznikl spojenim reckych slov gastros — Zaludek — a nomos —
znalost ¢i pravidlo. V uzsim slova smyslu jde o kucharské a kulinarské umeni — jde
0 vztah mezi pripravou jidel, servirovanim a konzumaci. “! Gastronomie je vymezena
vyzivou, stravovanim, které se zabyvd vazbami mezi jidlem a pitim, a odbytovym
mistem, kde se tento proces uskuteciiuje. Potiebu vyzivy ¢lovéka uspokojujeme prave
bud’ formou spole¢ného, nebo individualniho stravovani. S terminem Food and
Beverage Management se setkdvame od osmdesatych let dvacatého stoleti. MiZzeme
ho charakterizovat jako , systém rizeni stravovaci Cdcinnosti hotelového nebo

«2

samostatného restauracniho podniku. Food and Beverage Management se zabyva

otazkami planovani a kontroly, soustiedi se na nakup, skladovani a vyrobu (viz Ptiloha
A).

Individudlni stravovani reprezentuje veSkeré stravovani v domacnostech.
Do spole¢ného stravovani tadime stravovani vefejné (restauracni), zédvodni, Skolni,
stravovani v laznich a ostatni (Gstavni) stravovani provozované v nemocnicich, domech
pro seniory, véznicich a v armadé.® Restauradni stravovani je historicky nejstarsi
formou spolecného stravovani, které je izce spojeno s rozvojem obchodu a cestovniho
ruchu. Tato forma stravovani je charakterizovana nabidkou pro velké skupiny
spotiebiteld, kterd je realizovana ve speciadlnich prostorech za ufelem uspokojovani
potteb vyzivy ¢i za ucelem spoleCensko-zdbavnim. Vetejné stravovani ma vliv
narozvoj cestovniho ruchu, vyuzivani volného casu obyvatelstva a na dalsi odvétvi,

jako je naptiklad zeméd€lstvi. V neposledni fadé ma také vliv na vytvafeni novych

! MUZEUM GASTRONOMIE. O gastronomii. [online]. [cit. 2014-05-02]. Dostupné z:
http://www.muzeumgastronomie.cz/cs/o-gastronomii

2 ZIMAKOVA, B. Food & Beverage Management. 2. vyd. Praha: Vysoka kola hotelova v Praze 8, s r.0.,
2009. s. 44. ISBN 978-80-86578-74-3.

8 Tamtéz, s. 13.
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pracovnich piileZitosti.* Klasifikace stravovacich sluzeb vychazi ze statistické metodiky
zpracované Statistickou kancelafi Evropské Unie a z doporuceni Svétové organizace
cestovniho ruchu (UN WTO). Vzhledem k tomu, e Zivnostensky Gifad nema pravomoci
k ur¢ovani podminek jednotlivym podnikatelim, zatazuje se kazdy podle pievazujiciho
charakteru své &innosti. Hostinskd zafizeni restauraéniho typu v Ceské republice
rozdélujeme nésledovné:

1) Restaurace

— restaurace — restaurace, pohostinstvi, motoresty;
— samoobsluzné restaurace (jidelny) — samoobsluzna restaurace, bufet;
— rychlé obcerstveni, ryby, hranolky — bistro, obcerstveni, kiosek;

— Zelezni¢ni jidelni vozy a jina zatizeni pro pfepravu cestujicich.

— bary — gril bar, pizzerie, snack bar, aperitiv bar, lobby bar;
— no¢ni kluby — noc¢ni bar, no¢ni klub, varieté, dancing;

— pivnice — pivnice, hostinec, vycep piva,

— vinarny;,

— kavarny, espressa5.

Restauraci charakterizujeme jako provozovnu s pievazujici nabidkou pokrmi
s moznosti zakoupeni napoju a riznych forem spolecenské zabavy. V barech muzeme
zakoupit pfevazné nédpoje, ale také rizné vyrobky studené a teplé¢ kuchyn¢ minutkového
typu. Restaurace, samoobsluzné restaurace, jidelni a restaurani vozy, pohostinstvi
a motoresty plni funkci stravovaci. Mezi zatizeni s funkci doplitkového stravovani
fadime bufet, bistro, oblerstveni a kiosek. Spolecensko-zabavni funkci plni bary,
vinarny, kavarny, pivnice, hostince a vycepy piva.6 Z udajii pro obdobi za rok 2014
zpracovan¢ho pro Ministerstvo pro mistni rozvoj vyplynulo, Ze nejvétsi podil

na celkovém poctu stravovacich zatizeni maji restaurace (viz Graf 1).

* INDROVA, J. — Z. PETRU — VASKO M. Podnikatelsk4 ¢innost ve stravovani a hotelnictvi. 1. vyd.
Praha: Vysoka skola ekonomicka v Praze, 1996. s. 7. ISBN 80-7079-739-8.

> ZIMAKOVA, B. Food & Beverage Management. 2. vyd. Praha: Vysoka kola hotelova v Praze 8, s r.0.,
2009. s. 24. ISBN 978-80-86578-74-3.

6 Tamtéz, s. 25.
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Graf 1: Typologie stravovacich zatizeni dle zakladnich kategorii

Typologie SZ dle zakladnich kategirii
(udaje v %)

Bistro-5%
Pevnystanek -4 %

8 Restaurace-37%

Pivnice - 14 %

Kavarna-6 % Bufet-5%

Dennibar-6% Pizzerie-3%
Herna-59% Fast-Food-3 %

Nonstop-4% Motorest- 0,5 %

Cukrarna-4 %

Vinarma-3%

éajovna -1%

= Zakladni stravovani M Spoledensko zabavni ¥ Doplrkové stravovani M Ostatni

Zdroj: http://www.mmr.cz/getmedia/46223218-36e7-4503-al7e-b7f76240b602/06-
Statisticke-setreni-sektoru-stravovani.pdf’

Restaurace nabizejici ¢eskou kuchyni se orientuji na typické pokrmy nasi zem¢. Témi
jsou zejména polévky, hlavni chody doplnéné piilohou a dezerty. Polévky rozliSujeme
na bilé polévky a vyvary, které byvaji Casto doplnéné zavaikou. Z ceskych polévek
muzeme jmenovat napiiklad bramborovou, guldSovou, rajskou, hrachovou, ¢ockovou
nebo fazolovou polévku. Zakladni masité pokrmy se soustiedi pfedevSim na hovézi,
vepiové a driibezi maso. Oblibena je svickova, rosténec a klizka, z vepfového masa pak
kyta, krkovice, plec a uzené. Populdrni soucasti vesnického Zivota jsou i zabijacky
a veprové hody, kdy se podavaji jitrnice, jelita, ovar, tlaCenka a zabijackova polévka.
Hlavni ptilohou jsou brambory a bramborové ¢i houskové knedliky. Hlavni chody jsou
casto doplnény teplymi oméckami, z nichz mizeme jmenovat tfeba rajskou, koprovou,
kfenovou a smetanovou omacku podavanou ke svickové. Dezerty se pfipravuji zejména

zZriznych druh tést a dopliuji se rliznymi ovocnymi a tvarohovymi naplnémi.

" MINISTERSTVO PRO MISTNI ROZVOI. Statistické Setieni sektoru stravovdni. [online]. [cit. 2014-
12-20]. Dostupné z:  http://www.mmr.cz/getmedia/46223218-36e7-4503-al7e-b7f76240b602/06-
Statisticke-setreni-sektoru-stravovani.pdf
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listové, odpalované a pisSkotové tésto.

Pii restauraénim zpusobu obsluhy jsou jednotlivé pokrmy servirovany
prostiednictvim jednoduché nebo sloZité obsluhy. Jednoducha obsluha spociva
VvV upravé pokrmil véetné ptiloh na talifich pfimo v kuchyni. Tato forma obsluhy se
vyznaduje predevsim rychlym servirovanim a nizkou spotfebou inventafe.® SloZita
obsluha se pouziva v hotelovych provozech a specializovanych restauracich, kde se
jidla nosi z kuchyné a piekladaji na stil az pfed hostem. Jednotlivé chody jsou
servirovany na talifich s poklopy ¢i na vozicich. Podstatou slozité obsluhy je
specializace obsluhujicich a délba prace tymu pracovnikli. Kavarensky zpiisob
obsluhy se uplatiiuje hlavné v hotelovych halach s neprostienymi kavarenskymi stolky
a od restaura¢ni formy obsluhy se 1isi pfedev§im podavanim napoji. Pti hostinach se

pouziva slavnostni zpiisob obsluhy, ktery se vyuziva pti obsluze vétsiho poctu osob.

V Italii se setkdvame s pomérné odlisSnym rozliSovanim jednotlivych forem stravovani.
Vzhledem k tomu, ze Italie je vyznamnou turistickou destinaci, je v tomto rozliSovani
vénovana oblast také samotnym turistim, kdy se jedna o stravovani pfileZitostné. Cilem
komeréniho a pftilezitostného stravovani je zisk, naopak spole¢né stravovani dle
italského rozdéleni ma socidlni charakter. Nasledujici schéma ukazuje rozdily mezi

jednotlivymi kategoriemi italské terminologie oproti ¢eskému rozliSeni.

1) Komer¢ni stravovani

Vysoka gastronomie;

tradicni pohostinstvi;

rychlé stravovani,

mensi formy stravovani.
2) Stravovani turisti/prileZitostné

v hotelech/mimo  hotel; v letadlech, na lodich, na dalnicich;

V zelezni¢nich vozech; na letiStich a letiStnich terminalech;

kongresy, bankety, shromazdéni;

— nakupni centra, muzea, kluby, spolky, asociace, zdbavni parky a dalsi.

8 CERNY, J. — A. SRKALA. Moderni obsluha. 1. vyd, Praha: Merkur, 1993. s. 46. ISBN 80-7032-961-0.
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3) Spolecné stravovani
— Skolni — univerzitni, zavodni/v priamyslovych podnicich;
— hemocni¢ni/lé¢ebné;
— armadni, ostatni (astavni, ve véznicich atd.).9
Z hlediska typologie restauraCnich zafizeni si muzeme povSimnout diametralnich
rozdili mezi Ceskym a italskym systémem. To souvisi pfevazné s odliSnou nabidkou
pokrmt v jednotlivych zemich zalozenych na tradicich, zvycich, ale také na poptavce

po surovinach a mistnich trendech. Italské rozdéleni ma takovouto podobu:

1) Restaurace s obsluhou
— restaurace pro gurmany;
— trattorie;
— pizzerie;
— etnické restaurace;
— restaurace tradi¢ni a pro obchodni tcely.
2) Restaurace s obsluhou z podnosu, self-service'® a/nebo bufet
— samoobsluzné restaurace;
— free-flow™;
— restaurace formou bufetu.
3) Restaurace s pultovou obsluhou — konzumace uvniti a/nebo venku (take away)
— fast-food, hamburger, spaghetterie;

— tepld kuchyné¢ a rosticcerie.?

Trattorie jsou vefejné provozy, které se zaméfuji na prodej a spotfebu pokrmu piimo
na misté. Jsou vyhledavany zejména pro nabidku a ptipravu kvalitnich surovin,
respektovani mistni a regionalni kuchyn¢. Restaurace typu spaghetteria se soustiedi

na prodej téstovinovych specialit. Rosticceria je restaurace, ktera nabizi prodej

% DEL DUCA, M. Manager dei processi ristorativi. 1| mercato ristorativo: tipologie organizzative,
sistemi e tecnologie produttive. 1° edizione. Perugia: Morlacchi Editore, 2004. s. 33. ISBN 88-6074-035-
5.

19 Samoobsluha.

1 Samoobsluzna restaurace, ve které ma host moznost obslouZit se sdm a z nabidky si sestavit vlastni
menu.

2 DEL DUCA, M. Manager dei processi ristorativi. Il mercato ristorativo: tipologie organizzative,
sistemi e tecnologie produttive. 1° edizione. Perugia: Morlacchi Editore, 2004. s. 45. ISBN 88-6074-035-
5.
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a konzumaci teplych jidel, zejména pecené. Vzhledem k tomu, Ze se jedna o rychlé
obcerstveni, jsou jidla uréena ke konzumaci na misté¢ vestoje nebo k odneseni domti.
Typickym pokrmem v tomto typu zafizeni jsou pecené ¢i smazené pokrmy, jako je
napiiklad arancino (smazené koule plnéné ryzi, Sunkou nebo syrem), calzone (tésto
plnéné riznymi ingrediencemi pecené v peci) ¢i olive ascolane (zelené olivy plnéné
mletym masem a parmezanem smazené v trojobalu). Nabidka pokrmi se vSak 1isi podle
regionu a typickych zvyklosti pro danou oblast. Dal$im typem italského restaura¢niho
zatizeni je osteria, ktera nabizi zejména vino a v nékterych piipadech také malé
obcerstveni. Dale se mizeme setkat s pojmem paninoteca, coz je prodejna nabizejici
Sirokou Skalu sendvici, toastl, zape¢eného peciva a baget. Enoteca je obdobou nasi
vinotéky. Je t0 zvlastni druh obchodu, ktery poskytuje zdkazniklim ochutnavku vina,
pfipadné jejich koupi. Milovnikiim vina tak zprostfedkovava spiSe kulturni zazitek,
degustace je Casto doprovazena nabidkou malého obcerstveni. Enoteca se orientuje

spiSe na mens$i a nepfili§ znamé vyrobce a klade diraz na mistni potravinatské vyrobky.

Italské nazvoslovi rozliSuje dale kuchyn tradicni, kterd je reprezentovana restauracemi,
trattoriemi, osteriemi, smiSenymi formami pizzerie/restaurace. Dale miiZzeme navstivit
rychlé obderstveni, které je zakaznikim nabizeno v zastavénych oblastech nebo
V zOnach s hustym osidlenim; tedy ve fast foodech, zafizenich specializujicich se
na prodej zapeceného peciva, pizzeriich, ve specializovanych prodejnach paladinek
apod. Vysoka gastronomie (klasickd ¢i mezinarodni) nabizi hostim vys§i uroven
gastronomického zazitku, dba na sofistikovanou kombinaci potravin a soustfedi se
na komponenty a prezentaci pokrmu, servis a vinny list. Etnickou (narodnostni)
kuchyni reprezentuje predev§im kuchyné ¢inska a orientalni, oba typy zna¢n¢ rozsirené

na italském tzemi zejména v poslednim desetileti. **

3 DEL DUCA, M. Manager dei processi ristorativi. Il mercato ristorativo: tipologie organizzative,
sistemi e tecnologie produttive. 1° edizione. Perugia: Morlacchi Editore, 2004. s. 19. ISBN 88-6074-035-
5.
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3.2 Jidelni a napojovy listek

NejrozsifenéjSim zptisobem nabidky je v dneSni dobé jidelni a népojovy listek, ktery
muzeme definovat jako ,,seznam nabizenych jidel a napoju doplnény o prislusné
nalezitosti. “** Jidelni a napojovy listek je hlavnim prostiednikem mezi provozovatelem
a hostem, vizitkou kazdého restaura¢niho zafizeni a znakem kvality jednotlivého
provozu. Je to vyznamny marketingovy nastroj a ¢initel slouzici k ovlivnéni zakaznika,
proto je nutné vénovat pozornost nejen obsahové strance, ale také jeho vnéjSimu
vzhledu, zptisobu zpracovéani a celkovému provedeni. V Ceské republice je zvykem
nasledovat klasické fazeni sortimentu na jidelnim listku, které neni nikterak zavazné,
nicméné je vhodné dle néj postupovat a fidit se jim. Klasicky jidelni listek sestdva
z mnoha skupin jidel, proto dnes dochazi k jejich spojovani ¢i redukci nékterych skupin
pokrmii. Mizeme se také setkat se skupinami novymi, reagujicimi na specializaci
a zaméfeni provozovny (napt. steaky a grilované pokrmy). Tradi¢ni klasifikace fazeni

sortimentu vypada nasledovné:

studené piredkrmy;

— polévky (teple, studené);

— teplé predkrmy;

— ryby (sladkovodni, moiské), driibez, zvéfina;

— détské pokrmy;

— lehké zdravotni pokrmy;

— speciality — $éfkuchat doporucuje, pokrmy na grilu, pro dvé osoby;

— hotové pokrmy (hovézi, teleci, veptove, skopove, mleté, vnitinosti; varené,
dusené, pecené, smazené);

— pokrmy na objednavku;

— zeleninové pokrmy, bezmasé pokrmy;

— ptilohy, salaty, kompoty;

— studené pokrmy;

—  syry;

— teplé moucniky;

14 ZIMAKOVA, B. Food & Beverage Management. 2. vyd. Praha: Vysoka $kola hotelova v Praze 8,
sr.0.,2009. s. 81. ISBN 978-80-86578-74-3.
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— dezerty — studené moucniky, krémy, zmrzliny;

— ovoce®

Napojovy listek v Ceské republice taktéZ respektuje tradiéni Glenéni, které se soustiedi

na jednotlivé napoje, kterymi jsou napoje alkoholické, nealkoholické a teplé:

aperitivy;

— korenéna vina;

— miSené napoje,

— bila vina (tuzemska, z dovozu; rozlévana, lahvova);

— ruzova vina (potadi jako u bilych vin);

— cervend vina (potadi jako u bilych vin);

— dezertni vina (bila, Cervena);

— Sumiva vina a sekty;

— likéry (tuzemské, z dovozu);

— destilaty (tuzemské, z dovozu);

— nealkoholické napoje (tuzemske, z dovozu, ¢epované, lahvové);
— pivo (Cepované, lahvové, v plechovkach; tuzemskeé, z dovozu);

— teplé népoje (nealkoholické, alkoholické).16

Italska kategorizace je ponckud odliSna zejména v nabidce napojového listku.
V jidelnim listku najdeme pomérné shodné informace, nicméné zde dochazi k né€kolika
odli$nostem. Typickym ukazem italskych restauranich podniki je zjednoduSené menu,
které obsahuje kromé predkrmi (antipasti) a dezertli (dolci) také rozdéleni na prvni
hlavni chod (primo piatto) a druhy hlavni chod (secondo piatto). Prvnim chodem byvaji
zpravidla pouze téstovinové pokrmy. Italové tedy v terminologii klasifikuji téstoviny
jako samostatny pokrm. Dale si pak miiZzeme povSimnout zatazeni specidlni kategorie,
kterou zaujimaji vejce. Nasledujici vycet obsahuje klasické fazeni jednotlivych pokrmi

na italskych jidelnich listcich:

— predkrmy (studené, teplé);
— polévky (vyvary, krémové polévky, polévky se zavarkou);

5 ZIMAKOVA, B. Food & Beverage Management. 2. vyd. Praha: Vysoké kola hotelova v Praze 8,
sr.0., 2009. s. 82. ISBN 978-80-86578-74-3.

1® CERNY, I. — A. SRKALA. Moderni obsluha. 1. vyd, Praha: Merkur, 1993. s. 102. ISBN 80-7032-961-
0.
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— ryZe, obiloviny a Skrobové pokrmy (ryZe a rizota, suSené a Cerstvé téstoviny,
zapecen¢ a gratinované pokrmy);

— vejce (vafend, ztracena, peCena v zapékaci misce, volské oko, michana vejce,
omelety);

— ryby (korysi a mekkysi, sladkovodni a motské ryby);

— maso (svétlé, Cervené, tmaveé);

— Studené pokrmy;

— salaty (vafené, syrove);

— syry (Cerstvé, ulezelé);

— dezerty (ovoce, zakusky)."

V italské gastronomii zaujima napojovy listek vyznamné misto. Vzhledem k tomu,
Zze na kategorii napoji je v Italii kladen velky duraz, je nutné nasledovat jeho
zakonitosti. Napojovy listek se piedné déli do tii skupin, a to na listek vinny (carta dei
vini), napojovy listek pouzivany v baru (listino del bar) a listek mineralnich vod
(carta dell’acqua). Zajimavosti oproti ¢eskému systému fazeni napojového listku je
praveé specialni listek s nabidkou jednotlivych druhli vody a barovy listek, na kterém
najdeme kategorii napojli, kde jsou kromé alkoholickych zafazeny i nealkoholické. Je
nutné si povSimnout, ze italské restaurace nabizeji jako napoj k hlavnimu chodu pouze
alkoholické néapoje, vino a vodu. Vinny listek se soustfedi na vina Sumiva, bila, rizova,
Cervend a dezertni. Listek, ktery nalezneme pouze v zafizeni oznacovaném jako bar, ma
nasledujici fazeni:

— Kavarenska nabidka (kava, mléné napoje, Caje a dalsi);

— nealkoholické napoje (sycené, ovocné dzusy, Cerstvé vymackana $t'ava, mlééné

koktejly);

— aperitivy (nealkoholické, alkoholické¢);

— likéry (tuzemské, z dovozu);

— digestivy (hotké, destilované);

— vina a Sumivé napoje (bild, rizova, cervend);

" INTERNAZIONALI D'ITALIA ESPOSIZIONE CULINARIA. Liste dei cibi e delle bevande. [online].
[cit. 2014-12-20]. Dostupné z:
http://www.internazionaliditalia.eu/documents_it/LISTE%20PER%20CIBI%20E%20BEVANDE.pdf
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—  koktejly (podavané pied jidlem, po jidle, Short Drinks, Long Drinks).*®

Piiklad barového napojového listku muZzeme sledovat na stejnojmenném obrazku (Viz
Ptiloha B). Zvyse uvedenych informaci miizeme tedy pozorovat vyrazné zmeény

V jednotlivych listcich obou zemi.

3.3 Vybrané organizace pusobici voblasti gastronomie v Ceské

republice a v Italii

Jednou z nejvyrazngjsich Ceskych asociaci pisobicich v cestovnim ruchu Vv oblasti
stravovani je Asociace hotelii a restauraci Ceské republiky (AHR CR), ktera vznikla
vroce 2006 spojenim dvou nejvyznamnéjich profesnich sdruzeni HO.REKA CR
Sdruzeni podnikatell v pohostinstvi a cestovnim ruchu a Narodni federace hoteld
arestauraci Ceské republiky. Toto sdruZeni podporuje rozvoj podnikani v oboru
hotelnictvi a gastronomie, navazuje spolupraci se statnimi organy, zejména
Ministerstvem pro mistni rozvoj a Ceskou centralou pro cestovni ruch CzechTourism,
Svazem obchodu a cestovniho ruchu CR a v neposledni fadé také s médii. Cilem AHR
CR je ptedevsim prosazovat Upravy zakonnych opatieni pro dany obor a usiluje

0 vytvaieni kvalitnich ekonomickych podminek pro své &leny. *°

UNIHOST SdruZeni podnikatelii v pohostinstvi, stravovacich a ubytovacich
sluzbach CR, z.s. je uskupenim, které sdruzuje podnikatele v oblasti gastronomie
a cestovniho ruchu a snazi se zvySovat kvalitu a Urovenl gastronomickych sluzeb
prostfednictvim vystav a veletrhii. Také se podili na projektech pro zlepSovani
odbornych znalosti ve sféfe sluzeb cestovniho ruchu a pfipravuje rizné vzdélavaci

aktivity pro zéky, pedagogické pracovniky i odborniky z praxe.20

8 INTERNAZIONALI D'ITALIA ESPOSIZIONE CULINARIA. Liste dei cibi e delle bevande. [online].
[cit. 2014-12-20]. Dostupné z:
http://www.internazionaliditalia.eu/documents_it/LISTE%20PER%20CIBI1%20E%20BEVANDE.pdf

9 ASOCIACE HOTELU A RESTAURACI CR. Predstaveni asociace. [online]. [cit. 2014-12-20].
Dostupné z: http://www.ahrcr.cz/predstaveni-asociace/

2 UNIHOST. O nds. [online]. [cit. 2014-12-20]. Dostupné z: http://www.unihostostrava.cz/www/cz/o-
nas/
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Italsko-Ceska obchodni a prumyslova komora (CIMIC) je profesionalnim sdruzenim,
které nabizi sluzby zamétené na realizaci propagacnich aktivit vyrobnich a obchodnich
spole¢nosti v Italii a Ceské republice, jako je podpora pii konani individualnich
a kolektivnich misi, publikace propagacnich letdkti, ti¢ast na veletrzich ¢i vyhledavani

vhodnych partneri.*

Na italském tzemi pusobi v dnes$ni dobé potravinaiské sdruzeni Academia Barilla,
kter4 se zabyva nejen aktivni podporou vyrobct a lokalnich spole¢nosti, ale také dohlizi
na §ifeni dobrého jména produkti certifikovanych italskou ochrannou zndamkou DOP.?
Krom¢ téchto aktivit se akademie vénuje vydavani publikaci o jidle, pfipravé
arealizovani kulinafskych programli nejen pro S$éfkuchafe a profesionaly
s n€kolikaletou praxi, ale také pro studenty vysSich odbornych kol a univerzit.
Nésledné je opravnéna vydavat osvédceni urcité trovné pravé na zéklad€é absolvovani

kurzd v ramei jednotlivych programi.”®

Italian Food Association je uskupeni, jehoz ukolem je prezentace a propagace
italskych produkti pfedevsim na izemi severni Ameriky, ale i napfi¢ celym svétem.
Clenem asociace se muize stat jakykoliv italsky distributor, dovozce, restauraéni zafizeni
¢1 dodavatel zainteresovany v italském potravinarském pramyslu. Sdruzeni pro své
Cleny zprostredkovava sluzby souvisejici s italskou gastronomii, ptredvadéci akce
tykajici se vyvozu a dovozu potravin, kuchynského nacini a vybaveni. Dale pomaha
jednotlivym ¢lentim ziskat dulezité kontakty, zviditelnit se na trhu a orientovat se
ve virtudlnim prostfedi rGznorodych potravinaiskych firem. Vyuzivd mimo jiné
i kontakt®i v Ceské republice a svého ¢asu spolupracovala i na akcich se sdruzenim

HO.RE.KA.%

21 ITALSKO-CESKA OBCHODNI A PRUMYSLOVA KOMORA. O nds. [online]. [cit. 2014-12-20].
Dostupné z: http://www.camic.cz/0-nas.tab.cs.aspx

22 Denominazione di Origine Protteta — Chranéné oznadeni piivodu, které spotiebitelim garantuje, Ze
potravina byla vyprodukovana mistnimi farmari respektujicimi tradi¢ni metody.

2 ACADEMIA BARILLA. Who we are. [online]. [cit. 2014-12-20]. Dostupné z:
http://www.academiabarilla.com/the-italian-food-academy/who-we-are/default.aspx

* ITALIAN FOOD ASSOCIATION. About the Italian Food Association. [online]. [cit. 2014-12-20].
Dostupné z: Italian Food Association http://www.italianfoodassociation.com/about-italian-food-
association.php
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3.4 Shrnuti

Stravovaci sluzby jsou vyznamnym c¢lankem nabidky cestovniho ruchu.
Nejvyznamnéj§i misto v této oblasti zaujima spoleCenské stravovani, které je
reprezentovano zafizenimi nabizejicimi sluzby pro zijemce mimo domacnosti.
Terminologie stravovacich sluzeb se v jednotlivych ¢astech svéta 1isi a jeji sjednoceni
zatim neni mozné. Rozdily v nabidce se totiz promitaji do typu stravovaciho zafizeni
asouviseji s tradi€nimi zvyklostmi dané oblasti. Rozdil mezi italskou a ceskou
kategorizaci restauracnich zatizeni muizeme pozorovat hlavné z hlediska nabizenych
pokrmil a népoji, které¢ urcuji zaméteni konkrétniho provozu. V Itélii nalezneme hned
nckolik specializovanych zafizeni liSicich se podle nabizenych produkti.
Nejmarkantngj§im rozdilem mezi obéma zemémi je pak nabidka napoji. V ceskych
restauracich je zvykem podavat k jidlu celou fadu nealkoholickych nédpoju, v Italii je
pak tato nabidka zcela eliminovéana a vyskytuje se pouze v zafizenich oznacovanych
jako bar. V klasické restauraci se k jidlu podava pouze voda nebo vino. Podporou
gastronomie se zabyvaji rtizna uskupeni, ktera se Snazi podporovat podnikatelskou
¢innosti v pohostinstvi a stravovacich sluzbach, propagovat aktivity ve sféfe stravovani
prostfednictvim veletrht a vzdé&lavacich akci. Organizace, které se zabyvaji
gastronomii, miizeme nalézt v obou zemich. Mezi italskymi a ¢eskymi organizacemi
muizeme pozorovat vzajemnou spolupraci, kterd ¢lentim té€chto uskupeni pomaha

ziskéavat nové kontakty, zviditelnit se na trhu a vyhledévat vhodné partnery.
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4 HISTORIE A VYVOJ STRAVOVANI A POHOSTINSTVI
V CESKE REPUBLICE A V ITALII

Stravovani a jeho historie jdou ruku v ruce s vyvojem spolecnosti, jejimi zvyklostmi
a pusobenim okolnich kultur. Pokud se zaméfime na jednotlivé aspekty stravovani
Vv prib¢hu historie, mizeme vidét ménici se podminky a vyvojové tendence v pribchu
nékolika set let. Historie stravovani saha do vzdalené minulosti, kdy se zacaly tvofit
jednotlivé kultury. Kazd4d zemé ma sviij typicky jidelnicek, ktery se odviji od vyvoje
spole¢nosti, klimatickych podminek a samoziejmé také politické a valeCné situace té

které zemé.

Zejména vlivy zvenci a ostatni kultury, které se na tizemi vystiidaly, ovlivnily samotnou
kulturu italskou. Italie méla vzdy strategickou pozici a nabizela jak horské tak
primoiské prostfedi vhodné k exportu a importu potravin. Diky této prilezitosti se
do Italie dostalo mnoho surovin, které se pfi vafeni pouzivaji dodnes a povazuji
za typicky italské. V poslednich né€kolika letech dochazi k velkému prolindni
jednotlivych kuchyni a globalizaci v oblasti gastronomie vibec. Italie patii
k nejnavstévovanéj$im destinacim, hlavnim evropskym trhem v roce 2012 se umistila
na 5. mist€¢ mezi top destinacemi podle poctu mezinarodnich piijezdi a na 6. misté
z hlediska mezinarodnich pijmia.?® Zarovei je Itilie v soucasnosti i jednou
Z nejnavstévovangj$i destinaci svéta. To souvisi samoziejmé s jejim historickym
vyvojem, ale také disponibilitou velkého mnozstvi kulturnich pamatek, pamatek
UNESCO, a vneposledni fad¢ také sjeji materialné-technickou zakladnou, tedy
ubytovacimi, stravovacimi, dopravnimi a doplitkovymi sluzbami. Zaroven se i Ceska
republika setkava v poslednich nékolika letech se zajmem vetejnosti jak o gastronomii
Ceskou, tak i1 svétovou. Potadaji se kurzy vareni, pfipravuji riznorodé degustace
a veletrhy vénované jidlu dopliované tradicnimi kroji ¢i tanci. Z téch nejznaméjSich
muzeme jmenovat tfeba veletrh TOP GASTRO & HOTEL, ktery probiha soucasné
s veletrhem cestovniho ruchu HOLIDAY WORLD v Praze, dale pak veletrh
GASTRO&HOTEL na vystavisti v Letnanech, Karneval chuti v Ostravé nebo

Gastrofest v Ceskych Budg&jovicich. Nékteré cestovni kancelafe nabizeji zajezdy

2 PALATKOVA, M. Mezinarodni turismus. 2., aktualiz. a rozs. vyd. Praha: Grada Publishing, 2014. s.
121. ISBN 978-80-247-4862-7.
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za gastronomii piimo jako kompletni produkt. Culinaria Travel je cestovni kancelar
specializujici se na zprostfedkovani netradi¢nich gastronomickych zazitki se zajisténim
dopravy, ubytovani a kulinaiskych programd. Jako vedlejsi produkt nabizi zajezdy
za gastronomii a vinem a pozndvaci zajezdy s ochutndvkami napiiklad cestovni
kancelait GEOPS. Se vzrustajicimi trendy, které se tykaji zajmu vefejnosti o zdravé
stravovani, kvalitni suroviny a domaci pfipravu pokrmi, mizeme piedpovidat velky
piiliv turistd jak do Italie, tak do Ceské republiky. Obé zemé maji totiz velky potenciél

z hlediska stravovacich sluzeb a gastronomie viibec.

4.1 Ceské zemé

Pocatky vyvoje Ceské kuchyné sahaji pomérné daleko do minulosti. Od 10. stoleti se
setkdvame s vyznamnymi inovacemi v oblasti zemé&d¢lské ekonomiky a obdélavani
pudy. V tomto obdobi se zacal vesnicky jidelni¢ek obohacovat pfedev§im o energeticky
bohaté luSténiny. Hrach, ¢ocka a fazole se staly z hlediska vyzivy a pfisunu proteinil
jednémi z hlavnich surovin pouZzivanych k ptipravé jidel. Zakladnimi potravinami byly
v nasem prostifedi od nepaméti chléb, sezonni zelenina (kapusta, zeli, mrkev), ofechy
aovoce (jablka, hruSky, tfesné a viSné€). Soucasti jidelniCku byly ptfevazné husté
polévky a rizné druhy kasi, které slouzily spiSe jako jakysi ptikrm s charakterem
hlavniho jidla. Kupfikladu tradi¢ni ceské kyselo je jednim z nejstarSich evropskych
pokrmt vlibec a v restauracnich zatizenich se pfipravuje dodnes. Dllezitymi surovinami
kromé& mouky byly také sadlo, mléko, tvaroh a vejce, které slouzily k pripravé sladkych
pokrml — kol&¢l, zavind, makovce — pfipravovanych pfedev§sim ke slavnostnim
piileZitostem. Jinak vcelku chudy jidelni listek zpestfilo maso, které ve vétsi mife
konzumovaly zejména vys$si méstanské vrstvy. Dalsi duleZitou slozkou potravy ¢eskych
obyvatel byly brambory, dovezené na nase tzemi az v poloving 17. stoleti. Vlivem
sedmileté valky a nasledného hladomoru se tato potravina zacala péstovat ve velkém
nejen jako hlavni jidlo a ptiloha, ale posléze také jako surovina k vyrobé palenky.
Ve stejném obdobi se v Evropé rozsifilo i piti kavy, které podporovali zvlasté knézi. Ti

obyvatelstvo zrazovali od konzumace alkoholickych néapojii, zejména slivovice,
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borovitky a tiesiiovice.?® Béhem nasledujicich staleti doslo k vyraznym zmé&nam, které
ovlivnily budouci styl stravovani a potlaceni n¢kdejsich tradic a zvykul. ,, Zruseni
rybnikit koncem 18., 19. | naseho stoleti znamenalo proti drivéjsimu obdobi iibytek ryb
V kazdodennim jidelnicku venkovské i méstské populace. “?l Zménila se i kultura
stolovani — spole¢né misy urcené k podavani polévek, brambor a lusténin byly
nahrazeny jednotlivymi talifi, vzniklo mnozstvi specializovanych nédob k ptipraveé
a uchovavani potravin.

Pohostinnost (angl. hospitality) je termin, ktery oznaCuje pojem vefejné stravovani.?

Jeji historie je pomémé dlouha, nicméné formalné¢ se u nas zacala tvofit az po roce
1918, kdy doslo k rozdéleni Rakouska. Gastronomické sluzby byly posléze vyrazné
ovlivnény obéma svétovymi valkami. Po prvni svétové vélce se ve velké mife zacalo
rozvijet soukromé podnikani, které mélo pozitivni vliv na vSechny obory vcetné
pohostinstvi. V této oblasti pribylo také mnozstvi pracovnich prilezitosti, nicméné
pracovni podminky nebyly zcela idedlni a néktefi odbornici opoustéli zemi a vydavali
se do zahranici. I pfes tyto komplikace zazivala nase kulinafstvi vzestup: ,, MiiZeme rici,
Ze Ceska gastronomie byla v obdobi pred druhou svétovou vilkou na velmi dobré
urovni. Narodni kuchyné a dobré pivo slavily mezindrodni uspéchy. Praha se stala
vyznamnym stiredoevropskym méstem, cCily spolecensky Zivot kvetl nejen v hospiidkach
a restauracich, ale i v nocnich barech, kavarnach a kabaretech. Své misto zaujalo také
Ceské lazenstvi. Lazenska mésta se stala vyznamnymi mezindrodnimi centry s Vysokou
sirovni gastronomickych sluzeb.“* V obdobi po druhé svétové valce viak nasledoval
utlum v pohostinstvi, nastalo stadium stagnace a s likvidaci soukromého podnikani
pfisla dlouhodoba krize. Ceska gastronomie si v$ak diky praci pracovniki, kteii se
snazili o udrzeni trovné a dobrého jména, zachovala svlij dosavadni raz. Po roce 1989
se uz republika opét vratila k soukromému podnikédni, zacaly vznikat nové hotely
a restaurace, zavadély se nové technologické postupy, doslo ke kvantitativnimu ristu.

Nové tisicileti nabidlo vét§i moznost cestovani, zédkaznici maji moznost porovnavat

% DVORAKOVA-JANU, V. Lidé a jidlo. 1. vyd. Praha: ISV nakladatelstvi, 1999. s. 52. ISBN 80-85866-
41-2.

*" Tamtéz, s. 51.

% PASKOVA, M. — J. ZELENKA. Vykladovy slovnik cestovniho ruchu. Ceska republika: Ministerstvo
pro mistni rozvoj, 2002. s. 216.

» ZIMAKOVA, B. Food & Beverage Management. 2. vyd. Praha: Vysoka $kola hotelova v Praze 8,
sr.0., 2009. s. 5. ISBN 978-80-86578-74-3.
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mezi nabizenymi produkty, jsou vzdélanéjsi a kladou dtiraz spise na kvalitu. Nova doba
si zada také nové postupy ve vyrob¢, vyuzivani marketingovych strategii, neustaly
monitoring spokojenosti zakaznikii a konkurence, inovace v oblasti technologii
a technické vybavenosti. Specifickym jevem je orientace na hosta a snaha ho zaujmout.
V takovém konkuren¢nim prostiedi, ve kterém se dnes hotelnictvi a gastronomie ocita,
je velice tézké odlisit se od konkuren¢nich firem. Vznikaji proto nejriznéjsi akce,
festivaly, veletrhy a kulinafské Skoly, které se snazi vyjit vstiic pozadavkiim naroénych

zakaznikd a novym trendim.

4.2 Ttalie

Italska kuchyné ma pomérné rozmanitou historii. Pfedné¢ mizeme o italské kuchyni
hovotit az od roku 1861, kdy byla vétSina regionti zemé& sjednocena pod vladou Viktora
Emanuela Il. Do této doby se v literatufe objevuji pouze kuchyné regionalni. Historie
kultury stravovani ma mnohem S$ir$i kontext spojeny s narody, které vytrvale ovladali
italsky poloostrov po vice nez dva tisice let. JiZ osm set let pfed naSim letopoctem byla
Sicilie povazovana Reky za ,.chlebovou velmoc™ a obilnici Stfedozemi, a to diky svym
rozsahlym pieniénym polim. Ta byla v priibéhu staleti ovladana nejen Reky, ale také
Ve tiinactém stoleti doslo k tipadku v podru¢i Francie a Aragonie. V roce 1713 se
v Neapoli a na Sardinii dostalo k vladé Rakousko a nasledné muzeme mluvit

0 Napoleonové invazi na italské tzemi v roce 1800.%°

Formovani italské kuchyné muzeme tedy datovat az od tretiho stoleti pfed nasim
letopoétem, kdy italska kultura absorbovala prvky kuchyné Rekd, jeZ byli toho ¢asu
usidleni v jizni Italii a na Sicilii. Ti obohatili Italii o jednoduchou stravu zaloZenou
na obili, zeleniné¢ a rybach. V prvnim stoleti naSeho letopoctu se v Italii objevila prvni
kuchaika svéta De Re Coquinaria (O uméni kuchaiském), kterou publikoval $lechtic
Marcus Gavius Apicius. Ve svém dile popisoval pozoruhodné kombinace exotickych

piisad, nejriznéjSich druhti masa a koteni. Rimska kultura uptfednostiovala obdélavani

% MARIANI, J. F. How ltalians conquered the world. 1st ed. New York: PALGRAVE MACMILLAN,
2011. ISBN 978-0-230-10439-6.
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pudy pfed konzumaci masa. Nejvyznamnéj§imi plodinami tohoto obdobi se tak staly
olivy, vinna réva a obili. Pro fimskou spolecnost byly totiz vyjizd’ky do lesa za masitou
potravou znamkou nizkého spoleCenského postaveni, kterého se dopoustéli pouze
vydédénci. ,,Zcela odlisny byl pochopitelné obraz cisarskych homu, ale i ty mély
exotickou dimenzi, ktera byla cizi a vzdalend kazdodennimu zivotu: slouzily spis

31 Bghem 13. a 14. stoleti také koifeni

K ziskavani trofeji nez k zasobovani tabule.
nabylo na svém vyznamu. Vzhledem K pfistupnosti k mofi a moznosti importu
a exportu na lodich se do Italie dostalo predevsim exotické koteni jako skofice, Safrén,
¢i zazvor. Priru¢ky vzniknuvs$i v Neapoli ur¢ené pro Sirokou vefejnost doporucovaly
predevsim méstanskému obyvatelstvu uzivat hodné koteni, coz mélo vzbudit dojem
bohatstvi a spolecenského vzestupu. V roce 1348 se vsak ve Florencii objevil ¢erny
mor, jehoz stopy zcela vymizely az v 19. stoleti. V tomto obdobi doSlo k velkému
upadku a jidlo bylo v méstskych ¢astech vzacnosti. Zejména zelenina byla produkovéana
Vv zéavislosti na starobylych a po stovky let nezménénych praktikach lokalnich farmari.
Situace se vSak po nékolika desitkach let vyrazné zlepsila a logicky slibovala absolutni
dbat na nékolikachodové jidlo a tabule byly mnohem bohatsi. Se zvySenou konzumaci
masa vsSak vlivem kfestanstvi dochazelo k nékolikaro¢nim plstim. V ramci téchto
postnich obdobi byly na jidelni¢ku uptednostiiovany ryby, které se staly symbolem
klasterni diety. Ve Florencii se napiiklad prodej masa a ryb odehraval v ramci jednoho
cechu.®® Sestnacté stoleti se pro Evropu stalo znamenim velkého pfirastku obyvatel.
Lidé se snastalou situaci museli za¢it vyrovnavat a hledat nové moznosti vyzivy
obyvatel. Zemé, které byly diive velmocemi ve vyvazeni obilovin, musely zacit tyto
produkty dovazet. V reakci na tento fakt zacaly v Lombardii vznikat ryzova pole, ktera
ziskala na vyznamu ve vyzivé obyvatelstva jako jedind evropskd zemé, a to diky
sicilskym Arablim. Také bramboram se v pribéhu 16. stoleti dostalo v Italii velké
pozornosti. Hojna konzumace kavy a vyzdvihovani jejich blahodarnych ucinka
na zdravi se rychle rozsitila i v Italii. Podobny osud méla i ¢okolada, i kdyz ne v tak
vyrazné mife. Jeji konzumace se stala symbolem aristokracie a jasnym protikladem

stylu Zivota méStanskych vrstev. Vlivem stalého demografického rustu se i stoleti 18.

3 MONTANARI, M. Hlad a hojnost: Déjiny stravovéni v Evropé. [z italského originalu ptelozila Zora
Jandova-Obstova]. Praha: Lidové noviny, 2003. s. 13. ISBN 80-7106-560-9.
% Tamtéz, s. 80.
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setkalo s fenoménem hladu, ktery vSak zacal nabyvat nebyvalych rozméra. V Italii se
kvuli rozsifovani zemédelské pudy musely vysuSovat baziny a mocaly a zacala se
pestovat kukufice. Jeji vysadba byla zprvu rolniky vyrazné odmitana, nicméné
s pokracujicim hladomorem muselo obili kukufici ustoupit. Snizila se tedy vyroba
chleba a obyvatelstvo dale hledalo ndhrazkovou surovinu, ze které¢ by bylo mozné chléb
vyrobit. Zacaly se prosazovat brambory, které vSak nebyly k vyrobé chleba zcela
vhodné. Jejich propagaci méli na starosti zejména farafi, kteti Sifili povédomi o této
plodiné zejména jako ,,nositelé divéry prostych obyvatel®. Prostfednictvim riznych
receptaiti, které nabizely nespocet predpisii na vatfeni brambor, si nakonec své misto
ve spolecnosti  ziskaly. Podobnou funkci sehraly v jiznich oblastech také suSené
téstoviny, jejichz vyroba pochdzi ze Sicilie, vyrazné ovlivnéné arabskou kulturou.
Téstoviny se vSak na pfedni pficky dostaly uz na pocatku 17. stoleti, kdy kvili
demografickému nardstu a ptelidnénosti doslo v Neapoli k nedostatku potravin. Nejenze
byly jednoduché na pfipravu a nenaro¢né na suroviny, zajiStovaly také kvalitni
a dostate¢ny pfisun bilkovin. Od této doby se datuje pravé ono pfirovnani Itald ke
stereotypu ,,pojidacti makaroni®. V 19. stoleti se zvysila produkce zemé&d€lstvi v celé
Evropé a potravinové potieby obyvatelstva zacaly byt postupné pln€ uspokojovany.
Souvislost miizeme hledat predev§im v technologickych inovacich (pouzivani novych
mlynil), delokalizace stravovaciho systému a nasledné moznosti mobility obyvatel.
Delokalizaéni proces znamenal pievrat v oblasti nejistoty ro¢nich obdobi a zcela tak
povolilo pouto mezi jidlem a izemim.*® V Sedesatych letech 20. stoleti zacalo v Italii
dochazet k transformaci potravinarského priamyslu a hospodaisky rozvoj se zacal
koncentrovat do oblasti velkych méstskych aglomeraci.34 Druhé polovina osmdesatych
let znamenala pro primysl velké zmény. I pfes pifitomnost velkych potravinaiskych
druzstev se hlavni role ujaly malé a stfedni podniky, které byly schopné vyhovét
pozadavkim na kvalitu. Prodlouzeni pracovni doby a tedy 1 del$i pobyt mimo domov
asnizena moznost navratu doml za hodin obéda zplsobily, ze zacalo dochazet
k paralelni funkci pozdnich vecefi a jejich vyzdvizeni ve stravovacich navycich. Pokud

se tedy spotiebitelé¢ vydaji za jidlem mimo domov, maji ohledn¢ tohoto faktu zvlastni

% MONTANARI, M. Hiad a hojnost: Déjiny stravovéni v Evropé. [z italského originalu ptelozila Zora
Jandova-Obstova]. Praha: Lidové noviny, 2003. s. 156. ISBN 80-7106-560-9.

% DEL DUCA, M. Manager dei processi ristorativi. Il mercato ristorativo: tipologie organizzative,
sistemi e tecnologie produttive. 1° edizione. Perugia: Morlacchi Editore, 2004. s. 3. ISBN 88-6074-035-5.
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o¢ekavani a predpokladem pro jejich spokojenost je vysoka kvalita. Potieba relaxace
auvolnéni po pracovni dobé bude vzdy pievazovat nad usporou casu ve vztahu

“ ;35
Kk vefejnému stravovani.

4.3 Rozdily ve stravovani a stolovani

Stravovani v evropskych zemich ma v podstaté¢ spolecnou historii. Formovani
jednotlivych kuchyni vSak zaviselo na spoleCenskych pomérech a socialni situaci
konkrétniho statu. Z dnesniho hlediska jsou vsak rozdily v oblasti gastronomie vcelku
markantni. Kazd4 oblast ma vlastni slozeni jidelnicku a vychéazi ze svych vlastnich
kotent, 1 kdyZ je ovlivnéna trendy a prolinanim ostatnich kuchyni. V odborné literatuie
muzeme narazit na informaci, ze stravovaci navyky v ¢eskych zemich byly zietelné
odlisné od dnes$nich zvyklosti. V zavislosti na vykondvané manualni praci, ktera bézné
trvala az do pozdnich odpolednich ¢i vecernich hodin, byla moZnost vyzivy ponékud
omezena. Obycejné se lidé stravovali trikrat denné, strava byla chudd a malo
energeticka, nicméné rozdélena do tii vétSich porci. Vlivem zmény sloZeni potravy
a surovin pouzivanych k vyrob¢ jednotlivych pokrmii, doslo ke zvyku jist pétkrat denné
v menS$ich rovnomeérné rozloZzenych davkach. V Italii se setkdme spiSe se tfemi dennimi
chody, které sestavaji z pokrml navzajem se od sebe liSicich v rdmci kazdého regionu.
Typickymi severskymi produkty jsou brambory, ryze, uzeniny a rizné druhy syri,

zatimco na jihu dominuji raj¢ata, ryby, ¢esnek, olivy a arty(:oky.36

Rozdily mezi obéma zemémi mizeme pozorovat také v oblasti nabidky. V Ceské
republice je nejdilezitéjsim chodem dne obdd. Cesky zakaznik je zvykly
na zvyhodnénou obédovou nabidku sestdvajici zpravidla z polévky a hlavniho jidla
s napojem, piipadné dezertu. Tato nabidka je obvykle realizovana mezi jedenactou
hodinou dopoledni a tieti hodinou odpoledni. Pokud bychom takovou nabidku poskytli

italskému zakaznikovi, jist¢ bychom se nesetkali s uspéchem. V Itélii se také setkdme

% DEL DUCA, M. Manager dei processi ristorativi. Il mercato ristorativo: tipologie organizzative,
sistemi e tecnologie produttive. 1° edizione. Perugia: Morlacchi Editore, 2004. s. 12. ISBN 88-6074-035-
5.

% |LIVESCIENCE. ltalian Culture: Facts, Customs & Tradition. [cit. 2014-12-20]. Dostupné z:
http://www.livescience.com/44376-italian-culture.html
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s dennim menu, které ovSem plati po cely den. V dob¢ obéda byva paradoxné poledni
siesta a vétSina podnikl je zaviena az do vecernich hodin, kdy nastdvé Cas pro vecefi,
nejdulezitéjsi jidlo celého dne. Vecefe je v Italii spoleCenskou udalosti, pii které se
rodina setkava u spolecného stolu a rozebira udalosti ubéhlého dne. V Itélii je zvykem
jidlo si vychutndvat a mit na vSe dostatek Casu, pravdépodobné také diky vysSim
vecernim teplotdm a celkovému sttedomotskému razu. Kratka a jednoducha ptiprava
pokrml zajiStuje o to delsi prozitek pii vychutnavani naservirovaného jidla
ve spole¢nosti rodiny &i pratel. Casova piesnost a dochvilnost nepatii k typickym
vlastnostem Itali, radéji se nikam nehoni a na jidlo si vzdy vyhradi ¢as. Bézné se zde
setkavame se situacemi, kdy rodina pozve na jidlo také své pratele a znamé, stolovani je
»veéci vefejnou”. Klade se diraz na spoleCenské vztahy, vzdjemnou komunikaci
a utuzovani pratelskych vazeb mnohem vice, nez je tomu u nés.

Trendem dnesni doby je zdjem o ptivod potravin a jejich slozeni. V Ceské republice se
snizuje spotfeba cukru, zvySuje se konzumace t&stovin a ovoce jizniho pasma.’’
Slunec¢nicovy olej nahrazuje olej olivovy, strava se odlehcuje, sniZzuje se konzumace
masa. Stale vSak Italové zkonzumuji na osobu o tfetinu vice téstovin, nez Cesi®® Ke
globalizaci dochazi i v oblasti stravovani. S postupem ¢asu a vlivem okolnich kultur se
k ndm zacaly dostavat dal$i druhy ingredienci, které si ziskaly své misto. Nehovoiime
jakou znéme. Jiz n€kolik desitek let se na naSem jidelnim listku objevuji téstoviny, které
nam zajist'uji rychlou a jednoduchou ptipravu, italské syry jako parmezan, mozzarella ¢i
gorgonzola. Cesti stravnici viak nav§tévuji vefejna stravovaci zafizeni mnohem méné
nez Italové. Italské pokrmy a suroviny jsou velice oblibené, a tak si mnoho domacnosti
vaii naptiklad té€stoviny a pizzu samo a vznikaji tak nové recepty, které ale mnohdy
nemaji s pivodnim pokrmem mnoho spolecného. V oblasti napoji se poptavka mezi
Seskymi a italskymi zakazniky rovnéz v nékterych aspektech 1igi. Ce$ti hosté daji jiste

prednost pivu, Italové si radéji vybiraji ze Siroké Skaly aperitivl a italskych vin. I pfes

YCESKY STATISTICKY URAD. Analyza spotieby potravin v roce 2010. [online]. [cit. 2014-12-20].
Dostupné Z:
http://www.czso.cz/csu/csu.nsf/1e01747a199f30f4c1256bd50038ab23/4100f5e146962¢05¢12579d8003b
a05f/$FILE/cpotr041012analyza.pdf

% CI CONSULT RESEARCH. Prestanou jist Italové téstoviny? Vliv krize na tradicni jidla. [cit. 2014-12-
20]. Dostupné z: http://www.cicar.cz/article/show-article/prestanou-jist-italove-testoviny-vliv-krize-na-
tradicni-jidla
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zna¢nou duvéru k zahrani¢nim potravinam, zacinaji CeSi pomalu respektovat i mistni
produkty a zahrani¢nich potraviny povazuji za kvalitativné srovnatelné s Ceskymi

produkty.*

4.4 Trendy ve stravovani

Stejné jako v ostatnich oborech i ve stravovani se setkdvame s mdodnimi hity, trendy
a vyvojovymi tendencemi. Vzhledem k v§eobecnému boomu gastronomie zaziva tato
oblast obrovsky rozvoj zejména v poslednich letech. Lidé objevuji nové moznosti,
sméry a cesty, kterymi se pfiblizuji nejen k samotnému jidlu, ale také a k poznédni
jednotlivych slozek gastronomie a jejich charakteristickych ryst. Typickym fenoménem
dne$ni dob¢ je vytvafeni franSiz. Franchising ptedstavuje ,, marketingovy systém
distribuce zbozi, sluzeb nebo technologie, ktery je zalozen na spolupraci mezi pravné
a financné samostatnymi a nezavislymi stranami — franchisorem (poskytovatelem)
afranchisanty (prijemci, uzivateli).“*® Koncepce franchisingu funguje na principu
poskytnuti prava na provozovani obchodni ¢innosti (napt. uzivani obchodniho jména,
know-how, obchodnich a technickych metod) za podminek pInéni povinnosti spojenych
s provozovanim fransizy. O rozvoji franchisingu u nas mutzeme hovofit od let 21.
stoleti, kdy zacal tento zahrani¢ni trend postupné pronikat i na naSe Uzemi. ,,Po Il.
svetové valce se uchytil hlavne v oblasti rychlého obcerstveni a také v restauracnich
a hotelovych Fetézcich. “** V dne$ni dob& zaznamenavame jeho vyrazny vzestup a stale
vétsi oblibu. Je zfetelny predev§im v hotelnictvi, ale také gastronomii v podobé
kavarenskych zatizeni. Podobny rozmach v oblasti fetézcti kavaren vsak v oblasti Italie
pozorovat nemtizeme. Kuptikladu jednim z dobrych ptikladl vyuziti franchisingu je sit’
americkych kavaren Starbucks, které se rozristaji po celém svété a jsou nepochybné

jednim z nejvétSich trendll soucCasnosti. Nicméné italskd kultura a jeji zvyklosti se

¥ INFORMACNI CENTRUM BEZPECNOSTI POTRAVIN. Cesi chtéji potraviny ceské, nejlépe
regiondlni,  jsou  presvédceni o  jejich  kvalité.  [cit.  2014-12-20].  Dostupné  z:
http://www.bezpecnostpotravin.cz/cesi-chteji-potraviny-ceske-nejlepe-regionalni-jsou-presvedceni-o-
jejich-kvalite.aspx

“ BERANEK, J. — P. KOTEK. Rizeni hotelového provozu. 4. pieprac. vyd. Praha: Mag Consulting;
Grada Publishing, 2007. s. 122. ISBN 978-80-86724-30-0.

4 Tamtéz, s. 121.
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neshoduji s touto myslenkou a podobna zafizeni na svém tzemi odmitaji. I kdyz je
samoziejmé, ze v Italii jiz je zndma nabidka téchto kavéren a vétSina Itall se s nimi jiz
setkala, tradice pfevazuje nad vyvojovymi tendencemi.* Je tedy pravdépodobné, ze sit’
kavaren Starbucks ani v daleké budoucnosti na italském tzemi nezakotvi. Na druhou
stranu spole¢nost McDonald’s, ktera provozuje sit’ restauraci s rychlym obcerstvenim,
zatazuje do svého menu potraviny typické pro danou oblast. Restaurace se tak mize
vice piiblizit zakaznikiim. V lofiském roce to byly v Italii kuptikladu téstoviny, které se

objevily na jidelnim listku v podobé t&stovinového salatu s tufiakem.*®

Hojn¢  vyuzivanym a  velice oblibenym se vposledni dobé stava
kulinaisky/gastronomicky cestovni ruch, kdy je jidlo samo o sob¢ cilem cestovniho
ruchu. Jeho ucastnici se tak mohou seznamit s mistni kulturou, historii a tradicemi.
Duraz je kladen na prozitek a prezentaci jidla a lidé se stavaji aktéry jak po estetické,
tak po chutové strance. Ke kulinafskému cestovnimu ruchu fadime Gc¢ast na aktivitach
v objektech, kterymi jsou podniky vefejného stravovani, gastronomické destinace,
gastronomické akce a wudalosti, gastronomické provozy, gastronomickd muzea,
farmatské trhy nebo kurzy vafeni.*® Tyto kurzy vareni jsou velice moderni soucasti
tohoto druhu cestovniho ruchu. V Praze je nabizi naptiklad Prazsky kulinaisky institut,
Skola vateni Chefparade, restaurace Alcron a mnoho dal$ich. Z nabidky si lze vybrat
nejriznéjsi druhy kuchyni €1 pfimo jejich specifickou ¢ast jako je maso, ptilohy nebo
dezerty. V nabidce gastronomického cestovniho ruchu maji své misto také festivaly,
které jsou kazdoro¢né pofadany jak u nas v Praze, tak i v Italii. Festivaly a dalsi
gastronomické akce nabizi svym navStévnikim zejména nahlédnuti do kuchatského
umeéni, ochutnadvku a mnohdy 1 prodej jednotlivych surovin. Z téch nejznaméjSich
muzeme jmenovat napiiklad Prague Food Festival nebo Foodparade, kterd nabizi také
maly farmafsky trh s moznosti nakoupeni cCerstvého peciva a domadcich vyrobki.
Nekteré kulindiské prehlidky probihaji i v prostfedi luxusnich podniki a nabizeji

delikatesy ze vSech koutd svéta. Muzeum gastronomie v Praze se pys$ni stalou expozici,

2 THE GUARDIAN. Iwaly’s daily grind. [online]l. [cit. 2014-12-20]. Dostupné z:
http://www.theguardian.com/commentisfree/2008/dec/19/starbucks-foodanddrink

* CI CONSULT RESEARCH. Prestanou jist Italové téstoviny? Vliv krize na tradicni jidla. [cit. 2014-12-
20]. Dostupné z: http://www.cicar.cz/article/show-article/prestanou-jist-italove-testoviny-vliv-krize-na-
tradicni-jidla

* KOTIKOVA, H. Nové trendy v nabidce cestovniho ruchu. 1. vyd. Praha: Grada Publishing, 2013. s. 43.
ISBN 978-80-247-4603-6.
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kterd nabizi pohled do historie gastronomie, vyvoje kuchyné a stolovani. Navstévniky
lakaji také pravidelné vystavy K jednotlivym akcim nebo tematické prohlidky s malou
ochutnavkou. Komentované prohlidky probihaji skupinové ve ctyfech jazykovych
mutacich. Na nasem Uzemi zejména v Praze bylo mozné zaregistrovat zakladani
obchodii s italskymi potravinami, které nabizeji nejen produkty vyrobené piimo
v Italii, mnohdy ale také hotové pokrmy s pfidruzenymi pekdrnami a bistry. Jednou
Znich je tieba smichovsky WineFood Market, ktery nabizi také obcerstveni, dale
nedaleky Delmart s vlastnim bistrem, LaBottega di Finestra v centru mésta nebo italsky
obchod Little Italy, ktery je soucasti restaurace Da Emanuel, jiz provozuje kuchaf
Emanuele Ridi v prazskych Dejvicich. Pravé Ridi je jednim z inicidtori poradi
0 vaieni, které si ve sledovanosti ziskaly své pevné misto. V Italii se setkame naptiklad
s pofadem Giallozafferano, ktery vede 1 svllj vlastni internetovy blog a ¢tenafiim nabizi
nepieberné mnozstvi receptil a informaci o jidle. Dal§im prostfednikem mezi Ctenafi
ajidlem jsou casopisy, které jsou vydavany gastroodborniky a podnikateli
Vv kulinafském oboru. Jednd se napiiklad o mésicnik F.O.0.D., ktery u néas vydava

Mlada fronta nebo La Cucina Italiana, ktera se specializuje pouze na italskou kuchyni.

4.5 Shrnuti

Historicky vyvoj obou zemi ma sva specifika a vyrazné se od sebe lisi. Vyvoj
jednotlivych kuchyni a jejich receptur souvisi zejména s déjinami konkrétniho statu
ajeho ovlivnénim zvenc¢i, piirodnimi podminkami a podnebim. Itilie patii
K nejnavstévovangjsim destinacim svéta a ma tak velky potencial i z hlediska vyuziti
své gastronomie. Pokud porovname Ceskou republiku a Italii s hlediska
gastronomickych zvyklosti, objevime zde zna¢né rozdily jak ve stravovani, tak
ve stolovani. Zatimco v Ceské republice je vefejnost zvykla na ob&dovou nabidku,
obyvatelé Italie kladou nejvétsi diiraz na vecefi jako nejdileZzitéjsi jidlo celého dne.
Také rozloZeni jednotlivych chodi se v obou zemich ligi. V Ceské republice je zvykem
prokladat snidani, obéd a vecefi také svacinami, zatimco V Italii se setkdme se tfemi
vétsimi porcemi jidla denné. V soucasné dobé dochdzi k mnoha vyvojovym tendencim

v oblasti stravovani a gastronomie viibec. Velké mnozstvi stravovacich zatizeni vyuziva
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metody franchisingu jakoZzto marketingového systému $ifeni sluzeb a technologii. Velka
pozornost se také soustfedi zejména na gastronomicky cestovni ruch, k némuz mizeme
prifadit gastronomické akce a udalosti, veletrhy, gastronomicka muzea, farmaiské trhy
nebo kurzy vareni. Setkdvame se 1 s cestovnimi kancelafemi, které se na kulinafsky
cestovni ruch specializuji nebo nabizeji n€které produkty s nim spojené. Dale mizeme
zminit také potady o vafeni, odborné ¢asopisy ¢i obchody s italskymi potravinami, které
se nadale na izemi Prahy rozristaji zejména jako soucést bister Ci restauraci nebo jako

samostatné provozy.
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5 ZAKLADNI RYSY ITALSKE KUCHYNE

Pojem italska kuchyné je v dnesni dobé¢ velice specificky a neznamena pouze pojmy
jako téstoviny nebo pizza. Italskd kuchyné méa kromé svych recepti také pevné
zakotfenéné zvyky, které se striktné¢ dodrzuji. I kdyz je samoziejmé ovlivnéna dalSimi
kulturami a novodobymi trendy, stale si zachovava sviij typicky raz. Vzhledem ke své
sttedozemské poloze vychazi italska kuchyné z nékolika zékladnich surovin, kterymi
jsou obilniny, maso, ryby, vino, olivovy olej a olivy, které byly zakladem veskeré
konzumace odnepaméti. Italska gastronomie je oblibend pievdzné diky své
jednoduchosti, rychlosti a pouzivanim Ccerstvych a kvalitnich surovin. DilleZitost
sttedomotské kuchyné V celosvétovém zebiiCku doklada i jeji zafazeni na seznam

kulturniho dédictvi UNESCO.*

Mezi typické znaky italské kuchyné patii bezesporu tzv. coperto, které je soucasti
kazdého menu. Je to vyraz pro poplatek za celkovy servis, prostfeni stolu, pouZiti
dochucovadel a debaras.*® Podobné jako kuvert’” je poskytovan b&n& v zafizenich
restaura¢niho typu. Obvykle se k tomuto poplatku pocita i chléb, ktery je zakaznikovi
servirovan bezprostfedné po objednéwce.48 Spropitné neni v Italii béZnym ukazem
a zadna restaurace by ho po zdkaznicich vyzadovat neméla. V celé Itdlii se miZeme
setkat s tzv. dnem odpocinku (giorno di riposo), ktery stanovuje zakon jako jeden den
Vv tydnu, kdy musi byt restaurace zavfeny.49 Restaurace jsou bé&zn¢ zavieny i v dobé
obéda, otevieno byva pouze od vecernich hodin nebo po predchozi rezervaci. Ve vSech
italskych restauracich pak plati prisny zakaz koufeni, a to po cely den. Po jidle,
zejména po obedé, si vétsina Itali objednd malou kavu, nikdy vSak cappuccino. To se
konzumuje pouze pii snidani doplnéné sladkym ¢i slanym peéivem. Pokud zakaznik
Ve stravovacim zafizeni vytvofi objednavku a bude konzumovat vstoje, nebude mu

uctovan poplatek za usazeni ke stolu. V ptipadég, Ze si host objedna pouze alkoholicky

* CESKA TELEVIZE. Stiedomoiskd kuchyné okouzlila UNESCO. [cit. 2015-02-05]. Dostupné z:
http://www.ceskatelevize.cz/ct24/svet/107903-stredomorska-kuchyne-okouzlila-unesco/

*¢ Odklizeni pouzitého nadobi ze stolu.

*" Restauraéni poplatek za stolovani.

*8 CONCIERGE IN UMBRIA. Deciphering Your Restaurant Bill in Italy: Coperto, Servizio, and Tipping.
[cit. 2015-02-05]. Dostupné z: http://ciuitaly.com/blog/files/coperto-italian-restaurant-cover-charge.php
* REIDSITALY. The norms and culture of Italian dining and restaurants. [cit. 2015-02-05]. Dostupné z:
http://www.reidsitaly.com/planning/dining/dining_norms.html
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napoj, budou mu k nému servirovany také bramborové lupinky. VétSina italskych
restauraci nabizi také své vlastni domaci vino. K jidlu se bézné¢ nepodavaji sycené
nealkoholické napoje, pouze vino, pivo ¢i voda, jez byva zahrnuta v cené poplatku
za servis. Ve vecernich hodinach, obvykle od Sesti do osmi az deviti hodin, probiha
v Italii tzv. Aperitivo. Je to doba, kdy se v barech a restauracich nabizi alkoholické ¢i
nealkoholické koktejly a malé obcCerstveni za jednotnou cenu. Aperitivo slouzi jako
stimulant Zaludku pted vecefi a povazuje se za urcity druh spolecenské udalosti. B€znou
soucasti restaurac¢ni nabidky je také Menu Laurea specidlné uréené pro promované
studenty a jejich rodiny. Jeho slozeni miZe byt riznorodé a zakaznici si ho mohou

sestavit dle vlastni chuti a preferenci.

5.1 Typické produkty a pokrmy

Zakladem celé italské kuchyné jsou bezesporu téstoviny. Zminky o nich nalezneme uz
ve 4. stoleti pfed nasim letopoftem v etruskych hrobech ¢i u spisovateli Horatia
a Cicerona. Zakladni surovinou pro vyrobu téstovin je mouka, stl a vejce. Téstoviny
jsou levnou alternativou naro¢nych pokrmu a vati se vSude bez ohledu na vék, strukturu
odrazeji i nejruznéjsi tvare Italie a predstavuji zajimavy a promeénlivy svét nejen italské
kuchyné. Jsou obrazem krajiny, soucasného zemédeélstvi, ale i mentality obyvatel. «s0
Italska kuchyné rozeznéva vice nez ti sta riznych druhil té€stovin, jejichz design vybizi
ke kreativité¢ a experimentovani ve vlastni kuchyni. Spolu se zeleninou ptedstavuji
optiméalni kombinaci Zivin a jsou dlouhodobym zdrojem energie. Kazd4 surovina
v pokrmech s riznym druhem téstovin ma své specifické uplatnéni, zpisob podavani
striktné respektuje pouzité ingredience. Zasadné rozliSujeme téstoviny cerstvé (pasta
fresca) a suSené (pasta secca), které se lisi zpisobem vyroby a svou chuti. Tradice
lisovani olivového oleje se datuje az do doby Etruski.> Jeho vyroba je v Italii piisné

kontrolovéana a kazdy druh se lisi podle toho, z které oblasti pochdzi. Da se pouzit jak

% PEHLE, T. — B. ANDRICH. Lexikon téstovin. [z ném. orig. piel. Helena Dupal'ova]. 1. vyd. Cestlice:
Rebo productions, 2006. s. 18. ISBN 80-7234-569-9.

1 DISCOVER ITALIAN FOOD. Roundup of Italian food history. [cit. 2015-02-09]. Dostupné z:
http://www.discoveritalianfood.com/italian-food-history.html
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K vareni, tak 1 K pfipravé za studena. V porovnani s zivo¢isSnymi a ostatnimi rostlinnymi
tuky je jeho konzumace vyrazné zdravéjsi. Dalsi klasickou ingredienci je bezpochyby
balzamikovy ocet. Vyrabi se vyhradné v provincii Modena, kde se v malych sudech
ziskava z péstovanych hrozni kvasenim. Hrozny pieménéné na most se nasledné lisuji
a dlouhodobé¢ skladuji v sudech z dubového, morusového, kastanového ¢i tfesnového
dieva.”® Dalii specialitou jsou lanyZe, nejdrazsi a nejvzacn&jsi houby, jejichz bila
varianta se vyskytuje pfedevsim v oblasti udoli Aosta. Parmazan je tvrdy syr kofenéné
a pikantni chuti, ktery pochazi z oblasti Emilia-Romagna. Ptidava se do pokrmu piimo
pii vafeni, nebo se strouhd na malé hoblinky pfi dokonc¢ovani pokrmu. Nehodi se vSak
do pokrmt z moiskych plodt, kde by potlacil jemné aroma. Ze skupiny Cerstvych syra
mizeme jmenovat piedev§im mozzarellu, kterda se vyrabi jak zkravského tak
z buvoliho mléka. Prodava se ve slaném nalevu a hodi se zejména jako surovina
napizzu ¢i do salati. Syr mascarpone ma nasladlou smetanovou chut. Hodi se
do dezertti nebo pikantnich omacek a je uréen k okamzité spotiebé. Ricotta se vyrabi
ze syrovatky a svou konzistenci d4 se pfirovnat k ¢eskému odtuénénému tvarohu.
V kuchyni mé vSestranné vyuziti napiiklad jako népln do zapékanych téstovin nebo
pti ptipravé predkrmi. K italské kuchyni patii neodmyslitelné vino. Péstuje se ve vSech
oblastech Itdlie a oblibené jsou ob¢ wvarianty, bild 1 Cervenia. Vino podavané
k téstovinam ma specialni kritéria, ,,zdsadné vsak plati: stylové je pit vino z oblasti,

r r 4 r 14 4 (‘53
ze které pochazi poddvané vino.

K nejznaméjSim pokrmiim pfipravovanym ve stravovacich zatizenich po celém svéteé je
pizza. Pfipravuje se z tésta, na néz se vrstvi nejriznéjsi ingredience, a posléze se pece
v peci. Zakladnim druhem pizzy je Margherita s rajatovou omackou, mozzarellou
a bazalkou. Je pojmenovana po kralovné Margherité, ktera spolu se svym manzelem
kralem Umbertem I. navstivila v roce 1889 Neapol. V Italii se pfipravuje také husta
zeleninova polévka Minestrone, ktera obsahuje nékolik druhli zeleniny a dalsi
ingredience, jako jsou napiiklad bilé ¢i hnédé fazole. Neexistuje zadny pevny recept,
ktery by urCoval ptesné piisady, kazda se tak lisi region od regionu. Na jidelnim listku
nechybi ani Caprese, typicky italsky salat srajcaty, mozzarellou a bazalkou, ktery

reflektuje italskou trikoloru Cervend — bild — zelend. Je doplnén olivovym olejem

52 PEHLE, T. — B. ANDRICH. Lexikon téstovin. [z ném. orig. prel. Helena Dupal'ova]. 1. vyd. Cestlice:
Rebo productions, 2006. s. 107. ISBN 80-7234-569-9.
>3 Tamtéz, s. 93.
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a narozdil od ostatnich salati se podava jako ptredkrm, nikoliv jako ptiloha. Z dezertl
muzeme jmenovat napiiklad Tiramisu, vrstveny zakusek piipravovany ze syru
mascarpone, vajec, kavy a cukratskych piskoti. Panna cotta je smetanovy dezert, jejiz

hlavni pfisadou je vafend smetana s piidanim vanilky.

5.2 Stereotypy

Stejné jako kazda zem¢é ma i Itdlie ve svété své stereotypy, predsudky a ustalené
ptredstavy zejména jedna-li se o jidlo. Vzhledem k velkému poctu italskych restauraci
nanasem uzemi je proto problematika stereotypid nasnad¢. Proto bychom se méli
pfi pfipravé italskych pokrmi a jejich servirovdni vyhnout nasledujicim chybam.
Zebtitek nejrozsifengjsich prohfeska sestavilo i italské potravinaiské sdruzeni
Academia Barilla, ktera jmenuje pfedev§im chyby, kterych se vSeobecné lidé
ve spojitosti s italskou gastronomii dopoustéji, ale i soubor uréitych ,,gastronomickych
prikazani, ktera jsou pfi ptipravé jednotlivych ryze italskych pokrmt nutna. Jednou
z ustalenych a velice rozsifenych predstav spojenych s italskou gastronomii je
pridavani oleje do vroucich téstovin. Olivovy olej by mél byt do téstovin pridavan az
po jejich uvareni a sliti stejné jako dalS$i omacky a dresinky. V italské kuchyni je pfisné
zakdzano piidavat do téstovin kecup, i kdyZ se mlzZe zdat, Ze se jedna o jakousi
raj¢atovou omacku. Italové to povazuji za opravdovy ,,kulinaisky zlo¢in®, které¢ho by se
nemély dopoustét nejen samotné restaurace, ale také spotiebitelé pii domaci piiprave.
Pravdépodobné nejoblibenéjsSim sveétovym receptem jsou boloiiské Spagety, které
ovSem na zadném jidelnim listku v Italii nenalezneme. V klasickém italském receptu to
jsou pouze téstoviny tagliate11e54, které mtizeme s boloniskou oméackou podavat. I kdyz
se to muze zdat jako méné vyznamny ¢i dokonce zcela zanedbatelny detail, kombinace
spravného druhu téstovin se spravnou omackou je povazovano za zcela posvatny ukon.
Stejné tak je tomu s podavanim jakéhokoliv druhu téstovin s kuFecim masem. Takto
upravené jidlo je oblibenym pokrmem ptedevsim ve Spojenych statech, ale s klasickou

italskou kuchyni nema nic spolecného. Dal§im kulinaifskym prohieskem je taktéz salat

% Dlouhé nudle stocené do hnizd.
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Caesar. 1 kdyz ho pravdépodobné vynalezl néktery z italskych $éfkuchari, v Italii je
prakticky neznamy. Vliv amerického stylu vafeni je patrny i v pfipravé a podavani
dalsich ,.italskych jidel”, jako jsou téstovinové pokrmy s masovymi kuli¢kami ¢i
téstoviny zvané Fettucine Alfredo. Podle spole¢nosti Academia Barilla jsou tyto nudle
jednim z nejoblibenéjsich italskych jidel na izemi Spojenych stati americkych. I pres
to, ze je vynalezl italsky $éfkuchat Alfredo di Lelio, ktery vlastnil v Rimé restauraci,
nikdy se nezacaly povaZovat za tradiéni jidlo Apeninského poloostrova.® Spojitost mezi
oblibou obyvatel Ameriky a pouzitim italskych ingredienci mizeme hledat predev$im
Vv nejriznéjSich vinach imigrantt, jejichz potomci italskou gastronomii na tomto tizemi
pozdéji rozsifili. Bohuzel k vafeni pouzivali pouze mistni ingredience a v mnoha
ptipadech tak nerespektovali zasady a tradi¢ni hodnoty kulinafského uméni italského
poloostrova. Za opravdovou pychu italské kuchyné je povazovano Cappuccino, kavovy
napoj obsahujici kromé kévy i mléko a mlécnou pénu. Jeho konzumace ma vsak také
sva pravidla, a pokud se chceme vyvarovat spolecenského faux pas, je tieba je
dodrzovat. Pfedné je nutno podotknout, Ze cappuccino se nikdy nekonzumuje na konci
zadného chodu. BéZné se podava pii snidani nejcastéji doplnéné néjakym sladkym
pec€ivem. V praxi se vSak setkdme se zcela jinym chovanim nejen u nas, ale 1 v ostatnich
zemich svéta. Italské pokrmy, jidelniCek i1 zvyky jsou soucasti italské kultury a patii
nejen K jejich historii, ale také k tradici a zivotnimu stylu. Proto je nutné si uvédomit
dopad tohoto jednani na kulturu italskych obyvatel, naucit se mu pfedchdzet a umét

respektovat vSechna pravidla zejména Vv oblasti vefejného stravovani.

5.3 Shrnuti

Italska kuchyné symbolizuje zejména jednoduchost, lehkost, kvalitni a ¢erstvé suroviny
a nenaro¢nost na Cas. Pojem italské kuchyné v lidech evokuje spolecenskou udalost,
kterd vyzdvihuje dillezitost vzajemnych spolecenskych vztaht. Jejim hlavnim atributem

je diiraz na respektovani tradic, zvykl, obyceji a nasledovani tradi¢nich receptur

% ACADEMIA BARILLA. The 10 Italian Cooking Commandments. [online]. [cit. 2014-12-20].
Dostupné z: http://www.academiabarilla.com/the-italian-food-academy/press-releases/italian-cooking-
commandments.aspx
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a postupti. Italské zvyklosti zavrhuji spropitné, nicméné stanovuji servisni priplatek
za prostieni a dalsi doplikové sluzby. Ve vSech stravovacich zafizenich je pak stanoven
celodenni zakaz koufeni. Italskd gastronomie se soustiedi také na specifickou nabidku,
jako je vecerni koktejl s obCerstvenim za jednotnou cenu nebo menu urcené pro Cerstvé
absolventy. Suroviny, které jsou pouzivany k vyrobé jednotlivych chodl, maji sva
specifika a pevné zakotvené misto. Zpracovavaji se predevSim regiondlni produkty
a Cerstvé mistni suroviny. Vzhledem Kk poloze zemé a jejimu vyvoji se setkavame
s ingrediencemi, jako je olivovy olej, balzamikovy ocet, vino, téstoviny a nepieberné
mnozstvi syri vSech tvrdosti a zpasobi vyroby. Typickym italskym pokrmem je
samoziejm¢ pizza, dale pak polévka Minestrone, salat Caprese nebo dezerty jako
Tiramisu ¢i Panna Cotta. Ve vyrobé jednotlivych pokrmi se vSak v ostatnich zemich
vyskytuji rizné chyby, které nazyvame stereotypy. Za jejich vznikem stoji
pravdépodobné potomci Itald, kteti emigrovali do rGznych ¢asti svéta a zde museli své
kuchai'ské uméni provozovat s tamnimi ingrediencemi. Z téch nejznaméjSich muzeme
jmenovat napiiklad boloniské Spagety, pfidavani kufeciho masa do té€stovin nebo salat
Caesar. S témito a dal$imi pokrmy se v Italii nikdy nesetkdme, avSak jejich vyroba
nadale pokracuje. Tento problém se pokousi eliminovat potravinarské sdruzeni
Academia Barilla, které plsobi na tizemi Itidlie a v ramci své iniciativy se snazi

cizincim piedstavit typickou a ni¢im neporusenou italskou kuchyni.
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PRAKTICKA CAST

6 ZAJEM VEREJNOSTI O ITALSKOU GASTRONOMII

Prvni usek praktické ¢asti prace se vénuje zajmu vetejnosti o italskou gastronomii.
Z poznatkt uvedenych v teoretické Casti prace vyplyva vyrazny zdjem Ceské verejnosti
o italskou kuchyni a jeji domaci vyuziti. V poslednich nékolika letech jsou italské
pokrmy diky své jednoduché piipravé a nenarocnosti na ¢as jednémi z nejoblibenéjsich.
Tento zdjem se snazi postihnout dotaznikové Setfeni, pfipravené na zakladé vybéru
vhodnych otazek tykajicich se informovanosti vefejnosti o italské gastronomii.
Do praktické ¢asti diplomové prace je tedy nejprve zahrnut dotaznik, ktery se vénuje
pravé zajmu vefejnosti o italskou gastronomii (viz Pfiloha C). Jeho tkolem je ziskat
informace o jejich spokojenosti s nabidkou italskych restaura¢nich zafizeni v Praze,
jejich Grovni a mirou navstévovanosti. Dale se dotazy soustiedi na zajem vetejnosti o
italskou gastronomii, potraviny a domaci vyuZiti italskych produktt. Podnét k vytvoteni
vyzkumu vychazi z predpokladu, Ze ceska vetejnost sice italskou gastronomii pomérné
dobfe zna, ale nema zajem navstévovat zafizeni, kterd tuto kuchyni nabizeji.
Dotaznikové Setfeni si klade za cil zjistit zajem vefejnosti o stravovani v italskych
restauracich, jejich povédomi o italskych pokrmech a produktech a jejich ptistupu

k italské kuchyni viibec.

Vyzkum je koncipovan jako dotaznik pro vefejnost skladajici se z deseti otazek
a zabyvajici se dotazy z oblasti gastronomie a restauraCnich zatizeni. Vyzkum zajmu
vefejnosti o italskou gastronomii byl provadén na vzorku sta ucastnikli od listopadu
2014 do ledna 2015 na uzemi Prahy. Vzhledem ke koncepci vyzkumu byli dotazovani
jedinci s trvalym bydlistém taktéZz v Praze. RozliSeni dotazovanych na muze a Zeny
Vv tomto piipadé nema zadny podstatny vyznam. Prvni dva dotazy zkoumaji vék
a dosazené vzdélani respondentl. Samotny dotaznik je sloZen z péti uzavienych
otazek, které se soustiedi na oblibenost italské kuchyné, jeji domaci vyuziti
a spokojenost dotazovanych s nabidkou italskych restauraci na tGzemi Prahy. U
nekterych otazek bylo mozno zvolit také vlastni odpovéd’. Dale dotaznik obsahuje tFi
vybérové otazky, kde méli respondenti za ukol oznadit ty produkty, pokrmy

a potraviny italského ptivodu, se kterymi méli dosud moznost se setkat nebo které jsou
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zvykli bézné kupovat. V této Casti praktické Casti je také vyuzito dotazu otevi‘eného,
ve kterém méli dotazovani moznost specifikovat vlastni pojeti a predstavu o italské
kuchyni. V dotazu ¢. 9 je vyuZito hodnoceni spokojenosti zakaznika s kvalitou italskych
restauraci pomoci bodovaci skaly 1-5, pficemz 1 znamena nejleps$i, 5 nejhorsi hodnoceni.
Ziskana data z vyzkumu byla zanesena do zaznamovych listii (dotazniki), a poté statisticky

vyhodnocena, graficky vyjadrena a v zavéru interpretovana.

Nasledujici dotaznik sleduje povédomi Ceské vetfejnosti o italské gastronomii. Soustiedi
se na vseobecnou znalost italské gastronomie, vyuziti italskych ingredienci v kuchyni
a spokojenost s trovni italskych restauraci na tzemi Ceské republiky. Déle se
u dotazovanych snazi zjistit oblibenost italské gastronomie, jejich preference pii vybéru

restaurace a znalost vybranych pokrmi a produkti.

Graf 2: Vék dotazovanych

M do 25 let
M 26-35let
i 36-45let
M 46-60let

M 61 let a vice

Zdroj: Kralova, 2015 (vlastni Setfeni)

Z grafu 1 je patrné, Ze nejvétsi pocet respondentl patii do vékové kategorie do 25 let.
Sestnact procent dotazovanych uvedlo vékovou hranici 26 — 35 let, o dvé procenta méné
spadd do skupiny 36 — 45 let. Dale se vyzkumu ucastnilo 7% osob, jejichz vék se
pohybuje v rozmezi 46 — 60 let. Nejmensi pocet dotazovanych uvedl vék nad 61 let,
tedy 5%.
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Graf 3: Dosazené vzdélani
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M Vyisi odborné

W Vysokoskolské

Zdroj: Kralova, 2015 (vlastni Setfeni)

Z moznosti vybéru dosazeného vzdélani vybralo 79% dotazovanych osob moznost
vysokoskolského vzdélani. Stifedoskolské vzdélani s maturitou uvedlo 16%
respondentli. Dalsi dvé procenta uvedla stfedoSkolské vzdélani bez maturity, stejny

pocet vzdélani zakladni. Pouze 1% dotazovanych uvedlo vyssi odborné vzdélani.
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Graf 4: Jaké kuchyni davate prednost?
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Zdroj: Kralova, 2015 (vlastni Setfeni)

Nejvice respondentli neupiednostiiuje zaddnou kuchyni. Italské kuchyni dava naopak
prednost 30% dotazovanych, podobné jako ¢eské kuchyni (28%). Asijska kuchyné je
oblibend u 5% dotazanych, pouze 2% vybrala pro svou odpovéd’ moznost francouzské

kuchyné.

Dotaz ¢. 4 smetoval k otdzce, co si dotazovani predstavi pod pojmem italska kuchyné.
NejznaméjSim pojmem pro naprostou vétSinu dotdzanych byla pizza. Témét vSechny
odpovédi se soustiedili také na téstoviny, olivovy olej, moiské plody, rizoto a rajcata.
Kromé uvedenych odpovédi se v dotazniku vyskytovaly také terminy jako spole¢enska
udélost, rodinna seslost, Cerstvé a kvalitni suroviny. Italska kuchyné dle respondentli
ptredstavuje pfipravu lehkych jidel nendro¢nych na ¢as s ohledem na traveni. Vysledky
tohoto dotazu poukazuji na to, ze italskd kuchyné se nezakladd pouze na konzumaci
pokrmt, ale klade diraz také na vzijemné vztahy mezi lidmi, jejich utuzovani

prostfednictvim jidla a schopnost komunikace viibec.
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Graf 5: Oznacte pokrmy, se kterymi jste se jiz setkali.
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Zdroj: Kralova, 2015 (vlastni Setfeni)

P4ty dotaz smétoval do oblasti znalosti pokrmi, které pochézeji z Italie. Kazdy
respondent mél moznost oznacit libovolny pocet odpovédi, z nichz byla vyhodnocena
pizza, tiramisu a lasagne jako nejznaméjSi pokrm. Tuto odpoveéd oznacili vSichni
dotazovani. Téméf vSechny osoby se rozhodly pro odpovéd’ risotto, pies 80% vybralo
pokrm panna cotta a bruschetta. MoZnost caprese oznacilo 76% lidi, nejméné zndma je

pak polévka minestrone, kterou pro svou odpovéd’ vybrala polovina dotazovanych.
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Graf 6: Kupujete nékterou z nasledujicich potravin?
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Zdroj: Kralova, 2015 (vlastni Setfeni)

Dotaz €. 6 nabizel moznost vybéru n€kolika odpovédi zaroven. Nejéastéji nakupovanou
potravinou jsou téstoviny, které zvolili vSichni respondenti. Olivovy olej kupuje 94%
dotazanych, o 6% mén€ pak syr mozzarella. Skoro 70% osob uvedlo, Ze kupuje
parmezan, odpoved’ prosciutto se v dotaznicich objevila s celkovym poctem 53%. Ze sta
dotazovanych zvolilo 44% mozZnost mascarpone a 38% italské vino. Nejniz$i pocet

odpovédi zaznamenala moznost ricotta, kterd se tak jevi jako nejméné oblibenou

surovinu kK nakupu.
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Graf 7: Oznacte alkoholické napoje, se kterymi jste se jiz setkali.
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Zdroj: Kralova, 2015 (vlastni Setfeni)

Sedmé otazka se zabyvala povédomim vefejnosti o nabidce italskych alkoholickych
napoju. Nejvice ozna¢ovanou odpovédi bylo Cinzano, které vybralo 92% dotazovanych.
Dalsim velice znamym napojem je Campari s 81% odpovédi. Aperol ochutnalo jiz 57%
respondentli, Amaretto, Grappu a Bombardino oznacilo ve svych odpovédich pies 40%
dotazovanych. Italsky alkohol Limoncello byl znamy pro 32% osob, na poslednim mist¢

se umistila Sambuca s 12%.
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Graf 8: Vatrite doma italska jidla?
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Zdroj: Kralova, 2015 (vlastni Setfeni)

Tato otazka se snazila zjistit, do jaké miry dotazovani vyuzivaji italské kuchyné doma.
Z grafu vyplyva, ze 76% dotdzanych doma samo italska jidla vafi, u 24% je tomu

naopak.

Dotaz ¢. 8 byl pifi kladné odpovédi rozsSiten o specifikovani jednotlivych pokrmi
vatenych doma. VétSina respondenttli si sama doma vaii spiSe lehka jidla jednoduché na
pripravu, jako je pizza, rizoto ¢i rajCatova polévka. Nejfrekventovanéj§im domacim
pokrmem byly téstoviny, z nichZ nejoblibenéjsi na ptipravu byly S$pagety, lasagne
anoky. Tyto pokrmy jsou pak mnohdy pfipravovany s olivovym olejem. Velka ¢ast
dotazovanych pfizndva, Ze ponckud ptizptsobuje tradi¢ni receptury své osobé

a nechava se vést spise vlastni chuti nez samotnymi recepty.
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Graf 9: Jak Casto navstévujete italské restaurace?
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Zdroj: Kralova, 2015 (vlastni Setfeni)

Devata otazka se zabyvala frekvenci navstév italskych restauraci. Jednou az dvakrat
zamesic chodi do italskych restauraci 27% dotazanych. Naopak 33% téchto osob
nenavstévuje zafizeni nikdy. Moznost jednou az dvakrat do tydne zvolila pouze 4%
respondentl. Nejvetsi pocet dotazanych se rozhodl pro jinou odpoveéd. Tyto vysledky
mohou plynout z vékového slozeni dotazanych a jejich finanénich moznosti. Je ziejmé,

7e navstéva restauraci je pro respondenty spise prilezitostnou aktivitou.
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Graf 10: Znate n&jaké italské restaurace na uzemi Prahy?
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M Ne

Zdroj: Kralova, 2015 (vlastni Setfeni)

Vysledky z desatého dotazu byly pomérné vyrovnané — 45% lidi se ptiznalo, Ze nezna

zadnou italskou restauraci v Praze, naopak 55% zvolilo opacnou odpovéed.

Respondenti, ktetfi v pfedchozi otdzce zvolili moznost ano, méli za kol jmenovat
restaurace, které znaji. Velka ¢ast dotazovanych si vybavila sit’ pizzerii Colosseum,
italskou restauraci Pasta Fresca a Grosseto. Z dalsich odpovédi mizeme jmenovat také

restauraci Ambiente a smichovsky WineFood Market.
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Graf 11: Jak byste hodnotili Groveti italskych restauraci v Ceské republice na stupnici

od jedné do péti?
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Zdroj: Kralova, 2015 (vlastni Setfeni)

Piedposledni dotaz mé&l za kol zjistit spokojenost s irovni italskych restauraci v Ceské
republice na stupnici od jedné do péti, pticemz jedna znamena nejlepsi, pét nejhorsi
hodnoceni. Nejvice respondentti ohodnotilo uroven italskych restauraci znamkou 3, tedy
pramérnym hodnocenim. Druhé nejlepsi hodnoceni zvolilo 37% osob. Ostatni dotazani
ohodnotili restaurace znamkou 4 (5%), shodné hodnoceni méla nejlepsi a nejhorsi
znamka, obé po 3%. Primérnad spokojenost dotdzanych muze souviset s nabidkou
pokrmil v italskych restauracich, jejich obsluhou, kvalitou potravin a celkovym

dojmem.
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Graf 12: Navstivili jste n€kdy restauraci v Italii?

M Ano
M Ne

Zdroj: Kralova, 2015 (vlastni Setfeni)

Posledni otdzka sméfovala ke zjisténi névstévnosti restauraci ¢eskymi hosty v Italii.
Ze vSech dotdzanych se pro odpovéd’ ,,ano* rozhodlo 62% lidi. Ostatnich 38% ve svém

zivoté v Italii nikdy restauraci nenavstivilo.

Respondenti, kteti jiz méli zkuSenost s restauracemi v Italii, méli opét moznost
jmenovat mista, kde danou restauraci navstivili. Nejcastéjsi odpoveédi byla mésta jako
Benatky, Rim, Neapol, Florencie, Rimini, Pisa ¢i Milano. N¢ktefi respondenti zminili

také horskou oblast Cortina d’Ampezzo, Val di Fassa a Val di Fiemme.
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6.1 Shrnuti a vyhodnoceni

Dotaznik, ktery byl pfipraven pro obyvatele Prahy, se snazil zjistit zajem vefejnosti
0 italskou gastronomii. Vénoval se otdzkam obecného povédomi veiejnosti o italskych
produktech, pokrmech a nabidce. Pii vyhodnocovani dotaznikd byla zjisténa nasledujici
fakta. Dotaznikového Setfeni se zucastnili respondenti, ktefi se z vEétSi Casti fadi
k v€kové kategorii do 25 let. S tim mize souviset neochota navs§tévovat restauracni
zatizeni a vynakladat prostfedky na nakup potravin ¢i pokrmi v restauracich. Naopak
toto ¢islo mize poukazovat na lepsi orientaci mladych lidi v nabizenych produktech
a zaroven vetsi znalost souc¢asnych trendt a dostupnych surovin. Mzeme predpokladat,
ze tato skupina respondentli neni vydéleéné ¢innd, tudiz sice ma zdjem tyto podniky
navs§tévovat, ale nema prostfedky tak ucinit. Proto radéji voli moznost vafit si italska
jidla doma a uchyluje se k moznosti jidla upravovat podle svych vlastnich chuti.
Vzhledem k jiz zminéné jednoduchosti a nenaro¢né piipravé jednotlivych pokrmu je
pravdépodobné, Ze vyuzivani italskych surovin k doméci piipravé jidel se bude nadale
t&sit velké oblibé.

Také italska kuchyné jako takova se fadi v odpovédich k nejoblibenéjsim. Jeji obliba je
srovnatelnad s oblibou Ceské kuchyné, kterou oznacila celd tfetina dotdzanych. Dalsi
respondenti neuptednostituji Zadnou z nabizenych, ale kombinuji od kazdého néco
podle své chuti a preferenci. Italskd kuchyné ma tedy mezi ¢eskou vefejnosti své pevné
misto. Pod timto pojmem si lidé vybavuji predevsim italské pokrmy, jako je pizza,
téstoviny, rizoto, italské dezerty a zmrzlina. Kromé téchto pojmi se lidé zamysleji také
nad vyuzivanim kvalitnich a cerstvych surovin, jez jsou zékladem prostych, ale
chutnych jidel. Ta jsou nendrocnd na cas a jejich pfiprava neni nijak sloZzita.
Respondenti také vyzdvihuji jednoduchost kombinaci, kterd neni na ukor kvality.
Kladné je hodnocen i diraz na spojeni jidla a spolecenské udalosti, které vedou
Kk prohlubovani vzajemnych vazeb a zlepsovani komunikace v rodinném kruhu. Italska
kuchyné je tedy spojena s pfijemnym setkdnim s rodinou ¢i ptateli bez jakéhokoliv

stresu €1 ¢asové tisne€.

Znalosti italské kuchyné ceské vetejnosti sahaji pomémé hluboko. Z pokrmi je
na prvnim misté opét pizza, dale pak téstovinové pokrmy a dezerty. Podobné je tomu

I Unakupu italskych surovin, z nichz nejvétsi zastoupeni maji pravé téstoviny a dale
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olivovy olej. M&kké syry jako ricotta ¢i mascarpone nejsou ziejmé vzhledem ke své
cen¢ a dostupnosti v ¢eskych obchodech pro nakupujici atraktivni. V piipade
alkoholickych napojii je nejvice zndmé Cinzano a Campari, které nalezneme
i na listcich Ceskych restauraci. Dal$i jmenované napoje nejsou vsak pro respondenty
zcela znamé. Za mén¢ obvyklé mizeme povazovat napiiklad Limoncello, Grappu

a Sambucu.

Ptes tii Ctvrtiny osob pfipravuji doma klasické pokrmy italské kuchyné, jako je pizza,
rizoto Ci té€stoviny. Ti, kteti doma sami vaii italska jidla, vyuzivaji K jejich pfipravé
velice Casto olivovy olej. Z dotazl, které se tykaji domaciho vyuziti italskych produktt
a jejich znalosti vyplynulo, Ze vétSina dotazovanych se drzi klasickych receptd a neni
ochotna experimentovat. Zaznamenany byly i tendence tyto pokrmy transformovat
a vytvaret tak nové recepty podle své vlastni chuti, ¢imz mize dochazet k degradaci
téchto jidel a naslednému vzniku rGznych druhti stereotypi. Ty pak casto nejsou
rozpoznany a mohou tak ptispivat k dalsimu prohlubovani upadku kvality nabizenych

produktl v restauracich.

Cela tfetina dotdzanych pfiznala, ze do italskych restauraci nezavita nikdy. To miiZe
souviset s nedostateCnym ¢i  problematickym zasobovanim restauraci italskymi
surovinami a samoziejmé také vysSi cenou dovazenych potravin. Dalsi tietina osob
italské restaurace navstévuje pouze jedenkrat ¢i dvakrat za meésic. Tuto skute¢nost
muizeme povazovat za urCity naznak toho, ze navstéva italskych restauraci se zde stava
jakousi svatecni piileZitosti. Z uvedenych fakti vyplyva, Ze zdkaznici budou italské
restaurace navstévovat v pripade, Ze budou mit vétSi kupni silu a také vice znalosti
0 jednotlivych nabizenych restauracich a lokalité, ve kterych se nalézaji. Porovnani
klasickych restauraci v Italii a Ceské republice ma k dispozici vice nez polovina
dotazanych. Velké mnoZstvi respondentl zvolilo pro svou odpovéd’ zndma a turisticky
nav§tévovana mista a horské oblasti v Italii. Pravé tato konfrontace jim umoZiuje
rozhodnout se pro navstévu takovych zafizeni i u nds a porovnavat nabidku italské

kuchyné mimo izemi Italie.

Nabidka v italskych restauracich na uzemi Prahy je podle dotdzanych hodnocena
pramérné &i znamkou dvé. Urovei téchto zafizeni je uspokojiva, ne viak vynikajici. To

znamenad, ze hosté nejsou nijak vyrazné spokojeni s jejich nabidkou, sortimentem ¢i
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vlastnimi jidly nebo stylem obsluhy. Tyto skute¢nosti mohou vyrazné ovliviovat jejich

budouci rozhodovani pti vybéru restaurace.

Vyzkumem byly zjistény obecné postfehy a nazory vetejnosti na italskou gastronomii.
Atributem italské kuchyné je tedy jednoduchost, pouzivani kvalitnich a cerstvych
surovin, ¢asova nenaroc¢nost, rodinna seslost a dliraz na posilovani vzajemnych vztahi
mezi lidmi. Tyto znaky budou pak hosté sami vyhleddvat a ocekavat ve vSech dalSich
navstivenych zafizenich zaméfujicich se na italskou kuchyni. B&éhem dotaznikového
Setfeni bylo zjiSténo, Ze nejefektivnéjs$i vysledky pfinaSeji oteviené dotazy, které

respondentim umoznily osobni vyjadieni a prezentovani vlastnich nazora.
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7 ANALYZA RESTAURACNICH ZARIZENI

Dalsi c¢ast praktického oddilu je vénovana restauracnim zafizenim na uzemi dvou
evropskych statd. Pro deskripci této oblasti byla vyuzita metoda analyzy, ktera zarucuje
objektivitu vSech dat a hloubkové zkoumani jednotlivych aspekti. V ramci italské
republiky bylo vybrano mésto Pisa nalézajici se v pfimoiské oblasti na severu Italie.
Tato vyzkumnd oblast byla vybrana na zékladé¢ dlouhodobého zahrani¢niho pobytu
autorky v tomto misté. V ramci Ceské republiky bylo vybrano hlavni mésto Praha, a to
z dtvodu trvalého bydlisté autorky prace, nejvétsi koncentrace obyvatel, turistt

a gastronomickych zafizeni.

Vybér zkoumaného vzorku probé&hl prostfednictvim predvybéru. Vzhledem k absenci
kompletniho seznamu italskych restauraci na tizemi Prahy byla analyza provedena
na takovych objektech, které na svych strankach uvadi oficialni turisticky pravodce
pro Prahu®® (viz Pfiloha E — Seznam analyzovanych restauraci v Praze). Stejny postup
byl vybran taktéz pro restaurace v Pise, které prezentuje internetovy portal pro provincii
Pisa. Vybrany byly restaurace s typicky italskou nabidkou a polohou v centru mésta dle
pritvodce, ktery nabizi pravé portdl této provincie.”’ (viz Pfiloha D — Seznam
analyzovanych restauraci v Italii). Z divodu velkého mnozstvi okrajovych oblasti, které
jsou jeSté soucasti provincie, byla hodnocena jen takova zafizeni, ktera svymi
vlastnostmi odpovidaji centralni poloze. Na zékladé oficidlnich serveri obou mést jsou
prezentovany restaurace s konkrétnimi vlastnostmi. Pro kompletni a objektivni analyzu
byla zvolena takova zatfizeni, ktera svou charakteristikou odpovidaji pojmu ,,restaurace*
v ¢eské 1 italské terminologii. To znamend, Ze veskeré podniky jako pizzerie,
kombinovana zafizeni pizzerie/restaurace, osterie, trattorie, bistra a ostatni zatizeni bez
obsluhy byla eliminovana v obou ptipadech. Tim dochazi k faktické komparaci obou
oblasti. V zajmu posouzeni kompletni nabidky v ceskych restauracich nabizejicich
italské pokrmy byla zachovéana ta zafizeni, kterd nemaji kompletni italské vlastnosti
(italské suroviny, Séfkuchaf, majitel), jelikoz vétSina restauraci do urCité miry

prizpusobuje nabidku mistnim zakazniktim a jejich zvyklostem.

% PRAGUE CITY TOURISM. Jidlo a piti. [online]. © 2015. [cit. 2015-02-05]. Dostupné z:
http://www.prague.eu/cs/objekty/jidlo

> CAMERA DI COMMERCIO PISA. Guida i ristoranti della provincia di Pisa. [online]. [cit. 2015-02-
05]. Dostupné z: http://www.pi.camcom.it/uploads/nuova_guida_ristoranti_2012.pdf
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Kritérii pro posuzovani bylo jednak slozeni jidelniho a napojového listku, jednak
respektovani tradi¢ni sekvence jejich sortimentu a gastronomickych pravidel, celkova
nabidka pokrmi a napoju konkrétni restaurace, jejich vyjime¢nost oproti konkurenci
adale pak zatazeni specidlnich programii a akci, které ozivuji celkovou nabidku
restauraci. Analyza se nezabyva subjektivnim posuzovanim jednotlivych zatizeni, jako
je napfiklad interiér, atmosféra uvnitf podniku, jeho urovein a celkovy dojem.
Hodnoceny byly takové restaurace, které maji charakter samostatného subjektu
a nachazeji se mimo hotel. V pribéhu provadéni predvyberu bylo zjisténo, Ze velké ¢ast
italskych restauraci mimo centrum mésta je soucasti hotelu ¢i penzionu. Pro korektni
porovnani stejného restaurac¢niho zatizeni byly proto z tohoto mnozstvi vybrany pouze

samostatné restaurace.

Ptedem stanovena kritéria pro analyzu restauracnich zatizeni umoznuji provadét rozbor
jednotlivych provozii. Po vybéru zkoumaného vzorku a stanoveni analyzovanych
objektti byly vybrany konkrétni restaurace v Praze a Pise. V prvni ¢asti (7.1 Analyza
restauracnich zarizeni v Italii) dochédzi k analyze restauraci, které nabizi historické
centrum mésta Pisa. Jednotlivé podniky jsou popsany z hlediska stanovenych kritérii
a Vv zavéru podkapitoly 7.1.1 vyhodnocena. Dalsi ¢asti analyzy je zkoumani restauraci
na uzemi hlavniho mésta Prahy (7.2 Analyza restauracnich zarizeni v Praze). Jednotlivé
atributy vSech zkoumanych restauraci jsou shrnuty v souhrnné tabulce, kterd ukazuje
konkrétni rozdily mezi individualni nabidkou prazskych restauraci. V ramci zkoumani
aspektl, kterymi se tyto provozy lisi od nabidky v restauracich v Italii, je v zavéru
tohoto seku zaclenéna SWOT analyza (7.2.1 SWOT analyza). Ta se soustiedi na silné
aslabé stranky nabidky italskych restauraci v Praze, jejich piilezitosti a hrozby.

Analyza prazskych restauraci je pak shrnuta v kapitole 7.2.2 Shrnuti a vvhodnoceni.

7.1 Analyza restauracnich zarizeni v Italii (Pisa)

Pro internetovou analyzu restauraci v Pise byla vybrana zafizeni podle specifickych
kritérii. Turisticky privodce restauracemi pro provincii uvadi vSechny typy
restauracnich zafizeni na tomto izemi. Pro tuto analyzu byla zvolena ta zafizeni, ktera

svymi vlastnostmi koresponduji s odbornym terminem ,,restaurace*. Dal§im kritériem

61



pro vybér konecného vzorku byly restaurace s privlastkem ,,classico italiano*, tedy
klasicky italské, které nabizeji také typickou a regiondlni kuchyni. DoSlo k eliminovani
takovych zafizeni, kterd jsou samoobsluznid a nabizeji pouze self-service. Vybér
restauraci dle poCtu mist k sezeni vtomto piipadé nebyl zddnym vyznamnym

rozhodovacim elementem.

Il bistrot

Restaurace s nazvem ,,Bistro® otevira pro své hosty v dob& obéda (12:30 — 15:00 hod)
a vecete od 19:30 hod. Obédova nabidka zahrnuje kromé& stalého jidelniho listku také
dva prvni a dva druhé chody a vybér ze dvou zakuskl. Vecere se sklada z vybéru
z ptedkrmii, prvniho a druhého chodu, pfilohy a dezertu. Nabidka prvniho chodu
zahrnuje pouze Cerstvé pripravené téstoviny, jako ptiloha je k dispozici rizné€ upravena
zelenina. Z dezerti muzeme jmenovat tradi¢ni tiramisu ¢i semifreddo. Receptura
nejuspésnéjsi pokrmi zlistala nezménéna po nékolik let. Jidelni listek je vyvazeny, neni
pretizeny a host si tak mize dobfe vybrat mezi nabizenymi jidly. Cena za servis
aprostfeni ¢ini €2. Samostatnou nabidku tvoii také vybér z nejriznéjSich odriad
italskych a francouzskych vin a piv vyrabénych piimo v Toskansku. Zakaznici mohou
vyuzit nabidky pokrmi u pfilezitosti promoce, ktera je prezentovana prostfednictvim
bufetu v ramci aperitiva od 19:30 hodin s vybérem z pfedkrmu, dvou hlavnich chodi

a Cerveného a bilého vina.

La Buca

Restaurace nachazejici se v historickém centru mésta se pySni zejména nabidkou
pokrmi s lanyZi, upravenych dle sezonnosti, specidlni odridu mistniho hovéziho masa
a mofské plody podavané za syrova. Nabizi tradi¢ni toskdnskou kuchyni, kterd vyuziva
cerstvé mistni produkty. Jidelni listek se soustiedi kromé piredkrmii na tfi hlavni oblasti,
a prvni chod (z pevniny, z mote), druhy chod (z pevniny, z mofe) a maso. Menu je
doplnéno pfilohami, které obsahuji vybér ze Ctyf druhtt — saldt, Cekanka, Spenat
a smazené hranolky. Kromé¢ fixniho menu je v nabidce také denni menu, které se
soustiedi na téstoviny, druhy hlavni chod a dezerty. Restaurace ma k dispozici ptes dveé
st¢ odrid vin z Toskanska, Pisy a Chianti. Mistnim $éfkuchatem je Carmine lovine,
ktery restauraci pievzal uz vroce 1979 spolu se svou rodinou. Je jednim
Z nejznamgjsich kuchafi v Pise a viceprezident Asociace kuchaiti v Pise, ktery se

pravidelné ucastni gastronomickych akci na mezinarodni trovni. La Buca svym hostim
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nabizi tfi velké haly s kapacitou az 75 lidi, ktefi si mohou vychutnat atmosféru ptipravy

pokrmti diky oteviené kuchyni.

La Clessidra

Restaurace La Clessidra nabizi svym hostim menu, které se soustfedi na pokrmy
z pevniny i z mote a klade diraz predev§im na kvalitu a detail. Nabizi kompletni menu
za jednotnou cenu s vybérem z n€kolika chodt, polévky, ptedkrmu, prvniho a druhého
chodu a pfilohy. Jako napoj nabizi vodu ¢i kavu. K rozsiteni vybéru slouzi také dvé
degustacni menu pro dvé osoby zaméiujici se na Cerstvé moiské plody a ochutnavku
pokrmit z pevniny. Z typickych toskanskych masnych produkti muizeme jmenovat
zejména hovézi maso pochazejici z Pisy, zajeci maso a jatra. V rdmci zachovani kvality
restaurace nabizi vlastni vyrobu zakuskl a riiznych druht dezertl, nové je na jidelni¢ek
zatazena také pizza. Servis €ini 10% konecné ceny. Daéle je v nabidce Silvestrovské
menu, menu na Novy rok a Velikonoce. Restaurace potrada také mimoradné ochutnavky
italskych vin, u jejichz pfiilezitosti je na misté pfitomen sommeliér. Pro své hosty ma
zatizeni k dispozici také venkovni prostor se zahradou. Oteviraci hodiny jsou kazdy den
mimo nedéli od puil osmé veéer, v dob& ob&da pouze po predchozi domluvé. Séfkuchat
Giuseppe D'Angelo se vyucil v proslulé Skole Sergia Lorenziho, ktery hledd nové
kreativni vyuziti toskanské kuchyné za respektovani chuti starovékého Toskanska.”® La
Clessidra ziskala umisténi v prestiznim pruvodci Michelin jako jedna ze Sesti restauraci

nachazejicich se v centru mésta.

La Pergoletta

Rodinna restaurace La Pergoletta se prezentuje jako restaurace s typickou toskanskou
kuchyni. Fixni jidelni listek respektuje tradi€ni fazeni a z kazdé skupiny jidel
vyzdvihuje jedno typické. Cervend vina jsou v nabidce pouze italského piivodu, nachazi
se zde pres Sedesat druhti této odridy. Kromé bilého a ¢erveného vina mtizeme ochutnat
také vina Sumiva a Sampanské. V soucasnosti je k dispozici kromé né€kolika tematickych
menu také menu San Valentino, které nabizi pokrmy pro pary za jednotnou cenu.
Pro vSechny, kdo se nechtgji stravovat doma v dobé obéda, je pfipravena specialni
obédova nabidka obsahujici vzdy dvé hlavni jidla, vino nebo dezert. Ta probiha od utery

do soboty vzdy od dvanacti do tfi hodin odpoledne. Déle je v nabidce také menu

*® RISTORANTE CLESSIDRA. Ristorante — Enoteca La Clessidra. [online]. [cit. 2015-02-05]. Dostupné
z: http://lwww.ristorantelaclessidra.net/index.htm
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pro déti, vybér zjidel k oslaveni promoce nebo degustace tradi¢niho piva a syra.

Kapacita provozu ¢ini sto mist ve tfech mistnostech. Poplatek za servis je €2,50.

Ristorante Da Mario

Tato restaurace nabizi pro své hosty typickou toskanskou kuchyni. V nabidce proto
muzeme nalézt pokrmy podle klasickych receptil, jako je napiiklad smazena treska,
toskanské polévka, téstoviny s ragu z divocéka ¢i pfipravované na hiibcich. Na jidelnim
listku se také objevuje masové a rybi menu, nechybi ani propagacni menu, které
obsahuje téstovinové jidlo, hlavni jidlo a pfilohu. Jako napoj si host¢é mohou vybrat
mezi vodou a toskdnskym vinem. Prostory disponuji az padesati misty, vV nedéli se
zafizeni otevird pouze po predchozi rezervaci. Jako specialni akce je pro navstévniky
pfipraveno specidlni Valentynské menu, které obsahuje vybér ze dvou druht
téstovinovych pokrmt, dvou hlavnich chodi a dezertu. Restaurace se mize pySnit

certifikatem kvality, ktery potvrzuje, Ze restaurace nabizi typickou toskadnskou kuchyni.

Ristorante Da Rino

Restaurace Da Rino je rodinnym podnikem s dlouhou historii. Dominantou této
restaurace jsou piedevsim motské plody, ryby a grilované pokrmy. Soucésti zatizeni je
I bistro Sala Giulia, které nabizi hotové pokrmy a dezerty. V provozu je soucasné
i vinotéka, kde kromé velkého vybéru italskych a toskanskych vin nalezneme i vina
francouzska. V nabidce restaurace Da Rino miizeme dale nalézt pofadani banketu,
narozeninovych oslav a specialni menu nazvané Laurea, tedy menu uréené pro Cerstvé
absolventy univerzit jako oslavu pfedani diplomu. V nabidce jsou hned ctyfi druhy
kompletniho menu s mozZnosti pfizptisobeni pokrmt zdkaznikovi. Pro tyto pfileZitosti je
k dispozici hned nékolik mistnosti s velkou kapacitou mist. Prvni mistnost je zafizena
pro padesat lidi, druhy sal pojme az dvé st€¢ osob. V lété je mozné rovnéz vyuzit
venkovnich prostor s kapacitou sto lidi. Dale restaurace potfada rizné tematické vecery
s ochutnavkou italské a mezinarodni kuchyné. Vecery jsou ozivovany hudebni produkci
a folklornim vystoupenim s reprodukci tradicnich zvykli a obyceji. Vzhledem
k uspéchu téchto akci se restaurace rozhodla tematické vecCery pofadat na vyzadani
klienta. Do budoucna se pro vefejnost pfipravuji také kurzy vafeni. Noveé zahrnutym
produktem jsou sluzby kuchate, které mohou zakaznici vyuzit doma. Tato sluzba slouzi

jako alternativa, jak si vychutnat kvalitni jidlo ve znamém prostiedi a v soukromi.
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Ristorante Nando

Restaurace Nando funguje pod =zastitou S$éfkuchafe Riccarda Lemmettiho a jeho
pomocniki. Restaurace je v provozu jiz od roku 1943 a nabizi dvé mistnosti s kapacitou
90 a 40 osob, které jsou vhodné ptedevsim pro veétsi skupiny zékazniki a obchodni
jednéni. Jidelni listek sestava predevsim z motskych pokrmi, jako jsou musle, krevety
a kalamary. Respektuje tradi¢ni fazeni zjednoduseného listku a v oblasti pfiloh nabizi
kromé zeleniny také ne zcela typické hranolky. Kromé¢ tradi¢nich zakusk nabizi

i francouzsky dezert créme brilée a créme caramel.

Sosta dei Cavalieri

Sosta dei Cavalieri se nachdzi v historickém centru mésta a nabizi jak tradi¢ni, tak
moiské pokrmy doplnéné regionalnimi i1 zahrani¢nimi znackami vin. Persondl
restaurace se snazi respektovat sezonni cykly a pfizpisobovat nabidku podle
dostupnosti potravin. Klade diraz nejen na tradiéni toskanské recepty, ale také
na inovativni kombinace jednotlivych druht potravin.>® V jejim sortimentu najdeme jak
téstoviny suSené, tak Cerstvé. Restaurace pouziva specialni druh téstovin z ovesnych
klickt produkovanych tovarnou Antico Pastificio Morelli. Uvadi, Ze pro vyrobu rybich
pokrmil pouzivéa pouze Cerstvé suroviny. V jeji nabidce nalezneme Ctyii druhy menu —
krom¢ klasického menu také ochutnavku moiskych plod, menu z pevniny a dezertni
menu, které je rozdéleno na zakusky a sorbety. Menu jsou obménovana kazdy mésic.
V népojové nabidce jsou umisténa italska, francouzska, portugalska i Spanélska vina.
Vina kuchati vybiraji na zakladé toho, jak se hodi k nabizenym pokrmtm, k dispozici je
1 vinny sklipek v suterénu restaurace. V ramci vystavy dél Andyho Warhola zde bylo
pfipraveno specialni menu, které bylo orientovdno na toskdnskou kuchyni, a v ramci
menu byla hostim nabidnuta sleva ze vstupného na tuto vystavu probihajici v Pise.
Dominantou této restaurace jsou jednoznacné vecery s ochutndvkou. Degustace se
soustfedi zejména na bila a cervend vina spolecnosti Caiarossa, kterd je vyrobcem vina
pfimo v Pise. Restaurace disponuje 25 misty k sezeni. V cené neni zahrnut poplatek
(coperto), ktery spolu s vodou a servisem &ini 2, 50 euro. Séfkuchatem je Giovanni

Mori, ktery je po Pise znam jiz n€kolik desitek let jako znalec tradi¢ni kuchyné.

¥ SOSTA DEI CAVALIERI. The restaurant. [online]. [cit. 2015-02-05]. Dostupné
z:http://www.sostadeicavalieri.it/en/sosta-cavalieri-restaurant-pisa. html
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Turiddo

Nedavno zrekonstruovana restaurace Turiddo je v provozu od roku 1946. Jidelni listek
této restaurace nabizi ti1 kategorie chodii, a to pfedkrm, prvni a druhé hlavni jidlo.
Nabidka druhych chodu se sklada pievazné z hovéziho masa pfipravovaného na rtizné
zpusoby a typickych toskanskych pokrmi. Restaurace se dale specializuje na piipravu
ryb a nabidku kvalitnich odriid italskych vin. Jidelni listek obsahuje ptes dvacet
hlavnich chodi, ale i pies to neni pfetizeny. I ptfes dostacujici nabidku jidel objekt
nedisponuje zddnymi specialnimi menu ani nepotfddd pro své hosty mimotadné akce.
Prezentuje se jako tradi¢ni restaurace nabizejici predev§im klasickou kuchyni a pizzu

pfipravovanou v peci na dievo. Cena servisu €ini €1,50.

7.1.1 Shrnuti a vyhodnoceni

Oblast Pisy byla vybrana na zakladé¢ dlouhodobého pobytu autorky v tomto méste.
Analyza se soustfedila na restaurace umisténé v historickém centru, kde dochazi
K nejvétsi koncentraci turistd, a tudiz i vétsi nabidce. Analyza méla za kol definovat
nejdulezitéjsi prvky italskych restauraci a charakteristické rysy jednotlivych podniki.
Zakladnimi kritérii pro analyzu byla celkova nabidka, sloZeni menu, sloZeni jidelniho

a napojoveho listku a zatazeni specidlniho programu a akci.

Analyzované restaurace se vyznacuji predevSim nabidkou typické italské kuchyné
a vzhledem ke své poloze také toskanskou kuchyni a pouzivanim mistnich produktt.
Kromé specidlni denni nabidky se restaurace soustfedi na vecerni nabidku a ve vétSiné
pfipadli jsou prostory pies poledne uzaviené s vyjimkou piedchozi rezervace C¢i
domluvy. Oteviraci hodiny se tak pohybuji okolo osmé hodiny vecerni. V zddném
zafizeni nechybi zminka o historii podniku, jeho zékladech a pracovnicich. Soucasti
medailonku jsou i informace o $éfkuchati, jeho piivodu a zkuSenostech. Velka vétSina
restauraci je v provozu vice nez tficet let, takze si potrpi na dlouhodobou historii
a zdliraznéni tradice. Slozeni menu se pfiklani ke zjednodusené verzi, kterd obsahuje
pfedkrm, prvni a druhy chod a dezert. Z tradicnich produktl restaurace nabizeji
predevsim moftské plody, ryby, hovézi maso regionalniho pivodu, lanyze a italska vina.

K pokrmu restaurace nabizi vybér mezi vodou ¢i vinem, sycené napoje se na listku
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prakticky nevyskytuji. Napojovy listek zde nema uplatnéni, misto né&j se setkdme pouze
S listkem vinnym. V oblibé jsou kromé italskych vin také vina francouzska. MizZeme si
povSimnout, ze nabidka pfiloh je v italskych restauracich velice omezena. Nabizi
vetsinou zeleninové piilohy a zfidka se na jidelnim listku objevuji smazené hranolky.
Analyzovana stravovaci zafizeni se soustiedi pfedevsim na specidlni nabidku obédi ¢i
veceti, které jsou ur€eny pro promované studenty a jejich rodiny (Laurea). Skupina si
muze vybrat bud’ znabizeného menu, nebo si ho uzpisobit dle vlastni chuti
a pozadavku. Restaurace se snazi své hosty zaujmout specifickymi akcemi, které se
V jednotlivych zafizenich lisi. Obecné lze vSak fici, ze obvykla nabidka zahrnuje
pripravu specialnich tematickych ¢i zvyhodnénych menu. Restaurace také podavaji
informaci o cen¢ servisu (coperto), kterd se pohybuje okolo €2 za osobu a neni zahrnuta

vvvvvv

muzeme specifikovat takto:

— toskanské kuchyné;

— vyuzivani mistnich produktl a tradi¢nich receptur;

— zjednoduseny jidelni listek (antipasti, primi piatti, secondi piatti, dolci);
— degusta¢ni menu (vino, pivo, syry);

— specidlni akce (Laurea, obchodni vecete, skupinové akce);

— poplatek za servis (coperto) nezahrnuty v cené jidla;

— informace o historii a $éfkuchafi podniku;

— nabidka Cerstvych ryb a motskych plodi;

— stald nabidka a fixni menu;

— menu neobsahuje napojovy listek;

— vecerni oteviraci doba.

7.2 Analyza restauracnich zarizeni v Praze

Predvybér objektli pro analyzu restauracnich zatfizeni v Praze probéhl podle predem

urCenych kritérii. Byla vybrdna takova zafizeni, kterd jsou umisténa v seznamu
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oficialniho turistického privodce Prahou v sekei italskych restauraci®®. Vyloudena byla
vSechna zatfizeni, kterd svym popisem neodpovidaji restauraci. Z celkového poctu 26
objekti bylo 11 znich vyhodnoceno jako zafizeni odpovidajici popisu typické

restaurace nachézejici se mimo hotel, tedy nenabizejici ubytovani.

Duraz byl kladen zejména na problematiku otazky, z jak velké ¢asti zaujimaji misto
Vv nabidce provozu typické italské pokrmy. Internetova analyza se zabyva také
narodnosti $éfkuchate konkrétniho objektu a miry pfizplsobeni jidelnich a napojovych
listkti ¢eské vetejnosti. Dalsi oblasti hodnoceni byly také specidlni nabidky, jako jsou
akce konané pii prilezitosti udalosti jednotlivych rocnich dob (v obdobi Vanoc,

Velikonoc, narozeninovych oslav a podobng).

Amade Restaurant

Restaurace Amade, nachéazejici se na Praze 1, se neprezentuje jako typicky italska,
nicméné Séfkuchai Radek Subrt ve svém menu italské pokrmy nabizi. Denni menu
obsahuje jak Ceskou nabidku, tak italskou — naptiklad téstoviny aglio olio nebo Spagety
s bazalkovym pestem. Stidld nabidka obsahuje mezindrodni kuchyni, pficemz je
rozliSena na snidané, predkrmy, polévky, sendvice a burgry, ¢eskou domaci kuchyni,
speciality $éfkuchare, salaty a dezerty. V sekci salaty se objevuje salat Caesar, ktery se
vSak z hlediska svého pivodu nedd povazovat za italsky. Napojovy listek obsahuje
alkoholické 1 nealkoholické napoje a koktejly. Vinny listek se soustfedi na francouzska,
Ceska, ale také italska vina. Restaurace déale nabizi darkové poukazy a catering, menu
zalozené na aktudlni sezon€, vanocni a velikono¢ni menu, nebo naptiklad $neci vanocni
speciadl. Otevieno je kazdy den od 7. do 23. hodiny vecerni. Vzhledem k pievazujici

neitalské nabidce nemtizeme restauraci povazovat za italskou.

Ambiente Pasta Fresca

Séfkuchafem této restaurace na Praze 1 je Tomas Mykytyn, ktery pro své hosty
pfipravuje italské regiondlni pokrmy pfedev§im z domdcich téstovin. Téstoviny na
jidelnim listku jsou tak rozd€leny do kategorii podle druhu, jako naptiklad Spagety,
rizota, zapecené C€i plnéné té€stoviny. Listek dale obsahuje vybér z predkrmi, salati,
masitych pokrmti a dezertd. Jako polévka je podavana italskd minestrone. Z pfiloh si

host¢é mohou vybrat mezi saldtem, grilovanou zeleninou, bagetou nebo domdacimi

% PRAGUE CITY TOURISM. Jidlo a piti. [online]. © 2015. [cit. 2015-02-05]. Dostupné z:
http://www.prague.eu/cs/objekty/jidlo
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bramborovymi hranolky. Na népojovém listku mizeme najit kromé aperitivt, digestivi,
vina a piva také nealkoholické napoje a dZzusy. Denni menu nabizi vybér z Cerstvych
ryb, vybér ze tii chodu a polévky. Restaurace se pys$ni sbirkou italskych vin, ktera jsou
nabizena v oddé€lené vinotéce tfemi sommeliéry. Pro své zdkazniky si personal
restaurace pripravil darkové poukazy, které lze nabit na jakoukoliv ¢astku od 300,- K¢
vyse. Zakaznici si také mohou bezplatné objednat jidlo s sebou. Restaurace je oteviena

kazdy den od 11 hodin do ptilnoci.

Aromi

Restaurace Aromi byla oteviena v roce 2005 v Praze na Vinohradech. Jejim majitelem
je italsky $éfkuchar Riccardo Lucque, ktery nabizi pravou italskou kuchyni zdtraziujici
puvodni kvalitni a Cerstvé suroviny. Restaurace byla mezi lety 2006 a 2013 ocenéna
doporuc¢enim BIB Gourman Michelin.®* Specializuje se predev§im na moiské plody
aryby, pfirodni suroviny a bioprodukty, uprostied restaurace se také nachazi stil se
syry. Restaurace nabizi také zahradku pro 40 osob a vinotéku c¢itajici 300 druht
italskych vin. Jidelni listek respektuje potadi pfedkrmy, polévky, té€stoviny, hlavni chod,
ptilohy, dezerty. Denni menu neni k dispozici. Vinny listek nabizi Siroky vybér etiket
italskych vin, z dalSich alkoholickych napoji jsou v nabidce koktejly. Dale restaurace
nabizi skupinové a sezonni menu, darkové poukazy a sluzby sommeliéra. V ramci
jednotlivych ro¢nich obdobi jsou na jidelnim listku pfipravena vanocni a silvestrovska
menu nebo specidlni valentynskd nabidka Valentyn v Aromi. Restaurace také potada
kurzy vafeni az pro 16 osob, cateringové sluzby a specialni nabidku sluzeb kuchare

domu. Aromi otevira denné od 12 hodin.

Casa de Carli

Dvojice Matteo de Carli a Lenka Hermanova v roce 2012 otevieli restauraci na Starém
Meésté na Praze 1. Prezentuji tradi¢ni italskou kuchyni a v jejich jidelnim listku
nalezneme predkrmy, téstoviny, hlavni jidla a dezerty. Nabizi typické italské pokrmy
a soukromy sklipek s kapacitou 25 mist, ktery lze vyuzit jak pro oslavy, tak
pro obchodni jednani. Soucasti restaurace je i zahraddka. Aktualni nabidka obsahuje

specidlni valentynské menu, které obsahuje pfedkrm, prvni a druhy chod a dezert.

1 AROMI. O restauraci. [online]. [cit. 2015-02-05]. Dostupné z: http://www.aromi.cz/cs/o-restauraci/
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Otevieno je od pondéli do nedé€le od 11 do 23 hodin, pfi¢emz v obdobi ledna az bfezna

je restaurace o nedé¢lich uzaviena.

Kogo Havelska

Restaurace se nachazi na Praze 1. Prezentuje se jako italska dovazejici suroviny pfimo
z Italie a nabizejici domaci téstoviny, dezerty a pecivo. Na jidelnim listku najdeme
velké mnozstvi jednotlivych pokrmii. Predkrmy, polévky, salaty, téstoviny, rizota,
grilované a rybi speciality, maso, pfilohy, pizzu a dezerty. Pfes to, Ze se restaurace
prezentuje jako typicky italska, miiZzeme na jejim jidelnicku nalézt netypicky italskou
kuchyni, kterou prezentuje napiiklad fecky salat, salat Caesar, Spagety s boloniskym
ragu nebo téstoviny s kufecim masem. Napojovy listek nabizi nealkoholické napoje,
italské znacky mineralni vody a napoje alkoholické. V nekufacké ¢asti je k dispozici 55
mist, kutacké oddéleni disponuje 100 misty. Prostory jsou uréené jak pro soukromé
oslavy, tak pro spolecenské akce, od dubna do fijna je k dispozici také venkovni

zahradka. Zatizeni je otevieno od 8 do 23 hodin, o vikendu se otevira o hodinu pozdéji.

Kogo Slovansky dum

Dalsi z restauraci Kogo se nachazi ve Slovanském domé na Praze 1 a svym zakaznikiim
slibuje pokrmy italské kuchyné znejlepSich a nejkvalitngjSich ptisad. Restaurace
prezentuje ponékud odlisnou nabidku nez stejnojmenny podnik v Havelské ulici. Pfedné
je jidelni listek rozdé€len na predkrmy, rybi predkrmy, polévky, salaty, téstoviny, rizota,
maso, cerstvé ryby z Jaderského mofte, pfilohy a pizzu. Stejné jako ve stejnojmenné
restauraci v Havelské je i zde nabizen salat Caesar a fecky salat. Napojovy listek je
rozdélen na teplé a nealkoholické napoje, pivo a alkohol. Nabizeno je nékolik druht
italskych znacek minerdlnich vod. Vinny listek nabizi vybér z italskych 1 svétovych vin
rozdélenych dle regionu pivodu. Z dal§i nabidky mlZeme jmenovat darkové karty,
které je mozno nabit na libovolnou ¢astku. Restaurace je v provozu od 8 do 23 hodin,

oteviraci doba o vikendu je od 9 do 23 hodin.

La Finestra in Cucina

Jedna se o dalsi restauraci italského $éfkuchate Riccarda Lucqueho, jez byla oteviena
vroce 2009 na Praze 1. Jejim zaméfenim jsou piedev$im masité pokrmy a klade si
za cil vytvofit nejvétsi vinotéku italskych vin v Ceské republice. Séfkuchai Tomas

Cerny pfipravuje pokrmy zmasa Vbio kvalité, které pochazi z Italie, Spanélska
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a USA.* Jidelni listek pfedstavuje sekvenci predkrmii, polévek, t&stovinovych pokrmi,
hlavnich chodi, ptiloh a dezertd. Zakaznici si didle mohou vybrat ze dvou skupinovych
menu a tydenniho menu obsahujiciho vzdy vybér ze dvou pfedkrmt, hlavnich chodi
a dezertu. Stejné jako restaurace Aromi nabizi tato restaurace catering, kuchafe domd,

darkové poukazky a kuchatské kurzy, taktéz pro hosty otevira ve 12 hodin.

La Veranda

Séfkuchai Radek David nabizi v restauraci La Veranda na Praze 1 jak italské, tak
mezinarodni pokrmy. Na jidelnim listku mizeme pozorovat predkrmy, salaty, polévky,
téstoviny, ryby, maso, dezerty a vybér z mezinarodnich syru. Z italské nabidky mizeme
jmenovat piemontské té€stoviny a rizota, sorbety, tiramisu a dezert panna cotta. Vinny
listek se soustfedi na nabidku z celého svéta. K dispozici je zdjemclim také moznost
vyuziti darkového certifikatu. Vzhledem ke zminované nabidce muzeme restauraci

povazovat za podnik nabizejici mezindrodni kuchyni.

Oliva

Restaurace Oliva na Praze 2 nabizi pokrmy stfedomoiské kuchyné pievazné z Francie
a Italie. Napojovy listek obsahuje aperitivy a destilaty predevsim italské, ale také
sveétove. Jidelni listek obsahuje bezmasa jidla, ryby a motské plody, maso, téstoviny,
masité pokrmy, dezerty a specialni menu obsahujici nabidku ,,All you can eat (snéz, co
muzes). Restaurace dale nabizi prodej darkovych poukazi a v soucasné dob¢ také
Valentynské menu s ochutnavkou italské kuchyné pro dvé osoby. Zafizeni otevira
od pondéli do patku od 11 do 23 hodin, v sobotu od 18 do 23 a v nedéli se pro vefejnost
uzavird. Italska kuchyné ve stalé nabidce vSak nezaujimé ani polovinu jidelniho listku,

proto nemiizeme restauraci povazovat za typicky italskou.

Ristorante Divinis

Restaurace Divinis nabizi italskou kuchyni na Praze 1 od roku 2008. Klade diraz
na dodrzovani zasad pii piipravé italské kuchyné, kterou prezentuje hostiim,
anacerstvost surovin. Denni menu nabizi vybér mezi dvéma piedkrmy, dvéma
hlavnimi chody a vybérem z Cerstvych ryb a motskych plodi. Sekvence jidelniho listku
respektuje potadi predkrmy, téstoviny, hlavni chody, pfilohy, syry a dezerty. Vinny

listek je z vétsi ¢asti vénovan vinim piivodem z Italie. Restaurace taktéz nabizi darkové

%2 LA FINESTRA IN CUCINA. O restauraci. [online]. [cit. 2015-02-05]. Dostupné z:
http://www.lafinestra.cz/cs/o-restauraci/
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poukazy a hosté sem mohou zavitat také na specialni Valentynské menu. Otevieno je
ptes tyden v dobé obéda od 12 do 15 hodin, dale pak od 18 hodin vecer a to i v sobotu.
O nedé¢lich je restaurace uzaviend. Nabidka tohoto zafizeni je typicky italskd pouze

kromé studené polévky gazpacho, ktera je Spanélského ptivodu.

VinoDiVino

Italskou gastronomii vtomto zafizeni na Starém M¢Esté na Praze 1 reprezentuje
Séfkuchat Mario D’Innocenzo, najehoz praci se zakaznici mohou divat piimo
do oteviené kuchyné. K vyrobé svych pokrmi pouziva originalni italské suroviny
a Cerstvé ryby. Jidelni listek se soustfedi na ptfedkrmy, polévky, prvni chody, hlavni
chody z ryb a masa, salaty, dezerty. Vinny listek se rozliSuje na vina dle metody vyroby,
sekce destilaty nabizi velké mnoZzstvi riznych druhii grappy. Poledni menu je
k dispozici denné od 11:30 do 15:30 hodin a nabizi polévku, dva druhy té€stovin, masity
a rybi pokrm a dezert. V ramci rdzového menu ,,Menu rosé¢* mohou zékaznici ochutnat
speciality ladéné do rizové barvy, jako je losos a krevety doplnéné rizovym vinem.®®
Kromé restaurace je v provozu také vinotéka se sluzbami sommeliéra nabizejici vice
nez 500 druht vin a prodejna tradi¢nich vyrobkl. Restaurace pro vefejnost pifipravuje
také individualni ¢i skupinové kurzy vareni a degustace. Oteviraci doba je uzplisobena

na kazdy den od 12. do 22. hodiny vecerni.

7.2.1 SWOT analyza

Silnou strankou analyzovanych restauraci je zejména ob&édova nabidka, ktera se
uskute¢iiuje pievazné mezi 11 a 15 hodinou. Tato nabidka je typicka pro celou Ceskou
republiku a je respektovdna vSemi provozovateli. Obédova nabidka neni pfetizena
a vétsinou obsahuje vybér z polévky, dvou hlavnich jidel a dezertu. Analyzované
restaurace respektuji sekvenci jidelniho listku, 1 kdyz se jeho sloZeni méni podle
podniku. Nicméné k zasadnim prohtfeskiim zde z hlediska gastronomickych pravidel
nedochazi. Podniky maji také bohaty vinny listek nabizejici nejen italské, ale také

svétové znacky vin. VSechny podniky nabizejici typicky italskou kuchyni maji také

% VINODIVINO. Menu rosé. [online]. [cit. 2015-02-05]. Dostupné z: http://www.vinodivino.cz/a61-
menu-rose/novinky-a-udalosti.tab.cs.aspx
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vlastni vinotéku, vinny sklipek a popiipadé sommeliéra. Na jidelnicku mizeme kromé
motskych plodi a ryb nalézt také specidlni pokrmy, které¢ se ptipravuji vzhledem
k sezénnosti, vyznamnym svatkiim v roce a riznym dal§im piileZitostem. Restaurace
nabizeji pro své hosty zejména darkové poukazy, které Ize vyuzit jako darek pro blizké
nebo obchodni partnery. Silnou strankou restauracnich zafizeni je také jejich oteviraci
doba, ktera reaguje na poptavku a mistni zvyky. Na rozdil od vecerni oteviraci doby
v Italii maji Ceské restaurace otevieno témét po cely tyden od dopolednich hodin.
Vétsina restauraci klade diiraz na prezentovani kvalitni kuchyné s nabidkou cerstvych
surovin. Dal§im pozitivem je i poloha restauraci, kterd je vzhledem k centru Prahy

a koncentraci velkych skupin lidi silnou strankou.

Nékteré z analyzovanych restauraci prokazaly viditelné mezery ve znalostech typické
italské kuchyné¢ a jejich receptur, které povazujeme za slabé stranky podniki.
Restaurace tak nabizeji nekompletni italskou nabidku nebo se samy prezentuji jako
italské navzdory nerespektovani tradicnich postupi pii piipravé pokrmi. Takova
zafizeni tudiZ nemiZeme oznacit za restaurace s tradini italskou kuchyni. Neékteti
provozovatelé analyzovanych restauraci také na svych jidelni¢cich uplatiuji nabidku
nealkoholickych népojt, které ale z hlediska italské terminologie nejsou zadouci.
Velkou nevyhodou restauraci pak muze byt jejich kratka historie, kterd nesahé pred rok

2000, coz je oproti Italii velky kontrast.

Za nejvetsi prileZitosti analyzovanych restauraci miizeme povazovat oblibenost italské
kuchyné ve spolecnosti a jeji Casté vyuzivani. V soucasné dobé se italska kuchyné tési
velké oblibé jak v restauracich, tak v domaci ptipravé a mizeme predpokladat jeji dalsi
rozsifeni. S timto faktem souvisi i vétsi informovanost zakaznikl o soucasnych trendech
a jejich zijem o nabidku italskych pokrmd v restauracich. S prilezitostmi
analyzovanych restauraci souvisi také sezonni nabidka pfedevS§im zeleniny a ovoce,
ktera respektuje ptirodni pochody a jednotliva ro¢ni obdobi. Dale miizeme z piilezitosti
jmenovat také stalé hosty, ktefi se opakované a radi vraci, a reaguji tak na kvalitni

nabidku v restauracich.

Hrozbou pro jednotlivé podniky pak mohou byt jednorazovi zakaznici, recese
ekonomiky a nizsi kupni sila obyvatelstva pak mohou zpusobit snizeni navstévnosti

a pokles ziskti. Vzhledem Kk oblibenosti italské kuchyné se muZzeme domnivat, Ze
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s nadchazejici dobou bude zafizeni nabizejicich italskou kuchyni ptfibyvat, coz znamena
také vétsi konkurenci, ktera mize ohrozit stavajici podniky nejen svymi sluzbami, ale
také kvalitou prace personalu. DalSim rizikovym faktorem miize byt sezoénnost, kterd se
projevuje slozenim a poctem zdkazniki a fluktuaci. Fluktuace zptsobuje pfriliv
pracovnich sil zejména v povano¢nim obdobi a v letnich mésicich, zatimco v jinych
obdobich roku je tomu naopak. Dochézi tak k nerovhomérnému pokryti pracovnich mist

béhem celého roku.

Tabulka 1: SWOT analyza

SILNE STRANKY (S)

SLABE STRANKY (W)

Obédova nabidka

Nerespektovani italskych receptur

Sekvence jidelniho listku a
gastronomicka pravidla

Napojovy listek

Vinotéka, sommeliér

Nekompletni italska nabidka

Tematické menu

Kratka historie podniku

Specialni akce

Cerstvé ryby a motské plody

Oteviraci doba

Kvalita surovin

Poloha restaurace

PRILEZITOSTI (O)

HROZBY (T)

Stala klientela

Jednorazovi zakaznici

Oblibenost italské kuchyné

Recese ekonomiky a niz§i kupni sila
obyvatelstva

Sezonni nabidka

Vstup nové konkurence na trh

Vétsi vzdélanost a informovanost
zakazniku

Sezonnost a fluktuace

Zdroj: Krélova, 2015 (vlastni Setfeni)
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7.2.2 Shrnuti a vyhodnoceni

Analyza restauraci s italskou nabidkou se uskutecnila na vybranych objektech s atributy
restaurace z nabidky oficidlniho turistického serveru meésta na zakladé stanovenych
kritérii. Z celkového poctu 26 objektd bylo 11 z nich vyhodnoceno jako restaurace.
Z vybranych jedenacti restauraci bylo Sest z nich vyhodnoceno jako takovych, které
nabizeji tradi¢ni italskou kuchyni respektujici mistni zvyky a obyceje (Ambiente Pasta
Fresca, Aromi, Casa de Carli, La Finestra in Cucina, Ristorante Divinis, VinoDiVino).
Ostatni zafizeni bud’ nenabizela pouze italskou kuchyni, nebo se prezentovala jako
italska, nicméné nespliiovala kritéria pro italskou kuchyni. Nékteré provozy také
nabizely stereotypické pokrmy, jako je zejména Caesar salat nebo bolonské Spagety,

které se na jidelnim listku v Italii nikdy objevit nemohou.

V restauracich v Italii nenajdeme nealkoholické napoje (kromé vody), listek je
jednoduchy a obsahuje vybér pouze z italskych jidel, vina jsou vétSinou italska
a francouzska. Proto bychom tyto vlastnosti méli respektovat i u nas. Vzhledem ke
zvyklim ceské verejnosti musime vSak brat zfetel na typicky jev, kterym je zafazeni
poledniho menu na jidelni listek. V tomto pfipadé je nutné tento fenomén respektovat,
I kdyz se na listcich v Italii témé&f nevyskytuje. Souvisi s rozlozenim kazdodennich
ukont a stravovanim v ur€itych dennich dobach, které se v obou zemich 1isi. Také to, ze
restaurace nema italského Séfkuchafe nebo majitele jeSt€é nemusi nutné znamenat, Ze
nenabizi typicky italskou kuchyni. Je v8ak zietelné, Ze pokud restaurace disponuje
témito osobami, jeji kvalita je mnohem vyssi. Ze Sesti vyhodnocenych restauraci maji
¢tyti z nich italského $éfkuchate ¢1 majitele. Nealkoholické napoje z téchto Sesti objektl
nabizi pouze restaurace Ambiente Pasta Fresca. Tato nabidka se vSak soustfedi
na domaci ovocné $tavy a italské mineralni vody. Nasledujici tabulka shrnuje podstatné
atributy jednotlivych analyzovanych restauraci s italskou nabidkou. Jednotlivé znaky

jsou oznaceny kiizkem (X).
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Tabulka 2: Charakteristika analyzovanych restauraci s italskou nabidkou

Typicks | [\apidka Italsky
Nazev ypiek nealko- | Vinny | ., Y_ | Vinotéka/ Specialni
italska . 1, , Séfkuchar/ ‘s
restaurace . | holickych | listek . sommeliér akce
kuchyné (o majitel
napoju

Ambiente X X X X X
Pasta Fresca
Aromi X X X X X
Casa de Carli X X X X X
La F_mestra in X X X X X
Cucina
Ristorante X X X X
Divinis
VinoDiVino X X X X X

Zdroj: Krélova, 2015 (vlastni Setfeni)

Nabidku ceskych restauraci s italskou nabidkou tak charakterizuji nasledujici
body:

— italska kuchyng;

— vyuzivani mistnich produktl a tradi¢nich receptur;

— zjednoduseny jidelni listek;

— specidlni menu vramci ruznych piilezitosti (Valentyn, Silvestr, Vanoce,

Velikonoce);

— specidlni akce (darkové poukazy, kuchatské kurzy);

— nabidka Cerstvych ryb a motskych plod;

— stala nabidka a denni menu;

— napojovy listek;

— menu neobsahuje napojovy listek;

— celodenni oteviraci doba.
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8 ROZHOVOR S PROVOZOVATELEM

Pro rozhovor byla vybrana osoba, kterd se dlouhodobé vénuje gastronomii, a to
prevazng italské, francouzské a kubanské. Stejné jako predchozi dva tseky praktické
¢asti prace vychazi i tato z piredpokladu, Ze v soucasné dob¢ dochazi k degradaci italské
kuchyn¢ pfiliSnou neznalosti jejich receptli nebo pouzivanim nekvalitnich surovin pii
vateni. Otdzky byly tvofeny v navaznosti na teoretické poznatky problematiky italské
gastronomie a vysledky dotaznikového Setfeni. V této ¢asti prace bylo vyuzito
polostrukturovaného rozhovoru, ktery tvoii dvanact otdzek se zaméfenim na italskou

gastronomii a jeji nabidku v Praze.

Pro rozhovor Kk tématu italské gastronomie byl vybran provozovatel kavarny, ktera se
nachazi na Namésti Miru (Praha 2). Jakub Reimitz se vyucil kuchafem v roce 1999,
dale pisobil v nékolika prazskych restauracich, jako je La Provence, U Kamenného
mostu ¢i Pelikan. V hotelu Four Seasons spolupracoval s italskym $éfkuchafem Vitem
Mollicou. V Bratislavé pak ptsobil v restauraci Malecon Cuban Bar & Restaurant, kde
se naucil tradi¢ni kubanskou kuchyni od kubanské $éfkucharky Dani Perez. Se svou
zenou spolupracuje na vydavani gastronomického casopisu La Cucina Italiana,
povazuje Cerstvé suroviny, jimZ se nevyrovna Zzadny polotovar ani piisady
s chemickymi dochucovadly. Zastava nazor, ze dobry $éfkuchaf je osobnost, kterd se
neboji experimentovat a umi kombinovat rizné chuté a postupy. Zaroven by mél mit
potiebné znalosti a byt dobrym hospodarem, ktery je schopen vyuzit v§echny suroviny,
které ma k dispozici. Domniva se, ze k poznani kazdé kuchyné je tieba ji vidét v podani

kuchafte té konkrétni zem.%*

Otazka ¢. 1. Jak dlouho se vénujete oboru pohostinstvi a gastronomii viibec?
25 let. Ja mél $tésti, Ze jsem se dostal k dobrym kuchaiim v Praze. Nemusel jsem nikam
jezdit. Napiiklad ve Four Seasons byl vyborny italsky $éfkuchai Vito Mollica, a pak

dalsi, co se mnou jezdil do jedné restaurace, kde jsme délali italské dny. Takze jsem se

% DESERTERIE. O nds. [online]. [cit. 2015-02-05]. Dostupné z: http://deserterie.cz/o0-nas/
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dostal k italské kuchyni jako originalu, ne k tomu, co tu pifedvadéji nékteré restaurace —

takové ty pseudoitalské.

Otazka €. 2: Jakou mate zkuSenost s italskou kuchyni?

Mam zkuSenosti jak s francouzskou tak italskou kuchyni, ale vice tihnu k té italské,
kterd je zalozena na kvalitnich surovinidch a rychlych postupech. Rad vaiim tfeba
risotta, to uz Clovék musi védét, jak je pfipravit, znat postup, a ne ze to vidél jen
v n¢jaké kuchatce. Musi védét, co to vSechno potiebuje. Téstoviny uz se naucil vafit

kdekdo, ale risotto potiebuje mit néco navic, ten spravny italsky krémovy nadech.

Otazka €. 3: Pro¢ jste se viibec zacal italskou kuchyni zabyvat?

Italskou kuchyni jsem zacal vafit, jelikoz je ndm blizka. Hlavné je dobra a do Italie
¢lovék jezdi Casto. Se Zenou vydavame casopis La Cucina Italiana a vzhledem k mym
zkuSenostem v gastronomii ji miiZzu poméhat s gastrokorekturami a obsahy, aby se to
sezénné dobie hodilo do naSich koncin. V Italii je sezéna ovoce a zeleniny trochu
posunutd, takze je zbytecné psat tieba o jahodach v dubnu, kdyz tady jesté nase nejsou.

Casopis je projekt manzelky a ja ji pomaham timto zptisobem.

Otazka ¢. 4: Jak hodnotite nabidku italskych restauraci v Praze?

Nabidka v Praze je samoziejm¢ asi ta nejlepsi, protoze lidé uz védi, o co se jedna a co
maji o¢ekavat. Bohuzel se tu uzivi i takové pseudoitalské restaurace, jak jsem fikal — ty
s hromadou smetany a rozvafenymi téstovinami. Jako vSude se zde najdou dobré

a kvalitni restaurace, ale také ty horsi, které nenabizeji hodnotné produkty.

Otazka ¢. 5: V ¢em spociva to, Ze je restaurace italska?

Mit na listku tfeba padesat téstovin je uplné zbyte¢né. Kdyz se pravé podivate
do vétsiny téch italskych radoby restauraci, tak skoro v kazdém druhém jidle je
smetana, ktera se v Italii uziva pouze okrajové. Hlavni je vyuzivat vyhradné italské
suroviny, jako jsou rajcata, syry, uzeniny — to nelze ni¢im nahradit. V momenté¢, kdy
zacnete nahrazovat, tak délate a la italskou kuchyni. Parmazan je parmazan, gorgonzola
je gorgonzola. Kdyz tam date nivu, tak uz to bude tpln€ o nécem jiném, byt’ je to také
syr Smodrou plisni. M¢ tfeba urdzi, kdyz kuchafi zaménuji originalni suroviny
za n¢jaké nahrazky. Vzpominam si, kdyz pfisel jeden kluk, to bylo v jedné restauraci
Vv Bratislavé, kterému jsem dal za ukol pfipravit tiramisu, a on se shanél po Lué¢iné. To

je ten pripad, kdyz majitel fekne: ,,Musi to stat co nejmin.” Byt je to pak ve findle na
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listku drahé, vstupni cenu drzi co nejnize. At tedy potom ud¢laji tvarohovy dezert, to
neni problém, ale tiramisu je tiramisu. Tam mascarpone byt musi, jinak to neni tiramisu.
Recepty ve kterych pouzijete 30 ingredienci, mozna jednu muzete oS$idit, ale kdyz
budete dé¢lat Spagety aglio olio, které jsou z péti surovin, tak ty piisady musi byt

prvotiidni.

Otazka €. 6: Co povaZujete v téchto restauracich za nejvétsi negativum?

Praveé to nahrazovéani néceho nééim. KdyZz nepouziji kvalitni syr a nahradim ho nécim
jinym nebo pouziji levnéjsi te€stoviny. Kdyz ned&lam rizoto z ryze na to urcené, jako je
tieba Arborio nebo Vialone nano a Carnaroli, coz jsou takové nejzakladnéjsi risottové

ryze. Ona stoji tfeba jednou tolik nez normalni, ale je to ta spravna.

Otazka ¢. 7: Méla by italska restaurace kromé jidla nabizet také néjaké akce
spojené s italskou kuchyni?

To si nemyslim. Staci, kdyz nabizi kvalitni jidlo, to je hlavni.

Otazka ¢. 8: Takze si myslite, Ze by se italské restaurace viibec nemély
prizpisobovat ¢eskému zakaznikovi, jedna-|i se tieba o poledni nabidku?

Piesné tak. Nejhorsi je pfipad, kdy jdete do italské restaurace a v polednim menu maji
tteba gulas s knedlikem. Samoziejmé jde udélat 1 italsky gulds, néjaké ragu, které se da
udé€lat za mensi penize. Véc tohoto typu tam vsak nepatii. KdyZ mam chut’ na italskou
kuchyni, tak neptjdu do Ceské restaurace nebo hospody a nedam si tam téstoviny,
protoze vim, ze ten kuchaf to ma jako druhotné. Tfeba svickovou umi vybornou, ale ty
téstoviny udela jen proto, ze si je lidé chtéji dat. Takze je uspokojuje néjakou nabidkou,

ktera neni tpIné idedlni.

Otazka ¢. 9: Které restaurace v Praze povazujete Vy za typicky italské?

Pfedné je nutné fici, Ze se u nds udéluje ocenéni italskych restauraci, hotelil
a agroturistickych zafizeni na zaklads certifikace 10Q.® Jeho cilem je podporovat
arozvijet tradici kvalitnich italskych gastronomickych a potravinaiskych produkta
a zhodnotit dodrzovani italskych standardli v zahrani¢i. Na jeho organizace se podili
Svaz italskych obchodnich komor Unioncamere ve spolupraci s Italskou federaci

poskytovateli vefejnych sluzeb FIPE — Federazione Italiana Pubblici Esercizi

% OSPITALITA ITALIANA. Italian hospitality, italian restaurants around the world. [online]. [cit.
2015-02-05]. Dostupné z: http://www.10q.it/progetto_rim.php
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a za podpory Statniho tstavu pro vyzkum turistického ruchu ISNART. Restaurace tak
musi mit napiiklad italského $éfkuchare, musi byt nejméné tii roky oteviend, musi
pouzivat originalni suroviny a podobn¢. Toto oznaCeni ud€luje ambasada celosvétove
pravé z toho divodu, ze existuji restaurace, které¢ se honosi timto nazvem a s Italii
nemaji nic spole¢ného. Miizete si byt jistd, Ze restaurace, kterd ma toto oznaceni, je ma
opravdu atributy originalni italské restaurace. Vim, Ze v Praze to ma napiiklad Ricardo
Lucque a jeho Aromi, ve Vézenské ulici je to pak tieba Aldente a VINOdiVINO. Téch,

které maji punc originality, tu opravdu pér je.

Otazka ¢. 10: Mate v planu Vy sam si néjakou restauraci otevrit?

Az si na ni vydélam. Ale urcité to nebude italska. Vaftil bych tam to, co lidé chtéji. Ja
jsem premyslel tieba o kubanské kuchyni, protoze sni mam zkuSenosti piimo
od Kubanky, a ta tady v Praze neni. Je tu jedna kubanska fransiza, kterou nebudu
jmenovat, kam se jednou vypravila i moje kubanska kuchatka. Musim fict, Ze tolik
sprostych Spanélskych slov jsem od ni nikdy neslysel, kdyz jsme tam §li. A to je pfesné
ono. V Italii bylo hodné lidi, ale kolik lidi bylo na Kubé¢ a ochutnal kubanskou kuchyni?
J& to tikdm kazdému, kdyz tfeba uvaftite svickovou a date do ni papriku — bude vadm to
chutnat, ale nebude to svi¢kova. V tomhle to je. Kazdy Cech by byl urazeny, kdyby si
ve Francii dal svickovou, byly k tomu Spagety, nahofe by byla orestovana paprika a celé
by to bylo posypané koriandrem. Tak by kazdy tekl, Ze to pfeci neni svickova. Ale tady
kazime vSechny mozZzné kuchyné. Ted’ je modni délat fusion restaurace, kde se prolina
treba asijska kuchyné s italskou, pro¢ ne. Ale na tohle je excelentni tfeba Amerika.
Protoze tam v kuchyni ten Mexi¢an nebo Ital a Asiat skutecné je. Bude to sice
kombinace jidel, ale kazdy tam da ten original. Nemélo by to byt tak, ze kdyZ mam
pfidat do jidla rajcata, tak si rad€ji vyberu levny protlak, ktery je sice levn&jsi, ale zato
obsahuje 5% rajc¢at. Kdyz ma jidlo néjaky nazev, tak jsou tim dany i suroviny, které

bude obsahovat.

Otazka ¢. 11: Vedete Vy sam néjaké kurzy vareni italského jidla?

Potéadal jsem, jak na Slovensku kde jsem Sest let pisobil, tak tady v Praze jsem vedl
kurzy s La Cucinou Italianou. Dé€lali jsme ctyidilny kurz Zakladni, Maso, Ryby nebo
Afrodiziakélni kuchyni. Ale kavarna mi bere tolik ¢asu, Zze uz mi na to nezbyva kdy,

takze az nékdy Casem. Myslim, Ze ted’ vaii kazdy, protoze je to hodné¢ mddni. Jsou
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kurzy dobré, ale i ty komercni, stoji vas to vic, nez si z toho vezmete. Proto jsem to

délal spise komorngjsi s maximalnim poctem deset osob.

vvvvvv

Rekl bych, Ze ta italské je stale oblibena. Kazdy k ni tihne a kazdy ji chce vidét. Hodné
lidi se ale boji surovin. Setkavame se s tim, ze ¢tenafi nam do Casopisu piSi ohlasy
na italské recepty, ve kterych si stézuji, ze pouzité suroviny neni mozné sehnat. To je
ale otazka pfistupu. V soucasné chvili v Praze neexistuje surovina, kterou byste
nesehnala. ZaleZi na tom, zda ¢lovék chce a pijde do vybrané prodejny. Je logické, Ze
v kazdém lahtidkaistvi nesezene uzeniny nebo syry a vse, co k tomu potiebuje. A kdyz
pujde do né&jaké italské prodejny, tak tam ty zakladni véci sezene vsechny. Ja chci psat
0 netradi¢nich vécech, aby ¢loveék védél, co s nimi mé udélat. Tieba jedly bodldk se
tady seZene velice slozitg, v Italii bézné. Chci, aby lidé védeli, Ze se to da jist, ze je to
podobné jako artyCok. A to je vlastné obdoba bodlaku. Do tohoto projektu jsem Sel
s tim, Ze chci jidlo prezentovat, ne ho hodnotit. Ted’ je kazdy blogger a pise o tom. My
chceme italskou kuchyni prezentovat, ne ji hanit, to nadm nepfislusi. Ja chci, aby
restaurace fungovala. To, Ze to nékdo déla Spatné, by si méli zjistit sami lidé. Nejlepsi
by bylo, kdyby tam lidé prosté piestali chodit. Ne, Ze n¢kdo napiSe recenzi a vSichni se
podle toho budou fidit. Taky bych o tom mohl psat, jako séfkuchat mam asi sedmnéct
let zkuSenosti, ale nedélal bych to. Je to jen subjektivni nazor, ktery dokaze zhatit
n€kolikaletou praci nékoho jiného. Nékteii lidé si oteviou restauraci jen kvili zisku, ale
pak jsou takovi, ktefi si ji oteviou za ucelem, aby tam mohli sami vaftit. Najednou piijde
nekdo s recenzi, kdo vdm vynaloZené usili dokaze béhem tydne zhatit. A vy zase budete
budovat znovu a znovu. TakZe kritika je hrozné jednoducha a je jen par odbornikd, ktefi
ji mohou po pravu délat. Musi vSak byt psana objektivné, pficemz to zafizeni navstivi
treba desetkrat. At si radsi kazdy ohodnoti sdm, jak mu chutnd. Restaurace je Zivy

organismus a to neznamena, ze se tam kazdy den vafi stejné dobte nebo stejné Spatné.

8.1 Shrnuti a vyhodnoceni

Cilem rozhovoru bylo zjistit nazor odbornika na danou problematiku a potvrdit

pfedpoklad, ze vSeobecné¢ dochdzi k degradaci italské kuchyné a nerespektovani
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otazky tykajici se italské gastronomie a jejitho vyuziti u néas. Provozovatel kavarny
a dlouholety séfkuchat se zabyva prevazné italskou, ale také francouzskou a kubanskou
kuchyni. Vzhledem k tomu, Ze se dlouhodob¢ podili na vydavéani Casopisu o italské
kuchyni, mizeme konstatovat jeho velké zaujeti pro tento obor a jeho disciplinu. Pokud
by se mél vénovat zalozeni vlastni restaurace, zvolil by pro népli své prace kubanskou
kuchyni, a to pfedevsim z divodu jeji absence na uzemi Prahy a jeji vyjimeénosti mezi
ostatnimi. S&m vedl v minulosti kurzy vafeni italské restaurace, které se setkaly
S mimofadnym uspéchem. Dilezity vSak neni jejich masovy a komer¢ni charakter, ale
daraz na individualitu a hloubkové vzdélavani prostrednictvim mensich skupin lidi. Rad
lidem ukazuje zejména netradi¢ni recepty, které obsahuji u nas maélo dostupné ¢i
nekonvencéni suroviny. Jeho Ukolem je zdkaznikim zprostfedkovat italskou kuchyni
Vco moznd nejveérnéjSim podanim za pouziti klasickych postupti a kvalitnich
a originalnich pfisad. Z nazoru pana Reimitze na prezentaci italské kuchyné u nas
vyplynula velk4d obava o jeji kvalitu. Je evidentni, Ze klesajici Groven neni pouhou
domnénkou, nybrz kazdodenni realitou. Setkdvame se pfedevSim s upadajici vzhledem
k touze provozovatelt generovat pouze zisk na ukor kvality a spokojenosti zakaznikd.
Zduraznuje predevsim fakt, ktery by méli brat na védomi vSichni provozovatelé

italskych restauraci, a to, Ze originalni suroviny nelze ni¢im nahradit.

Rozhovor spanem Reimitzem poukazal na nékolik problémovych oblasti, které
souviseji s italskou kuchyni. Tyto a dal$i poznatky zrozhovoru jsou shrnuty

V nésledujicim vyctu.

— Italska kuchyné je stale oblibenéd pro svou jednoduchost a dostupnost, oblibené

jsou 1 kurzy vafeni.

— Lidé se vSak boji pouzivat netradi¢ni suroviny a nejsou schopni si je opatfit,

I kdyZ se v Praze da sehnat jakékoliv surovina.

— Nabidka v Praze se da povazovat za nejlepsi na naSem tizemi, ale i pfes to se tu

nachazi mnozstvi nekvalitnich zafizeni.

— Italské restaurace by se nemély pfizplisobovat Ceskym zdkaznikiim zejména

Vv oblasti obédové nabidky.
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— NejvétsSim problémem restauraci v Praze je pravé nahrazovani ptvodnich
surovin jinymi, VétSina restauraci nabizejicich italské pokrmy nepouziva
origindlni suroviny a postupy. Tyto restaurace casto nerespektuji tradicni
receptury a $éfkuchati recepty modifikuji dle vlastni pfedstavivosti.

— Cilem restauraci by nemélo byt hodnoceni, ale samotné prezentace jidla.

— Kritika a recenze maji subjektivni charakter a kazdy zakaznik by se mél ridit

spiSe vlastnim ndzorem nez tim, co si nékde piecte.
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ZAVER

Stravovaci sluzby a vSechny jejich aspekty jsou dulezitou soucasti cestovniho ruchu
a jeho materidlné-technické zékladny. Musime si uvédomit, ze vSechny ukony tykajici
se stravovani, tedy nejen samotna nabidka pokrmt, ale také dalsi skutecnosti jako jsou
lidské zdroje, respektovani gastronomickych pravidel ¢i vybér lokality, jsou dominantni
pro zékazniktiv konecny vybér. Na zdklad¢ teoretické Casti byl ¢tenaf sezndmen s t€émito
zakonitostmi a dal$imi pojmy, které Stimto tématem souviseji. Tato Cast prace se
soustfedila na historii italského stravovani v porovnani s ¢eskymi zemémi, déale pak
na rozdily ve stravovani a stolovani mezi obéma zemémi, zékladni rysy italské kuchyné,
tradicni produkty a pokrmy a zvyky jejich obyvatel. Teoreticka prace tak splnila
stanovené¢ cile — definovala vlastnosti italské kuchyné v komplexnim méfitku

a prezentovala italskou gastronomii jako celek.

Prakticka ¢ast byla rozdélena do n¢kolika usekt. V tivodu se vénovala dotaznikovému
Setfeni, které¢ odhalilo vSeobecné povédomi respondentii o italské gastronomii.
Prostiednictvim dotazniku byla zjisténa spokojenost zakaznikd s nabidkou italskych
restauraci v Ceské republice a jejich kvalita, ktera dosahla primérného hodnoceni.
Z vyzkumu vyplynulo, Ze ceSti zdkaznici si rad€ji vaifi sami doma a restaurace
navs§tévuji pouze piileZitostné. Dobfe se orientuji v nabizenych produktech, trendech
a dostupnych surovinach, jejich znalost italské kuchyné se d& povazovat za velice
uspokojivou. Jeji vyuzivani vSak zavisi na dostupnosti a cené jednotlivych surovin.
Dalsi cast byla vénovéana analyzam dvou oblasti tykajicich se nabidky italské kuchyné
na uzemi Prahy a italského mésta Pisa. Tento rozbor byl zacilen na konkrétni aspekty
obou vybranych oblasti, jako je hodnoceni sloZeni jidelnich a napojovych listka,
respektovani klasické sekvence jejich jednotlivych ¢asti a porddani akci, které jsou
pfidanou hodnotou kazdého podniku v konkurenénim prostfedi. Analyza prazskych
podnikd odhalila problémové oblasti, kterymi jsou piedev§im obédové nabidky
prizpusobené ceskému zdkaznikovi a nerespektovani italskych tradic pii ptipravé
jednotlivych pokrmi. Tyto poznatky byly shrnuty ve SWOT analyze, stejné jako silné
stranky restauracnich podnikd, jejich hrozby a ptilezitosti. V zavéru této kapitoly byla
vyhodnocena ta zafizeni, ktera spliuji kritéria tradi¢ni italské kuchyné. Tato kritéria

byla vybrana na zakladé porovnani nabidek obou zemi a stanoveni rozdilti mezi nimi.
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Rozhovor mél za tkol ziskat nahled osoby vénujici se italské gastronomii, kterd sama
provozuje stravovaci zafizeni a ma s italskou kuchyni bohaté zkusenosti. Rozhovor se
zam¢ioval na hodnoceni italskych restauraci v Praze, jejich trovei a kvalitu nabizenych
jidel. Cela prace vychazela z predpokladu, Ze v souCasné dobé dochazi k degradaci
italské kuchyné a transformaci tradi¢nich postupi pfi jeji ptipravé. Tuto domnénku
potvrdila zejména analyza restauraci na tizemi Prahy, ktera definovala problémové
oblasti na zakladé komparace s nabidkou v Italii, a rozhovor s provozovatelem.
Diplomova prace piedlozila celistvy koncept nabidky, Grovné a kvality produktl
restauracnich zafizeni s diirazem na italskou gastronomii v Praze a splnila tak cile, které

byly formulovany v jejim tivodu.
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Priloha A — Systémy operaci Food and Beverage

Systémy operaci Food and Beverage

Zakaznik Servis Vyroba
Nékupni a skladovaci ¢innost:
— vybér dodavatele
— nékup zbozi a surovin
— odbér, ptijem a vydej
zbozi
— skladovani
Vyrobni ¢innost:
— fizeni a planovani
— hospodateni se
zasobami
Prodejni a odbytova ¢innost:
— Formy prodeje a
zpusoby obsluhy
— Formy nabidky
Ptiprava
Ptichod Uvitani a usazeni hosta Ptiprava
Vybér a objednavka Piijeti objednavky Vareni
Obdrzeni pokrmu Servirovani Prezentovani
Konzumace Debaras
Placeni Vyuctovani
Odchod Myti nadobi Myti nadobi
Uklid Uklid

Banketni ¢innost

Cateringova ¢innost

Zdroj: Kralova, 2015 (vlastni Setfeni)




Priloha B — Napojovy listek

Ptiklad napojového listku v baru

ESEMPIO DI LISTINO PER IL BAR

CAFFETTERIA BIRRE COCKTAILS

caffé €090  hira Peroni spina 20 cl €300  cocktails €8.00
caffé cometto £150 hitra Peroni spina 40 cl €400  longdrinks £2.00
caffé decaffeinato £1.20 hirra Peroni 33 cl £3.00

affé freddo €150  himaheineken 33 o £4.00 i

affé shakerato €200  hima Becks 33 ¢l g400  aperfivoandcaicobot. €3.00

1zo €120  hima Corona 33 ¢l g400  aperttivoalcolico hott. €3.00
cappuccing £150 VINI aperitivo della casa £3.00
cappuccino orzo/dec. £1.70 Prosatcos caee £4.00 PASTICCERIA I SNACKS

cioccolato intazza £250

RS cqso  VemertinodiLini-calce  €4.00 brioches e lievitati €080
e o0  Chianti-calice g400  paste €080
: Porto - calice €400 Pizza £€1.50
= : .B IBITE BEVANDE SUPERALCOLICHE pastlcce.na salata £2.00
hibita spina piccole £2.00 (oos¥ixce elence aisensidelart B0 R.D.6magg B, n 85) framezzino £2.00
hibita spina medie £3.00 liquori nazionaliAmati £5.00 panino farcito £250
hibita spina grandi £4.00 liquori esten €700  patatine £1.50
hibita in 1attina £3.00 Wermut £4.00 shack confezionato €150
ucco di frutta £250 Cognac £3.00
2 freddo €250  whisky £%.00 granita P Ag 550
ihita energetiche £2.00 grappa £5.00 sombetto £ 2'50
acqua 0.5 it £150 Wodka £5.00 FEd p 2'50
acqua 1.0t £250  Limoncello £5.00 PP -

Zdroj: INTERNAZIONALI D'ITALIA ESPOSIZIONE CULINARIA. Liste dei cibi e
delle bevande. [online]. [cit. 2014-12-20].
http://www.internazionaliditalia.eu/documents_it/LISTE%20PER%20CIBI%20E%20B
EVANDE pdf



Priloha C — Dotaznik

Pokud neni uvedeno jinak, dotazovany oznacuje pouze jednu moznost.

Vék

a) do 25 let
b) 26 — 35 let
c) 36 — 45 let
d) 46 — 60 let

e) 61 a vice let

Dosazené vzdélani

a) zékladni

b) stfedoskolské bez maturity
¢) stitedoskolské s maturitou
d) vyssi odborné

e) vysokoskolské

1. Jaké kuchyni davate prednost?

a) Ceské

b) italské

¢) francouzské

d) asijské

e) neupiednostiiuji Zadnou

f) jiné (uved'te jaké)

2. Co si predstavite pod pojmem italska kuchyné?




3. Oznacte pokrmy, se kterymi jste se jiz setkali. MiiZete oznacit vice odpovédi.

a) pizza e) lasagna

b) tiramisu f) minestrone
C) panna cotta g) caprese

d) bruschetta h) risotto

4. Kupujete nékterou z nasledujicich potravin? MiiZete oznacit vice odpovédi.

a) prosciutto ¢€) parmezan
b) olivovy olej f) mozzarella
C) mascarpone g) téstoviny
d) ricotta h) italské vino

5. Oznacte alkoholické napoje, se kterymi jste se jiz setkali. MiZete oznacit vice

odpovédi.

a) Aperol e) Cinzano

b) Sambuca f) Grappa

c) Campari g) Limoncello
d) Amaretto h) Bombardino

6. Varite doma italska jidla? Pokud ano, ktera?

a) ne

b) ano

7. Jak Casto navstévujete italské restaurace?

a) jednou az dvakrat za mésic
b) jednou az dvakrat v tydnu
c) nikdy

d) jina odpoveéd’




8. Znate néjaké italské restaurace na izemi Prahy? Pokud ano, které?

a) ne

b) ano

9. Jak byste hodnotili diroveii italskych restauraci v Ceské republice na stupnici od

jedné do péti? (1 znamena nejlepsi, 5 nejhorsi hodnoceni).

a)l
b) 2
c)3
d) 4
e)5

10. Navstivili jste nékdy restauraci v Italii? Pokud ano, kde?

a) ne

b) ano




Pfiloha D — Seznam analyzovanych restauraci v Italii

Il bistrot Dostupné z: http://www.ilovebistrot.it/

La Buca Dostupné z: http://www.labucapisa.it/en/

La Clessidra Dostupné z: http://www.ristorantelaclessidra.net/
La Pergoletta Dostupné z: http://www.ristorantelapergoletta.com/
Ristorante Da Mario Dostupné z: http://www.ristorantedamario.it/
Ristorante Da Rino Dostupné z: http://www.ristorante-rino.it/
Ristorante Nando Dostupné z: http://www.ristorantedanando.it/
Sosta dei Cavalieri Dostupné z: http://www.sostadeicavalieri.it/
Turiddo Dostupné z: http://turiddo.altervista.org/

VI


http://www.ristorantedanando.it/
http://www.sostadeicavalieri.it/en/home-restaurant-

Priloha E — Seznam analyzovanych restauraci v Praze

Amade Restaurant
Ambiente Pasta Fresca
Aromi

Casa de Carli

Kogo Havelska

Kogo Slovansky dim

La Finestra in Cucina
La Veranda

Oliva

Ristorante Divinis
VinoDiVino

Dostupné z: http://www.amaderestaurant.cz/
Dostupné z: http://pastafresca.ambi.cz/cz/
Dostupné z: http://www.aromi.cz/cs/uvod/
Dostupné z: http://www.casadecarli.cz/

Dostupné z: http://www.kogo.cz/kogo-havelska/kogo-
havelska/

Dostupné z: http://www.kogo.cz/kogo-slovansky-
dum/kogo-slovansky-dum/

Dostupné z: http://www.lafinestra.cz/cs/uvod/
Dostupné z: http://www.laveranda.cz/

Dostupné z: http://www.olivarestaurant.cz/
Dostupné z: http://divinis.cz/

Dostupné z: http://www.vinodivino.cz/

VI


http://www.kogo.cz/kogo-havelska/kogo-
http://www.kogo.cz/kogo-havelska/kogo-
http://www.kogo.cz/kogo-slovansky-
http://divinis.cz/
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