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Motto préce:

,,Food as culture? Food is culture!*
(Albert Sonnenfeld)



Anotace

Nazev prace: Gastronomie jako soucast kulturniho dédictvi v cestovnim ruchu

Bakalaiska prace se zaméfuje na vyznam gastronomie v ramci cestovniho ruchu.
Na soucasné formy, jakymi Ize gastronomii a jeji trendy pfiblizit Siroké vefejnosti, na
vyznam a propagaci gastronomie, mistnich produkti a regiondlnich vyrobkl
ucastniklim cestovniho ruchu. Zminuje gastronomicky zaméfené organizace a instituce
na tizemi Ceské republiky, potadané akce a festivaly a v neposledni fadé uZzivané
potravinatské znacky kvality. Pfedmétem Setieni je analyza vybranych mést turistického
regionu Ceskolipsko a Jizerské hory, dotazovani pracovniki turistickych informaénich
center stejnych mést nasledované kritickym srovnanim on-line prezentace mésta a
skute¢né situace a poznatkl z praxe. Empirickd ¢ast je doplnéna fizenym rozhovorem

s ucastnikem Ceské gastronomické sceny, figurujicim na poli foodblogger.

Annotation

Title: Gastronomy as a part of cultural heritage in tourism

This Bachelor Thesis is focused on the importance of gastronomy in the
connection to tourism. It is focused on contemporary forms, which are used to bring
closer gastronomy and it’s trends to general public, then the meaning and propagation
of gastronomy, local products and local food to tourists. This Bachelor Thesis mentions
gastronomic organizations and institutions in Czech republic, organized events and
festivals and also the food quality signs used on the territory of Czech republic. The
object of research is an analysis of chosen cities in the touristic region Ceskolipsko a
Jizerské hory, questioning the workers of Info-centers of the same cities and the
comparison of the on-line presented informations together with the findings used in
practice. The empirical part is complemented with an interview with a Czech
foodblogger.
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1 Uvod

S gastronomii se v jejich nejriznéjSich podobach setkavame V kazdodennim
zivoté. Stala se nedilnou soucasti naseho Zivota a kultury, projevem civilizovanosti a
soudrznosti. Casto nabyva az estetickych rozmérti a miize nam byt mimo jiné motivaci
k navstiveni nejruznéjSich mist, nebot’ se stala neutralnim prostifednikem k poznani
odlisné kultury. Kde lidem chutnd, tam se zkratka citi dobie i bez potieby znat tamni
jazyk ¢i jiné zvyky.

Jiz v minulosti byla gastronomie velmi Uzce spjata s kulturnim dédictvim zemi a
urCovala jejich charakteristické rysy. Takika s kazdym evropskym statem se ndm vybavi
n&jaky typicky pokrm ¢i napoj. M¢li bychom si uvédomit, ze kazda kultura, vSechny
tradice a celkova identita zem¢ je véc dynamicka, nestaly produkt historického vyvoje,
ktery prochazi neustdlym vyvojem a je ovlivilovdn kulturami jinymi a jejich
vzajemnymi interakcemi.

Vyznam gastronomie pro CR je patrny napiiklad i z tendenci pro poskytnuti
komplexnich sluzeb ucastnikim cestovniho ruchu (dale jen CR). Gastronomie je
nedilnou soucasti kazdé zemé, proto se stava samoziejmosti v nabidkach poznévacich
zajezdl cestovnich kancelafi, Casto je samotnym Ucelem cesty €i prioritnim zajmem
turisti. Na druhé strané je gastronomie snadnym prostfedkem k vylepSeni (¢i udrzeni)
marketingu dané oblasti, kde propagace typickych produktd ¢i pokrmu je zarukou
udrzeni ¢i naldkani novych tcastnikti CR.

V soucasné dobé€ jasné¢ vnimame zna¢né rozdily mezi gastronomii evropskou a
napf. asijskou. Tato prace je blize zaméfena praveé na gastronomii evropskou, jeji vyvoj,
rysy, transformaci i moderni podobu a soucasné trendy. Mimo jiné na gastronomii
Ceské republiky, jeji propagaci, vyznam i zajem turisti. Empirickéa ¢ast obsahuje vlastni
Setfeni vybranych mést zvoleného turistického regionu.

Ze zjisténych poznatkil je zfejmé, Ze gastronomickd scéna Ceské republiky se
prozatim nedad srovnavat se zahrani¢nimi zemémi Evropy. Povédomi o trendech a
tendencich soucasnosti jsou sice jiz v povédomi jedincu, ktefi se gastronomii vénuji
jako konicku ¢i se ji zivi, nicméné povédomi Siroké vefejnosti vykazuje jeste velké
rezervy. Propagace Ceské gastronomie, typickych mistnich produktii i gastronomickych

akci je mnoha meésty vybraného turistického regionu zanedbdvana a informovanost



pracovnikut turistickych informacnich center (dale jen TIC) se pohybuje na zé&kladni
trovni. Udastnikim CR tak neni poskytnut dostatek informaci, coZ je, vzhledem

k bohatstvi ¢eské gastronomie a jeji rozmanitosti, velka skoda.



2 Cil prace a metodicky postup

Smyslem této bakalarské prace je poukédzat na vyznam gastronomie v ramci
kulturniho dédictvi. Odpovédi na vyzkumné otazky jsou ziskany studiem uvedenych
literarnich a internetovych zdroji a vlastnim pozorovanim ¢i ucasti na gastronomickych
akcich. V teoretické Casti bude Ctenafi nastinén vyvoj gastronomie od prapivodni
potieby jist, az do dnes$ni podoby, kdy pokrm je ¢asto prezentovan jako umeélecké dilo.
Déle bude ¢tenat uveden do souvislosti gastronomie s kulturnim dédictvim UNESCO a
budou mu pfedstaveny nejvyznamnéjsi evropské kuchyné, které nejvice ovliviji jeji
dnesni podobu. V neposledni fadé je v teoretické &asti piiblizena gastronomie Ceské
republiky a zplisoby jeji propagace a prezentace Siroké vefejnosti, jeZz je doplnéna
Vv Casti empirické.

Na teoretickou ¢ast navazuje Cast empirickd. Pouzity metodicky postup je
kombinaci kvantitativni a kvalitativni metody. Cilem je analyza marketingu CR v Ceské
republice s dirazem na gastronomii, a to prostiednictvim analyzy webovych stranek
jednotlivych mést turistického regionu Ceskolipsko a Jizerské hory za Géelem zjisténi
jejich marketingovych prostiedk ¢i propagace mistnich produkti. Dale pak zjiSténi
reakce téchto mést na soucasné trendy v gastronomii za Gcelem uspokojeni poptavky
ucastniki CR (pofadani gastrofestivali apod.). Analyza je doplnéna dotaznikovym
Setfenim, jehoz hlavnim cilem bylo zjistit a vyhodnotit nazor pracovniki TIC tychz
mést turistického regionu na gastronomii, jeji propagaci marketingovymi slozkami a
v neposledni fadé¢ jejich osobni nazory a poznatky z praxe, poptavku po gastronomii a
povédomi o produkei ¢eskych vyrobkil. Soucasti empirické Casti je také fizeny rozhovor
s foodbloggerkou Svatavou Vaskovou, jeji vyjadfeni k soudasné gastronomii Ceské

republiky a zahranici a autorskému projektu.

Zakladni vyzkumné otazky:

1) Jakou roli sehrava gastronomie v ramci kulturniho dédictvi a cestovniho ruchu?

2) Jakym zpisobem je Ceska gastronomie propagovana v marketingu cestovniho
ruchu Ceské republiky?

3) Ktera mésta turistického regionu Ceskolipsko a Jizerské hory kladou nejvétsi

diraz na propagaci gastronomie v ramci marketingu cestovniho ruchu?



4) Jaky je postoj pracovniku turistickych informaénich center Vv turistickém regionu
Ceskolipsko a Jizerské hory kvyznamu gastronomie a jejiho vyuziti v

marketingu cestovniho ruchu?



3 Teoreticka vychodiska

3.1 Vyznam kulturniho dédictvi v cestovnim ruchu

Patocka, Hefmanova (2008: 23) definuji kulturni dédictvi nasledovné: ,,(...) na
jedné strané je kulturni dédictvi odrazem historického vyvoje a kulturni paméti kazdého
mista a kazdé komunity, na stran¢ druhé je pak i nedilnou soucasti naseho moderniho
zivota. Termin kulturni dédictvi, ktery zahrnuje takové diléi pojmy jako Krajina,
historické soubory pamatek, pfirodni i zastavénd mista, sbirkové predméty, kulturni
zkuSenosti, tradice, vyrobni postupy apod., tak zcela piirozené propojuje prirodni a
kulturni prostredi kazdé spole€nosti. Dulezitym atributem kulturniho dédictvi je také to,
Ze sociokulturni vztahy, kulturni dila a artefakty, které vznikly v minulosti, svym

vyznamem piesahuji obdobi svého vzniku a obohacuji nasi soucasnou kulturu.*

Benes (1997) vymezuje pojem Kulturniho dédictvi definici jeho mnoha

vyznami pro spole¢nost:

e vyznam historicky, vzdélavaci, kdy kulturni pamatky odkazuji na minulost,
historii a vyvoj kultury;

e vyznam spoleCensky, kdy kultura a kulturni dédictvi hraje vyznamnou ulohu v
nasem zivotg;

e vyznam kultivaéni, kdy kultura vcetné¢ kulturniho dédictvi pfispiva k
osobnostnimu rozvoji ¢loveka;

e vyznam identifika¢ni, kdy kultura urcuje specificky raz jednotlivych prostiedi;

e vyznam ekonomicky, kdy kulturni dédictvi je zdrojem piijmt (pfedevSim
Vv odvétvi cestovnimu ruchu);

e vyznam reprezentativni, kdy kultura prokazuje piinos dané spole¢nosti, kdy
reprezentuje jeji prostiedi a dostavd zpctnou vazbu v podobé respektu a
porozumeéni;

e vyznam integracni, kdy kultura pomaha jedinctim zaélenit se do spole¢nosti

Paskova, Zelenka (2002: 151) definuji pojem Kkulturni dédictvi nasledovné:
»(angl. cultural heritage) = stavby a skupiny staveb vSeobecné hodnoty, umélecka dila,

prostranstvi (mista) hodnotnd z historického, estetického, etnologického a



antropologického pohledu (definice UNESCO). Patii sem téz nehmotné dédictvi -
kulturni diverzita, tradice, jazyk, zivotni styl. Formovéani kulturniho dédictvi je
umoznéno mimo jin¢ existenci kolektivni paméti dané pospolitosti. V dusledku
nepfiméfen¢ho vyuzivani kulturniho dédictvi v ramci kulturniho cestovniho ruchu mize

dojit k nastartovani procesu komercializace zdroji CR a/nebo folklorizace.*

Déle definuji pojem cestovni ruch nasledovné (2002: 45): ,,(turismus, zkratka
CR, angl. tourism, travel) = komplexni spolecensky jev jako souhrn aktivit Gi€astnikti
cestovniho ruchu, souhrn procesi budovani a provozovani zafizeni se sluzbami pro
ucastniky cestovniho ruchu véetné souhrnu aktivit osob, které tyto sluzby nabizeji a
zajistuji, aktivit spojenych s vyuzivanim, rozvojem a ochranou zdroji pro cestovni
ruch, souhrn politickych a vefejné spravnich aktivit (politika CR, propagace CR,
regulace CR, mezinarodni spoluprace apod.) a reakce mistni komunity a ekosystémii na

uvedené aktivity.«

Propojeni a vzajemné spoluptisobeni kulturni slozky s CR je nevyhnutelné a
zcela zésadni pro Sifeni povédomi o kulturnich paméatkéch, ptilakani novych turistt do

meésta, ziskani dotaci ¢i sponzori a zlepSeni jak kulturni, tak ekonomické situace.

V roce 1976 byla pod zastitou Mezinarodni rady pamatek a sidel (ICOMOS)
v Bruselu vydana Charta mezinarodniho turismu (JAMES, 2018, on-line). Ta definuje
hlavni cil kulturniho turismu jako objevovani kulturnich hodnot, sidel a pamétek.
nepfiméfenym vyuzivanim, nadmérnou navstévnosti a devastaci kulturnich pamatek.
Respekt ke kulturnimu dédictvi by na zdkladé charty mél byt nadfazen jakymkoliv
jinym zajmim. Je nezbytné jej zajistit nejen limitovdnim poctl ndvstévnikid, ale i

vybavenim a sluzbami CR a dalSimi opatfenimi dle povahy lokality.

V roce 1999 v Mexiku byla taktéz organizaci ICOMOS sepsana Mezinarodni
charta o kulturnim turismu (ICOMQOS, 2018, on-line). Jiz v jejim tvodu je feceno, Ze
vzhledem ke zvySujici se mife globalizace se ochrana, zachovani, interpretace a

prezentace kulturniho dédictvi a kulturni rozmanitosti mista ¢i regionu stava dulezitou



vyzvou a poslanim kazdého z nés. Dle charty je také nasi povinnosti respektovat tyto
kulturni hodnoty navstiveného mista a mistnich obyvatel; krajinu a kulturu, z nichz tyto
pamatky a hodnoty vzesly. Stietnuti zahrani¢nich navs§tévnika s mistni kulturou a lidmi
tak piedstavuje mnoho piileZitosti ke zlep$eni v nejriuznéjSich oblastech. Turismus totiz
muze posilit ekonomickou situaci mista financovanim pamatek a prispét tak na jejich
obnovu, vede Kk vyssimu povédomi o kultuie a ovliviiuje kulturni politiku. CR je
nedilnou soucasti kazdé zem¢ a jeji ekonomické situace, muze byt velmi vyznamnym
faktorem také naptiklad v rdmci vyvoje. Piirodni a kulturni dédictvi, rozmanitost a ziva
kultura jsou na zakladé znéni charty nejvétsim lakadlem pro piichozi turisty, avsak

kulturné historicka kvalita mista neni vzdy lakava pro laické navstévniky.

Velmi vyznamné je také propojeni CR, volného c¢asu a ubytovacich a
stravovacich sluzeb. Dle Horner, Swarbrooke (2003: 58) jsou rozsah a sloZitost
propojeni téchto slozek az nebyvalé. ,Duvodem této nebyvalosti je skutenost, Ze
cestovni ruch, vyuziti volného Casu a ubytovani a stravovani se jako ,,vyznamny
primysl“ rozvinuly pomérné nedavno, rozvijeji se stale a velmi rychle rostou. Stirdni
hranic mezi témito tfemi sektory je celoevropskym jevem, ackoli mezi jednotlivymi
zemémi existuji rozdily. Snad nejzfeteln€j$i a nejvice rozvinutou formou integrace
téchto tfi sektorti je pojem rekreacniho komplexu, ktery, coZ je ironie, je americkym

importem.*

Nasledné propojeni atraktivity mista s gastronomii vychazi mimo jiné z touhy
navstévnikil po autentickém zéazitku a po poznani mista prostiednictvim vSech smyslu.
Vychézejme z predpokladu, ze gastronomie je nedilnou soucasti kultury a tradic daného
mista a jeho obyvatel.

Dle Hefmanové, Chromého (2009: 279) je tradice ,,pojmem pro piedavani
urcitého poznani, schopnosti, dovednosti a postupli (napf. i1 receptii na pfipravu
specifickych pokrmtll) 1 pro pfedavani konvenci, ritudlii, obtadl, zvyklosti a mravl
vramci vEétsi ¢i mensi komunity lidi. V tomto pojeti je tradice de facto soucasti

kulturniho dédictvi, (...).“



3.2 Gastronomie jako soucast kulturniho dédictvi

3.2.1 Jidlo jako soucast kultury

Ve své podstaté vSe, co se déje kolem nas, je ve spojitosti s gastronomii — at’ jiz
Z pohledu minulosti, kdy hlavnim cilem bylo vlbec néjakou potravu ukofistit, pies
kultivaci, piipravu a samotnou konzumaci — to vSe pfedstavuje kulturni akt.
Gastronomie se prolind s kulturou lidstva jiz od dob pravéku. V nésledujici kapitole
velmi okrajové zminim dilezité milniky d&jin lidstva, které byly na gastronomii zavislé,

¢1 v ramci kterych prave gastronomie urcila nasledny smér evropské kultury.

Drouard (2008: 264, 266) k pojmu gastronomie: ,,Termin gastronomie se
poprvé objevil v roce 1800 v ndzvu jedné z basni Josepha de Berdoux (1775 — 1838).
Podstatné jméno ,,gastronom* vzniklo v roce 1803 a ptidavné jméno ,,gastronomicky*
v roce 1807. ,,Gastronomie* se poprvé objevuje v Dictionnaire de I’Académie franGaise
v roce 1835. Termin tehdy ale neoznacoval ani tak uméni vybraného jidla, jako zptisob
ziskavani a udrzeni spoleéenského postaveni. (...) Brillat-Savarin definuje gastronomii
jako syntetickou védu zahrnujici vSechny discipliny vztahujici se k lidské vyzive:
,Gastronomie je analyticka véda o vSem, co se vztahuje k lidskému jidlu. Jejim cilem je
zajistit zachovani lidského rodu prostfednictvim nejleps$i mozné vyzivy. Tohoto cile
dosahuje pomoci pevnych zasad, kterymi se maji fidit vSichni, ktefi zkoumaji, poskytuji
nebo pfipravuji véci, které se mohou stat jidlem. Jde tedy o skute¢nou motivaci pro
hospodate, vinafte, rybafte, lovce a obrovskou rodinu kuchaid (...).“

Paskovéa, Zelenka (2002: 94) definuji pojem gastronomie nasledovné: ,,(angl.
gastronomy) = 1. véda (a uméni) zabyvajici se jidlem a napoji, jejich ptipravou,
stolovanim, upravou pokrmi a jejich podévanim, stravovacimi zvyklostmi a zplisobem
konzumace pokrml a napojl, poznatky o hodnoté a zplsobech vyuziti potravy, o
spravné vyzive; 2. souhrn specifickych znakti a zpusobu piipravy jidel a napoju na
uzemi statu, regionu (oznacuje se téz jako ,,.kuchyné).*

Dle Gregorové, Je¢ného (1999) znamenala gastronomie v uz$im slova smyslu
hlavné labuznictvi, v $ir§im slova smyslu ji dodnes chapeme jako soubor pravidel o
kulinarni upravé pokrmt a kultufe stolovani. Je to tedy soucasné i znalost zasad a

pravidel spolec¢enského chovani, etikety, uméni spolec¢enského Zivota a chovani.



Vychézet budu mimo jiné z dila Massima Montanariho, uznavaného historika
gastronomie, ktery ve své knize Hlad a hojnost shrnul déjiny stravovani v Evrop¢. Cela
kniha je pojata s velkym nadhledem, kdy se autor nezaméfuje pouze na zlomek
myslenky, ale bere v potaz vSe, co s gastronomii neodmysliteln¢ souvisi: pies
vyzivovou hodnotu, myty, folklor, historii ¢i napiiklad zdravovédu. Ctenattim piiblizuje
zakladni rysy dé&jin stravy, rekonstruuje jejich vznik, vyvoj a vysledky v souvislosti
s kulturou celé Evropy.

Z&kladni podminku, kdy se jidlo stdva kulturou, Montanari chape nasledovné:
Jidlo je kulturou ve chvili, kdy je produkovano ¢i ,,zhotoveno®, protoze Eloveék
nevyuziva pouze to, co v pfirod¢ najde (tak jako ostatni zvifeci druhy), ale usiluje o
vytvoreni sveého jidla, jidla vhodného pro ného samotného. Jidlo se stava kulturou, kdyz
Jje pripravovano, nebot’ kdyz uz ¢lovek ziskal piisady odpovidajici jeho stravé, pretvaii
je pomoci rtznych kulinaiskych procest. Jidlo je kulturou, kdyZz je snédeno, protoze
¢lovek, schopny snist vSechno, paradoxné nesni vSechno, ale rad&ji si své jidlo vybira
dle kritérii vychazejicich z ekonomiky, vyzivovych hodnot, ¢i symboliky, ktera se
kjidlu vaze. Timto se jidlo stava rozhodujicim prvkem lidské identity a jednim
z nejvice efektivnich projevil a zptisobu komunikace této identity. ,,Slo o to aktivné
zasahovat do vyroby jidla, uméle ho vytvafet, ,,vymyslet” ho, a neomezit se jen na to, co
nam piiroda (byt’ za vydatné pomoci ¢lovéka) miize nabidnout.” (Montanari, 2003: 15).

Autor v knize vysvétluje vznik odlisnosti ¢lovéka od zvifat a zastava nazor, ze
tato odlisnost vychazi z kulturniho kontextu prvnich agrarnich spole¢nosti, které i
navzdory silnému souziti s ptirodou a zavislosti na ro¢nich obdobich, stvofily prvotni
obraz tzv. ,kultivovaného ¢loveéka™, ktery umeéle i Sikovné stvofil pokrm — jidlo
neexistujici v pfirod¢ samotné, avsak slouzici pravé k rozpoznani rozdilu mezi prirodou

a kulturou.

Struény prehled déjin gastronomie v Evropé

Vzhledem ke vzdjemnému ovliviiovani gastronomickych kultur jednotlivych
zemi napti¢ celou Evropou a rozdilnym technologickych 1 kulturnim pokrokiim neni
snadné definovat jednotny gastronomicky vyvoj platny ve vSech evropskych zemich

soucasné. Nicméné zminim vyznamné milniky, které urcily soucasny vzhled evropské



gastronomie. Kapitola je zpracovdna z dostupnych informaci z dél D¢&jiny chuti
(Freedman, 2008) a Hlad a hojnost (Montanari, 2003).

Pravek

Z tohoto obdobi neni zachovano mnoho diikazii o kulturnich projevech ¢lovéka.
Konzumovaly se pfevazné potraviny syrové a nijak vice neupravené. Meznikem byl
zaCatek vyuzivani ohné k tepelné tpravé pokrmu — jedna se o prvni pomysiny projev
kultury civilizovanych lidi. Pokrm syrovy a pokrm tepelné upraveny reprezentuje zlom
mezi jidlem pfirodnim a jidlem kulturnim. Spolecensky vyznam jidla demonstruji

napiiklad obétni pokrmy.

Starovék

Jiz v obdobi starovékého Recka a Rima figurovala jako symbol identity a
kulturni hodnoty gastronomie — konkrétné obili, vinna réva a olivy. Znatelny je vSak
rozdil mezi touto kulturou pfimoiskou a vnitrozemskou, konkrétné kulturou Germant a
Kelti. Ob¢ vétve se vyvijely svym zplisobem a zanechaly po sobé viditelné rozdily az

do dnesni doby.

Stfedovék

Na prelomu 7. a 8. stoleti podnikl ¢loveék kulturné dilezity krok prechodem
K péstovani vlastnich produkti. Montanari (2003) to povazuje za odpovéd’ ¢loveéka na
potiebu vice civilizovanych hodnot. V ramci stiedovéku mizeme sledovat znacné
rozdily mezi stravou bohatych (pfevazné masné vyrobky) a chudych (pfevazné rostlinna
strava), kde dostupnost masa jasné symbolizovala spolecenské postaveni. Obecné
platilo, Ze pokrmy symbolizujici spolecenskou prestiz jsou typické svou kvantitou,
riznorodosti a vzacnosti. Stfedovéké gastronomické zaznamy cerpame prevazné
Z dobovych ilustraci ¢i kuchaiskych zapisu. V rozmezi 9. — 11. stoleti nastal znatelny
rozmach zeméd¢€lstvi projevujici se napiiklad existenci mistnich trhi. Koncem 11.
stoleti se do Evropy mimo jiné i prostfednictvim k¥izackych vyprav dostava koteni
z Orientu, které vzhled zdejSi gastronomie a jeji dosavadni chut zasadné ovlivni.
Historicky nejvétsi vliv arabské kuchyné mizeme sledovat v oblasti Sicilie, Katalanska,

Spanélska a Jizni Francie. Siln¢ kofenéné pokrmy jsou nyni povazovany za dobré
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pokrmy. Dle Freedmana (2008) se v ramci stfedoveéké kiestanské Evropy vyvinula
gastronomie ve velkolepou a vysoce dekorativni se znatelnymi muslimskymi prvky
(napt. ve Spanélsku), i ptesto si viak uchovala svou vlastni estetiku, piichuts, obfadnost
a zpusob prezentace. V obdobi mezi 12. a 13. stoleti se vétSina obyvatel vraci k pSenici
jakozto zékladni obilovin¢ pro méstany i Slechtu, umocnuji tim vSak svou zavislost na
produktivni sile venkova. Montanari (2003) zminuje také jistou ,,dvorskou® ideologii
jidla této doby — konzumace jistého druhu potravin nebyla jiz pouhym zvykem ¢i
volbou, ale znakem spolecenské identity. Vidime tak jistou souvislost mezi hierarchii
potravin a hierarchii lidi, ktera je i nadale v evropské kultufe silné zakofenéna. V obdobi
13. stoleti jsou rozdily mezi méstem a venkovem nejvice znatelné a vytvaii i zietelné
protiklady modeld stravy, které maji dlouhého trvani v evropské gastronomii. V ramci
14. stoleti se v Evropé objevuje vina hladomort, které zdejsi obyvatelstvo i naslednou

gastronomii ovlivnily.

Novovék

Po 16. stoleti bylo obyvatelstvo Evropy hladem nuceno zatadit do své
gastronomie nové potraviny. V nékterych oblastech to byla ryze (severni Italie a
Spanélsko), dale napiiklad pohanka, kukufice (jiz piivezl do Evropy Kolumbus r. 1493)
¢i téstoviny. PIn¢ se do evropské gastronomie asimilovaly az v pribéhu 18. stoleti
Podobny priibéh nasledoval i v ptipadé brambor (prvné ve Spanélsku po roce 1539).
V prubéhu 15. a 16. stoleti v Evropé ziskalo na popularit¢ maslo (z oblasti severni
Evropy se rozsifilo do jiznich zemi), které predstavuje zasadni zménu chuti dosavadnich
evropskych pokrmi. V poloviné 17. stoleti se zrodila v ramci Evropy nova kuchyné,
ktera vice respektovala vlastni chuté jidel (prvné ve Francii, kde polozila zaklady
klasické francouzské haute cuisine). V rdmci 17. — 18. stoleti byl dilezitym zlomem
odklon od chovu zvifat za uCelem ziskani masa, k chovani za ucelem ziskani mléka a
zpracovani naslednych mléénych produktti. Na prelomu 18. a 19. stoleti nabralo koteni
znaéné na symbolickém i spoleenském vyznamu. V prubéhu 14. — 15. stoleti se do
evropské gastronomie pfi€lenil cukr, jenz ziskal na vyznamu hlavné v prib¢hu 19.

stoleti a zna¢né ovlivnil kulturni zvyklosti v rdmci gastronomie.
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19. stoleti — soucasnost

V obdobi 19. stoleti do Evropy pronikl dalsi velmi vyznamny produkt —
brambory. Dle Teuteberga (2008) se jejich nastup zpomalil pouze v oblastech, kde byla
soucasti narodnich pokrmii a identity moucna jidla. V pribéhu 19. stoleti doslo
K nejvétsim pokrokim v ramci gastronomie, coz umoznil piedev§im proces
industrializace, diky némuz se cely svét propojil a navzdjem ovlivnil. Souc¢ésti tohoto
procesu byla tzv. delokalizace, jez umoznila nezavislost jidla na tzemi i roénim obdobi.
potraviny ze vzdalenych mist?, Jak pfekonat limity regiont a toho, co se v nich
pestuje?, Jak se vyporadat se sezoénnosti potravin? atd. Dal$im projevem industrializace
byla uniformita, ovlivnéna 50. letech minulého stoleti rozsifenim turistiky (poptavkou
po stejnych produktech) a masovou reklamou, ¢imz dochazelo k masivnimu miseni
mezindrodnich, interregionalnich i mistnich trht. Tomu napomé&hd i rozmach
supermarketd a hypermarkett (hlavné v letech 1965 — 1970), kde byly pfedpfipravené a
trvanlivé potraviny pfistupné kazdému v hojném mnozstvi, pozdé€ji reagujici na
poptavku individualni stravnikl (pfizptisobeni produkti na bio, light atd.). Gastronomie
celého svéta je propojena a prakticky kterékoliv jidlo je jiz k dispozici kdekoliv,
paradoxné 1 tim se prohlubuje védomi narodni identity a jedine¢nosti narodni kuchyné.
Dle nékterych se timto razantnim propojenim narusila ,.,tradi¢ni* kultura gastronomie a
tzv. ,,venkovskou nostalgii“ v ramci gastronomie, Usili o posileni narodni (popf.

regionalni) kuchyné.

3.2.2 Problematika chapani gastronomie jako soucasti kultury

Gastronomie se zacala za umeéni a skuteCnou soucést kultury pokladat az
v obdobi 18. st. Freedman (2008: 8) konkrétné uvadi: ,,Kuchaiské uméni je vyjadienim
urcité predstavy, estetiky. Zda se, Ze jista pojeti kvality pfetrvavaji po celd staleti.
Vyvoj gastronomického uméni mizeme vsak sledovat jiz od ptelomu 15. a 16. stoleti
Montanari (2003) definuje jeho vyvoj nadbytkem fantazie a uméleckou profesionalitou
a zastava nazor, ze vzniklo na zakladé estetickych a formalnich pozadavkl tehdejsi

spolecnosti. AvSak i fantazie ma dle autora své meze — meze kultury, v niz se zrodila.
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Montanari (2003: 98, 99): ,,Kuchyn¢ a Zivotosprava totiz nesestavaji z nahodné
posklddanych prvka, nybrz predstavuji globalni a koherentni systém. Proto je tak
odli$né piijmout a dokonce i pochopit vse, co je odlisné (...).“ Dle Freedmana (2008)
hraje v ramci gastronomického uméni dulezitou roli vzhled a barva (popf. barevnost)
pokrmu. Typickym znakem postindustrialni gastronomické kultury je velké o¢ekavani
(na chut, vysledny vzhled), tomu odpovidaji naptiklad i obaly potravin.

Dle Gregorové a Jecného (1999) mlizeme napiiklad vidét tendenci mladych lidi
zajimat se vice o novou a exotickou kuchyni, oproti tomu na druhé strané starsi
generace upiednostnuji tradi¢ni jidla, narodni kuchyné, ¢as a klid k jidlu, pravé
ingredience a pospolitost. Jidlo je tedy nedilnou a stézejni souéasti nasich zivotd, zcela
o¢ividné plni vice neZz jen Cisté¢ biologickou funkci. Velmi ¢asto byva hlavni casti
nékteré vetejné akce (spoleCenska setkani — koktejl, bufet, ¢i pratelska setkani — piknik,
barbecue) aj.

V souvislosti se spojitosti gastronomie Suménim muizeme zminit ¢lanek
Christiana Barrérea ,,Heritage as a basis for creativity in creative industries: the case of
taste industries” z r. 2013, ktery definuje kulturni dédictvi jako pfenaené uméni (skrze
napady, kresby, ¢i v pfipad¢ gastronomie recepty), kde aktualni poptavka je otazkou
vkusu (angl. taste, z toho Taste Industry). Touto myslenkou spojuje kulturu s minulosti,
na zakladé¢ niz jsou utvafeny naSe kofeny a kulturni dédictvi (i prostfednictvim
gastronomie). V soucasné dobé dochazi ovSem dle autora k multikulturalismu i v rdmci
gastronomie — to se projevuje napi. v ramci tzv. ,.fusion cuisine, ktera micha prvky i

chuté riznych kuchyni a vytvari nové pokrmy.

Nabozenstvi a pist

Na zakladé dél od Montanariho (2003) a Freedmana (2008): Od 4. stoleti

muzeme vidét vzestup kiestanstvi a jeho postupné povySeni na oficialné¢ uznané
nabozenstvi vétSinové ¢asti Evropy. Za symbol kiestanstvi se povazuje chléb, vino a
olej (prolinani se znaky Rimské kultury), kde vino slouzilo jako symbol stravy i jako
nastroj nove viry. Nedilnou soucasti kiestanstvi jsou vSak také pusty (diive 140-160 dni
vroce), které vznikly na zakladé jedné z prvnich klasifikaci potravin (potraviny
povolené a potraviny postni). Hledaly se pak tedy alternativni potraviny na tato obdobi

— ,symbolem postni stravy a v§eobecn€ uznavanou ndhrazkou masa se postupem casu
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staly ryby. Rostlinna strava propagovala télesnou lehkost a méla napoméhat lepSimu
fungovani na$i mysli, stala se symbolem duchovniho odfikani, inteligence a rozumu.
K vyvéazeni postnich dnii se pak potfadaly nejriznéjsi hostiny. Pochopeni pistu je
dilezité pro pochopeni celé stfedovéké gastronomické kultury. Montanari (2003)
upozornuje na dulezitost vzniku liturgického kalendare a jeho stézejni vliv na stravovaci
navyky v Evropé. V priubéhu 16. st. (obdobi protestantské reformace) byl kontinent
osvobozen od vySe zminénych postnich ptfedpisii a pfiblizil se tak stravovani vétsSiny

kontinentu.

Chut’ jako produkt kultury

Dle Montanariho (2003) je organem urcujicim chut’ nikoliv jazyk, ale mozek —
kulturn€ zaméteny organ, skrze ktery urcujeme a zhodnocujeme, co skute¢né citime.
Definovat chut’ patii soucasné s celou gastronomii ke kulturnimu dédictvi Evropské
spole¢nosti. Diky tomu, Ze existuji odlisné chuté a také oblibené chuté v ramci
rozdilnych kultur po celém svéte, se riznorodé chuté vyvijeji a neustéle definuji.

V rdmci Evropy rozliSujeme nékolik zakladnich chuti: sladké, slané, hotké,
kyselé, pikantni atd., z ¢ehoz kazda ma zna¢ny podil na dne$ni podobé evropské
gastronomie. Typické pro stfedozemni kuchyni je pak kombinovani odliSnych chuti —
naptiklad spojeni vyrazné kotfenéného se sladkym. Koteni se do Evropy dostalo koncem
11. stoleti z Orientu a od té doby je hojné vyuzivano. Naopak to, co by nam v dne$ni
dob& mohlo pfipadat prekofenéné z kuchyné doby diivéjsi, bylo tehdy pfijimano za
zcela normélni. Dle Outrama (2008) vsak chut’ zavisi také na tom, na co je ¢loveék
zvykly a z jakych pomér pochazi, a na spoustu chuti si zase ¢lovek ze spolecenskych
divodu zvykne. Velkd zména chuti nastala napfiklad v pribéhu 15. - 17. stoleti diky
cukru, ten se zacal pridavat do exotickych (v Evropé ne typickych) napoji, jako jsou
napftiklad caj, kdva a cokolada, které se dosud dfive nesladily.

Na zaklad¢ clanku ,,The ghosts of taste: food and the cultural politics of
authenticity autora K. Stilese z r. 2010 mtzeme tvrdit, Ze posledni tendenci ,,soucasné
evropské chuti* je sklon k autenticité. Autenticita je ur€ena lidmi a Zivotnim prostiedim,
odkud pokrmy pochazi, mize mit az symbolické souvislosti. Chut’ je ve své podstaté

relativni pojem na hranici ekonomické a kulturni souvislosti jidla.
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Kuchyné a kuchaiské uméni

Dle Montanariho (2003) si ¢lovék vzdy vybiral jidlo dle individualnich a
kolektivnich preferenci, které se odvijely od neustale se ménicich kulturnich hodnot.
Mistni kuchyné jsou pfizpisobeny mimo jiné i1 podnebi. Kuchyné je zékladnim
symbolem civilizace a kultury obecng; vzepfeni se kuchyni znaéi rozpor s jejimi
hodnotami a méla by byt chapana hlavné jako uméni manipulace s jidlem a schopnost
kombinovat chuté, jez by samy od sebe Vv pfirodé neexistovaly.

Cowan (2008) zastava nazor, ze tuéné omacky, jejichz zaklad je tvofen olejem ¢i
maslem (majonéza, beSamel atd.), jsou typictéjsi az pro gastronomii od 17. stoleti po
soucasnost a znacné zménily a urCily chut’ dnesnich jidel. Na ptelomu 17. a 18. stoleti
byly oc€ividné snahy o ,,0Cisténi“ narodnich kuchyni od cizich vlivli, pfesto ani
Vv soucasné dobé ,,narodni kuchyné“ nemuseji zahrnovat pouze typické ptisady oblasti.
Mimo jiné dochazi i ke sluCovani kuchyni a piejimani nékterych prvki, kombinuji se
ingredience (evropské narodni pokrmy s ptidavkem asijského ¢i afrického kofeni) atd.
Odpor k zavadéni novinek mize pramenit i z dobové politické situace raného novovéku
— konzervatismu. ,,Spole¢nost tohoto obdobi vétSinou nepohlizela na novost jako na
pozitivni hodnotu: novinky, zejména ve spoleenskych zvyklostech, jako naptiklad pfi
jidle a piti, povazovala za potencialni ohrozeni etablovaného spolecenského tadu.*
(Cowan, 2008: 214).

V souvislosti s pfistéhovalectvim a migraci zminil Scholliers (2008: 344)
pozoruhodny postieh: ,,Ptistéhovalci z Asie a Evropy do Ameriky, nebo z Afriky a Asie
do Evropy pfindseli své recepty, tradice a ptisady do jidel. Harvey Levenstein popsal
tendenci migrantii do USA, ktefi se zpocatku snazili adaptovat na americky styl Zivota
tak, ze se Casto odvraceli od svych tradi¢nich jidel (vyjimkou byli jen Italové). Imigranti
do Evropy se chovali odli$né a na své tradi¢ni jidla nezapominali.*

/////

jazyk.

Neopominutelnym spojenim gastronomie a kultury je napiiklad kultura stolovani
a sni souvisejici etiketa (tykajici se kulinafstvi), dalSim kulturnim projevem jsou
napiiklad kuchatské knihy, vznik restauraci ¢i jinych gastronomickych podnikt, nebo

samotni kuchafi a kuchaiské uméni.
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Dle Freedmana (2008) bylo Kkulinaiské uméni v Evropé dlouho chapano jako
podiadné, pfijimano zacalo byt az na pielomu 15. a 16. stoleti. Kuchyné jako
samostatna mistnost v ramci domu se vyskytuje od dob novovéku, a v ramci 20. stoleti
dosla velké promény diky inovacim elektrospotiebicu.

Kuchati byli v minulosti povazovdni za nejvazenéjsi sluzebniky, ktefi
byli to skutecni umélci tehdejsi doby a autofi prvnich kuchaiskych knih. Diky nabyté
prestizi se od 18. stoleti povazoval kuchai za plnohodnotné povolani. Jazykem
profesionalnich kuchaii byla francouzstina, a to i v psané podobé&, coz mnozi odmitali
pfijmout.

V soucasné dob¢ zastavaji velmi vyznamnou roli tzv. Celebrity Chefs, tzn.
Séfkuchafi, ktefi jsou zaroven i celebritami (znami prostiednictvim médii mezi Sirokou
vetejnosti). Ti ovliviiuji bézné stravniky i jejich ndzor na potraviny a zaroven piiblizuji
gastronomii ,,oby¢ejnym* lidem. Dikazem ndm mize byt napt. ¢lanek ,,Influences of
Celebrity Chefs on Cruise Fine Dining Expexiences* autorti P. Morgan a Ch. Edwards
zr. 2001, ¢i ¢lanek ,,Food Representation and Media: Experiencing Culinary Tourism

Through Foodgasm and Foodporn® autort I. C. Ranteallo a I. R. Andilolo z r. 2017.

Stolovani a zasady etikety

stolovani stim, co definuje etiketa dne$ni doby. Jist s pouzitim rukou bylo dfive
povazovano za zcela normalni, dnes je spoleCensky pfijatelné pouze Vv nékterych
ptipadech, u nékterych pokrmi a také jen v n¢kterych zemich. V ramci 12. a 13. stoleti
vznikly tzv. ,,dobré“ ¢i ,,vybrané* zpisoby v ramci stolovani. Béhem obdobi renesance
byla definovana dvorska kultura a jasn¢ stanovena etiketa stolovani, jejiz pravidla dnes
jiz nevnimame tak striktné jako dfive. Jidlo a kultura stolovani jsou zékladnimi prvky
spojujicimi lidské spolecenstvi a zaroven charakterizujicimi jednotlivé kultury, byvaji
tedy 1 prvnim pfirozenym kontaktem s kulturou novou a neznamou. Pod pojmem
stolovani se rozumi spolecenské zvyklosti spojené s konzumaci pokrmu a napoju, tedy
spolecenské kulturni navyky tykajici se chovani, zptisobt a mravii, oproti tomu pojem
stolni¢eni piedstavuje praci obsluhujiciho personalu ¢i techniku piipravy a obsluhy

stolu, zabyva se tedy predevsim tpravou a organizaci. Pti prostirani stolu by méla vzdy
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panovat harmonie piedevSim barevnd a logické uspotfadani véci. Talife se prostiraji
v jedné roviné v pravidelnych rozestupech. Oproti diivéjsim dobam konzumujeme
podavana jidla vhodné zvolenym piiborem (v Evropé pouzivan od 16. stoleti). Etiketa
dba 1 na rozdilné slozeni piibort vyznacujici zdméry konzumenta. Ubrousek je stejné
samoziejmy (diive se rozliSovalo mezi papirovym a latkovym, dnes oba zastavaji

viceméng stejnou funkci).

Chody a jejich pofadi

Montanari (2003) uvadi, ze v obdobi stfedovéké Evropy se jednotlivé chody
neservirovaly postupng, ale vSechny najednou byly vystavovany zacastnénym. Vice nez
chut’ se hodnotila kvantita a vzhled pokrma. Soucasna posloupnost pokrmi byva s
malymi odlisnostmi dosti podobna: polévka, studeny ¢i teply predkrm, hlavni chod,
ptip. salat, dezert a kéva.

Dle Gregorové, Je¢ného (1999) byva pied hlavnim chodem (cca 15 — 20 minut)
podavan aperitiv (tzv. vstupni drink napomahajici lepSimu traveni), jeho vyznam je
nejen gastronomicky, ale i spolecensky. Co se tyce velikosti porce, tak oproti minulosti
zaznamenavame V soucasné dobé zna¢ny rozdil. Dtive bylo velké mnozstvi jidla

symbolem luxusu, bohatstvi a socialniho postaveni. V dne$ni dobé je situace spise

vvvvvv

Kulinaiska literatura

Drouard (2008) povazuje za predpoklad pro Gspéch a Sifeni kuchaiskych knih
jistou existujici gastronomickou kulturu a povédomi spole¢nosti o prolinani
gastronomickych praktik a zvykt. V 70. letech minulého stoleti doslo k oficialnimu
uznani ,.exotické kuchyné“ jejim zvefejnénim v tisténych privodcich, casopisech a
kucharkach.

Dle Drouarda (2008) muzeme za prvni gastronomicky zaznam povazovat
Athenaesovu cestopisnou kuchaiku psanou formou poezie ze 4. stoleti pt. n. 1. Pisemné
kuchatské zaznamy v rdmci evropské literatury jsou evidovany od 13. stoleti, ovsem
vtéto dobé byly psany jednoznaéné pouze pro profesionalni publikum. Vliv
spole¢enského postaveni na jidlo je znaéné prokazan v dochovanych zdznamech. Prvni

moderni kuchatka pochazi z Italie konce 15. stoleti od Mistra Matina da Como. Prvni
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vicejazy¢né kulinaiské piiru¢ky pochazi z konce 16. stoleti a obsahovaly mimo jiné také
informace o mistni gastronomii a zptsobech chovani. V ramci 17. stoleti byla vydana
nakladatelé, zminit miZzeme La Varenna, ktery polozil zéklady novému kulinaiskému
slovniku a byl velmi vyznamnym francouzskym kuchafem 17. stoleti. V rdmci 18.
stoleti zalozil Alexandr-Balthazar-Laurent Grimond de la Reyniér tzv. ochutnavaci
poroty, jejichz hodnoceni pokrmi nasledné zverejiioval ve svém dile Almanach des
gourmands, ¢imz polozil zdklady budoucich gastroprivodct. ,,Kulindisky priivodce a
mésicnik Gault Millau aspiroval na pozici hlavniho francouzského kulinafského
pruvodce, kterou dosud drzel casopis Michelin, a snazil se pfispét k renesanci
francouzské kuchyng&. Oba novinafi objizdéli zemi a hledali restaurace, o kterych stalo
za to psat. Jejich kritéria zcela pomijela lokalitu, Upravu a kvalitu nadobi, ale
koncentrovala se vyhradné na chut’, Gpravu jidla a predstavivost Séfkuchare. Restaurace
hodnotili podle vlastnich standardi bez ohledu na hodnoceni ostatnich kulinafskych
pruvodct.* (Drouard, 2008: 293, 294).

Vice o kulinafskych pravodcich v kapitole 3.5: Gastronomie jako soucast

cestovniho ruchu.

Vramci Ceské republiky miZzeme zminit napiiklad tradiéni kuchaiky
Magdaleny Dobromily Rettigové, na jejiz pocest se v Litomysli kona kazdoro¢ni
gastronomicky festival.

Ze soucasnych ¢eskych autort Ize zminit napiiklad Lenka Pozarova s knihou Jak
jsem proje(d)la svét (2010). V knize se autorka na uvod podé€li o cenné rady pred
zaCatkem samotného cestovani, poté charakterizuje oblast, jiz navstévuje (se zamétenim
pravé na gastronomické akce ¢i udalosti s gastronomii spjaté), podéli se o nékolik
autorskych receptll za pouziti mistnich ingredienci a nakonec uvede uzite¢né odkazy c¢i
pro inspiraci svilj harmonogram cest.

Dale napiiklad Vladimir Mertlik a jeho kniha Zapisnik hladového muze (2011),
ktera balancuje na hranici romanu a cestopisu. Autor zevrubné popisuje své cesty do
nejriznéjSich koutl svéta, které podnikd s primarnim cilem dobie se najist. Nutno vSak
brat v potaz, Ze autor zcela nerespektuje oblasti, vV nichZ se nachazi, a nevybira si vzdy

Z mistnich nabidek ¢i tradi¢nich pokrmi oblasti. Proto je hodno zamysleni, zda by tato
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kniha mohla byt pfinosem nékomu, kdo touzi poznat pravou atmosféru mista, do

kterého cestuje.

Je ovSem nutné pfiznat, Ze rekonstrukce opravdu puvodnich autentickych
receptll je znacné obtiznd. Proto v dnesni dobé najdeme nékolik verzi stejného jidla
z ruznych oblasti svéta, ¢i existujicich i v ramci jedné zemé — liSicich se dle regionu ¢i
jednoho receptu znacné vypovidd o dané oblasti a umoZziuje ndm nahlédnout do jeji
gastronomické kultury.

S autenticitou souvisi regionalni kuchatky, mezi nejvyznamnéj$imi autory
tohoto Zanru mizeme zminit Marii Ulehlovou-Tilschovou s dily Chutovy mistopis
(1970), Ceska strava lidova (1945) & Rok v nasi kuchyni (1949). Dal§imi autory jsou
napt. Petra Pospéchova s dilem Regionalni kuchaika (2013), ¢i Jaroslav Vasak s dily
Regionalni pokrmy: z Cech, Moravy a Slezska od A (Adamov) do Z (Zddr) (2001),
Regionalni kuchaika z Cech, Moravy a Slezska (2014), Putovani s vafeckou po
Cechach, Moravé a Slezsku (2014), a dale napiiklad knihy z edice Krajové speciality:
Slovacka kuchyné (2012), KrkonoSska kuchyné (2012), ValaSska kuchyné (2012),
Chodska kuchyné (2013) ¢i Slezska kuchyné (2013). Podrobnéji k regionalnim

kuchatkam v podkapitole Gastronomie a regiony, regionalni kuchyné.

Recept

Neopominutelnou souc¢asti vSech kucharek je samotny recept. Dle ¢lanku ,,What
Is a Recipe?* autorky A. Borghini z r. 2015 ma recept kulturni, pravni, ekonomicky a
¢astecné 1 historicky vyznam (nebot’ mnohdy prostfednictvim recepti mame povédomi
o dobé, o které nejsou zaddné jiné zdznamy), a hlavné ma ustfedni vyznam
v gastronomii. V souc¢asné dobé¢ jsou kuchaiky jednémi z nejvice distribuovanych knih,
coz mimo jiné poukazuje na zvySujici se spolecensky vyznam jidla. VétSina recepti
také nemd jednozna¢ného autora, Casto byvaly prendSeny napiiklad z generace na

generaci.
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Foodblogy/gastroblogy

V posledni dobé je ovSem se zvySujici se Urovni technologii a popularitou
internetu upfednostnovdna 1 jind propagace gastronomie, mimo jiné¢ doplnéna
hodnocenim ¢i doporu¢enim (Casto nejen odbornou vetejnosti, nicméné 1 laiky). Jedna
se o takzvané foodblogy.

Vice napt. v ¢lanku ,,A Novel Research Methodology for Gastronomic Blogs*
autora Hsiu-Yuan Wang zr. 2012, na zakladé néhoz disponuji tyto typy blogu
netradi¢nimi informacemi, které jsou podavany autentickou a osobitou cestou. Blogy a
jejich ¢lanky mohou mit nasledné vliv na potencidlni ucastniky CR a jsou velmi
vyhodné pro marketingové slozky dané oblasti, nebot’ slouzi soucasné jako reklama.
Casto proto byvaji zahrnuty do podnikatelské strategie k lepsi propagaci kulturni
destinace a ve vysledku mize Casto vést k tendenci uptednostiiovat regionalni a lokalni
produkty a pokrmy, nebot' nejvétsim trendem soucasnosti je usili o autenticnost.
V disledku vsech téchto faktorti miize i prostfednictvim gastroblogli vzristat tendence

lidi cestovat za jidlem.

Vzestup restaurac¢nich podniki

Dle Freedmana (2008) pochéazeji restaurace v podobé, ve které je dnes zname,
pavodné z Ciny, v Evropé se zacaly objevovat v pozdnim 18. stoleti. V ramci nékolika
prvnich desetileti existence restauraci vétSina z nich nabizela podobna jidla, zalozena
prevazné na principech francouzské kuchyné. V prib&éhu 19. stoleti se fenomén
restauraci a jejich popularita zna¢né rozsitily spolu s existenci tisténych kuchatskych
knih. Zakladnim piedpokladem této popularity je také piijemné prostiedi, profesionalni
personal a sou¢asnou dobou zadana nabidka pokrmi. Rychle nabytd popularita zavisela
vSak i na lidské zvyklosti, ktera gastronomii a stolovani doprovazi - tendence jist
spole¢né s ostatnimi lidmi. | z tohoto hlediska je jidlo velmi kulturni zaleZitosti a
soucasti lidské spolecnosti (z minulosti samoziejmé vime o piipadech, kdy naptiklad
nacelnici ¢i Slechtici jedli sami, coz mélo zduraznit jejich odlisSnost od poddanych, to
vSak jiz neni aktudlni ptipad). Hostiny a spole¢né stolovani jsou jednim ze zakladl
zivota lidské komunity, symbolizuji spolecenské souziti a stmeleni komunity. JiZ od dob
starovékého Rima existoval rozdil mezi hostinami vefejnymi (oslavy, slavnosti), a

intimnimi (pratelska setkani), ktery je zcela ziejmy az do dnesni doby.
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Shore (2008: 305) definuje zakladni charakteristické rysy restaurace nasledovné:
,objednavani z menu, placeni pouze za objednané jidlo, sezeni u malého stolu s pfateli a
moznost vybrat si ¢as k jidlu.*

Dle Freedmana, Shora (2008) byli v za¢atcich obsluhujicimi ¢iSniky vyhradné
muzi, prvni servirky (zeny) se objevily vr. 1870. Spravny ¢i$nik byl takika spojenim
hoteliéra i Séfkuchate. Prvni samoobsluznd restaurace se objevila roku 1885 v New
Yorku. V souvislosti stim se mizeme pozastavit nad moznym upadkem kulinaiské
kultury. Za prikopnika dnes populdrniho rychlého obcerstveni mizeme povazovat
pokrm fish & chips. Restauracni zatizeni neslouzi vSak jiz k primarnimu ucelu se najist,
v modernim svété je casto vhodnym mistem ke spojeni profesnich zalezitosti ¢i mistem
nejriznéjSich pracovnich schlizek a firemnich akci. Dilezitym aspektem k zamysleni
ohledné& popularity restauraci je naptiklad fakt, Ze v lidech vzbuzuji davéru (vefejné se o
nich piSe, jsou doporucovany a jidla vychvalovana). V soucasné dobé dochazi
paradoxné diky pokroku k odklonu popularity restaura¢nich zafizeni — hotové
ptedptipravené polotovary a tzv. ,jidla s sebou® a nutkani jidelni akt neprotahovat déle
nez na dobu nezbytné nutnou délaji z jidla zna¢né individualni ¢innost, coz by mohlo
vést v nejhorsim piipadé i k moznému kulturnimu Upadku stolovani.

Shore (2008) za dalsi gastronomicky vyznamny podnik povazuje kavarny.
Kavarny se zcela jasné vydéluji od charakteristik restauraci — specializuji se prevazné na
napoje, pokrmy byvaji pouze doplitkovou ¢asti. Prvni kavarny vznikaly v Evropé az od
17. stoleti (konkrétné v Pafizi r. 1643), mé&ly ryze kulturni charakter. Z fad napoji byva
podavana vétsinou kava (rizné druhy), Gaje, Cokolady a v omezené mife napoje
alkoholické (napft. likéry). Nabizené pokrmy se vymezuji hlavné na dezerty, prevazné
sladké (jiz jako samostatny chod, coz se do poloviny 17. stoleti nepraktikovalo),
v mens$i mife slané, a dal$i doplikova jidla. Obliba sladkych dezerti a nespocet
moznych chutovych variaci napomohly koncem 18. st. k rozvoji cukraistvi jako nového
kulinatského uméni. Do soucasné evropské kultury pronikly z kultury cinské také

cajovny.
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3.3 Nejvyznamnéjsi kuchyné Evropy

Montanari (2003) ve své knize zminuje tzv. pivodni ,,zrna civilizaci, za ktera
povazuje pSenici pro oblast Stredozemniho mote, Cirok pro Afriku, ryzi pro Asii a
kukufici pro Ameriku. Veskery Zivot a organizace spolecnosti nadale vychazi z téchto
geograficky puvodnich plodin — ekonomicke vztahy, formy politické moci, kulturni
ikonografie ¢i nabozenské ritualy.

Freedman (2008) upozoriiuje na to, Ze dnesni obraz evropské kuchyné je znacné
ovlivnén dovéazenymi, nyni jiz bézné¢ dostupnymi potravinami, ¢i vlivem americké
gastronomie (McDonald’s aj. ndm jiz ptijdou zcela bézné v kazdé zemi, avSak 1 jejich
ptijeti bylo zdlouhavym procesem). VIiv Ameriky na soucasny vzhled evropské
gastronomie (tzv. mcdonaldizace') je vsak nepopiratelny a Gasto pivodem dovéazené
potraviny jiz dlouho patii do slozeni typicky evropskych jidel, doslo tedy
k piizptsobeni netypickych potravin do mistni kuchyné. Muzeme tedy vidét, ze tradice
a tradi¢ni zvyky vznikly i navzdory tomu, k ¢emu zde byly pfirozené piedpoklady. Tzv.
»jazyk stravovani spolecny vSem Evropanim byl nastolen zdlouhavym procesem
trvajicim nékolik staleti. Pro oblast zapadni Evropy je typické miseni chuti, aspektu
zdravi a potéSeni z jidla. Napiiklad obyvatelé severozapadni Evropy maji kulturné
vrozenou vys$i toleranci laktozy, mizeme si tedy vSimnout vy$si konzumace mléka a
mléénych vyrobku.

Dle Freedmana (2008) mé¢l puvodni stfedomoisky systém stravovani
starovékého Recka a Rima vyrazné vegetarianské rysy (i z nabozenskych davodi).
Naéslednym vlivem barbarskych kmenl se rozsifila konzumace masa a produkti
ziskanych chovem zvitat. Spojenim téchto vlivih postupné vznikla podoba evropské
kuchyné tak, jak ji zname dnes — se stdle znatelnymi rozdily ve vyzivé mezi
vnitrozemskymi a sttedomotskymi oblastmi.

Dle Montanariho (2003) se evropska kuchyné 12. — 13. stoleti vyznacovala
spolecnymi rysy, podobnymi pokrmy a chutémi, vymé&nami a vypujckami mezi
jednotlivymi kraji, na druhé strané¢ vSak existovaly mistni, regionalni nebo ndrodni
zvlastnosti, jez byly pfedzvésti ndsledné diferenciace evropskych kuchyni. V bakalaiské

praci se zaméfuji na gastronomickou kulturu Evropy. Za nejtypictéjsiho predstavitele

! pojem prvné pouzil G. Ritzer r. 1993 v knize ,,The McDonaldization of Society*
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evropské gastronomie, o kterém se podrobné&ji zminim v nasledujici kapitole, je

povazovana Francie.

3.4 Gastronomie a UNESCO

UNESCO (2018, on-line); organizace OSN pro védu, vzdélani a kulturu (v
origindle United Nations Educational, Scientific and Cultural Organization), obecné
uzivano pod zkratkou UNESCO, je jednou z hlavnich mezistatnich organizaci, usilujici
v prvni fadé o zachovani miru. To bylo také hlavnim motivem jejiho vzniku po
skonceni 2. svétové valky (4. listopadu 1945). Mimo jiné jsou vSak dalsi, konkrétngjsi
oblasti, ve kterych v souc¢asné dobé aktivné ptisobi a usiluje o jejich rozvoj a uchovani.
Témito oblastmi jsou: pfirodni védy, vzdelani, kultura, socidlni a humanitni védy,
komunikace a informace.
oblast kulturniho dédictvi. V oblasti kultury existuje kromé ,,Seznamu svétového
dédictvi® také ,,Seznam vyznamnych kulturnich pamatek v ohrozeni® ¢i ,,Seznam

nehmotného kulturniho dédictvi®, ve kterém je zahrnuta pravé gastronomie.

Nehmotné svétové dédictvi UNESCO

Roku 2001 stanovil generalni feditel UNESCA vyznam a ur¢itou kulturni
hodnotu i nemateriadlnich a nehmotnych pamatek prohlasenim tzv. mistrovskych dél
ustniho a nehmotného dédictvi lidstva. Bylo zcela ziejmé, Ze 1 nehmotné tradice jsou
nepostradatelnou soucasti kultury urCité oblasti a zasadn€ ovliviluji Zivot jejich
obyvatel, proto je nutna jejich ochrana a zachovani dal§im generacim.

UNESCO (2018, on-line) definuje pojem ,Nehmotné kulturni dédictvi v
Clanku 2, Umluvy o zachovani nematerialniho kulturniho dédictvi, nasledovné:
» ‘Nemateridlnim kulturnim dédictvim® se rozumi zkuSenosti, znazornéni, vyjadfeni,
znalosti, dovednosti, jakoz 1 nastroje, pfedméty, artefakty a kulturni prostory s nimi
souvisejici, které spolecenstvi, skupiny a v n€kterych ptipadech téZ jednotlivci povazuji
za soucast svého kulturniho dédictvi. Toto nematerialni kulturni dédictvi, pfedavané z
pokoleni na pokoleni, je spoleCenstvimi a skupinami lidi neustdle pfetvaieno v

zavislosti na jejich prostfedi, na jejich interakci s ptirodou a na jejich historii, dava jim
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pocit identity a kontinuity, podporuje takto Uctu ke kulturni rozmanitosti a lidské
tvofivosti. Pro Gdely této Umluvy se bere v tivahu pouze nematerialni kulturni dédictvi
slucitelné se stavajicimi mezinarodnimi nastroji tykajicimi se lidskych prav, jakoz i se
zasadami vzajemné ucty mezi spoleCenstvimi, skupinami i jednotlivci a trvale
udrzitelného rozvoje.*

Podle Umluvy se nehmotné kulturni dédictvi projevuje mimo jiné i v t&chto
oblastech:

e Ustni tradice a vyjadieni, véetn& jazyka jakozto prostfedku nehmotného
kulturniho dédictvi

e Interpretacni umeéni

® Spolecenské zvyklosti, obrady a slavnostni udalosti

e Védomosti a zkuSenosti tykajici se ptirody a vesmiru

e Dovednosti spojené s tradicnimi femesly

GASTRONOMIE V UNESCU

Zemé Rok zaiazeni Charakteristika
Cina 2008 Tradi¢ni ¢inska gastronomie
Mexiko 2010 Tradi¢ni mexicka kuchyné
Francie 2010 Gurmanska gastronomie Francie
Chorvatsko 2010 Tradice vyroby perniku
Japonsko 2013 Kulinarské tradice
Turecko 2010 Vyroba turecké kavy
Kypr, Chorvatsko, Spanélsko,
Recko, Italie, Portugalsko, | 2013 Stiedomotské kuchyné
Maroko
Arébie 2015 Arabska kava
Italie 2017 Vyroba tradi¢ni Neapolské pizzy

(Tab. 1: Gastronomie zatazend pod UNESCO, vlastni zpracovani, 2018, zdroj:

UNESCO; Intangible Cultural Heritage, on-line)
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seznamu ty, spadajici pod gastronomii. Lze jmenovat nasledujici: tradi¢ni ¢inska
gastronomie (r. 2008), tradi¢ni mexicka kuchyné (r. 2010), kulinafska tradice Japonska
(r. 2013) ¢i vyroba arabské kavy (r. 2015) z dédictvi nespadajiciho pod evropské zemé.
Zaméfeni bakalaiské prace vice poslouzi informace tykajici se zapsanych
gastronomickych pamatek zemi evropskych, které jsou v nasledujici Casti kapitoly

podrobn¢ jmenovany.

Francouzska kuchyné jako pamatka UNESCO

Roku 2010 byla na seznam pfipsana Gurmanska gastronomie Francie, pro niz je
typickym znakem spojeni dobrého jidla svinem. Typicky francouzsky chod je
specifikovan nasledovné: pociné aperitivem, obvykle zahrnuje nejméné 4 hlavni chody
(jmenovité predkrm, rybu nebo maso se zeleninou, syr a dezert) a kon¢i likérem.
(UNESCO, 2018, on-line)

Dle Sciolina (2008, on-line) pied kandidaturou Francie definoval sam
francouzsky prezident vyjime¢nost francouzské kuchyné nasledovné: ,.Zemédé€lstvi a
pracovni mista, ktera kazdym dnem produkuje, jsou zdrojem nasi narodni
gastronomické identity. Jsou zasadnim prvkem naseho kulturniho dédictvi.”

Dle prace Vanéckové (2009) jako prvni piisla vroce 2006 s mySlenkou
kandidatury skupina francouzskych gurmani a kuchai. Mimo jiné je tento projekt
podpoien i Evropskym institutem historie a kultury stravovani — Institut Européen de
I'Historie et des Cultures d’Alimentation (IEHCA), jehoz motto zni ,kuchyné je
kultura“. Francie se tak se svou kuchyni stala prvni zemi Evropy zapsanou na seznam
svétoveého dédictvi UNESCO.

Vzhledem Kk souc¢asnému vyznamu francouzské kuchyné na vyvoj gastronomie
celé Evropy miZzeme rozveést charakteristiku gastronomie této zemeé zevrubnéji.
Dle knihy D¢jiny chuti (Freedman a kol., 2008) se od 15. stoleti zacinaji na

Uzemi Francie objevovat nové recepty a s nové pfidavanym cukrem se piepracovavaji

2 V originale ,,Agriculture and the jobs that produce it every day are the source of our country’s
gastronomic diversity. It is an essential element of our heritage.*
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nékteré tradi¢ni recepty. Zaklady francouzské kuchyné pochazi z obdobi 17. a 18.
stoleti. Tato doba byla znacné inovativni také v oblasti pfedkrmt, které spolu
s omackami, pouzivanim masla a smetany definuji typicky charakter francouzské
kuchyné az do soucasnosti, dal§im typickym znakem francouzské gastronomie je
kombinace pokrmi s vhodnym vinem. Mimo jiné je v tomto obdobi zaznamenan névrat
k zakladnim druhim kofeni, coz ziskalo velky ohlas a ¢aste¢né také prispélo ke vzniku
nové potravinové a gastronomické kultury kontinentu — konkrétné r. 1730 vznikla tzv.
nouvelle cuisine (¢i cuisine moderne), ktera nasledné ovladla dobové evropské mysleni
o jidle a polozila zéklady tomu, ze si pod ,,evropskou gastronomii* pfedstavime hlavné
tu francouzskou, tento pojem se vSak poprvé objevit az roku 1973 v ¢lanku Henriho
Gaulta v mési¢niku Gault et Millau. V roce 1755 se ve Francii narodil Jean A. Brillat-
Savarin, autor dila Fyziologie chuti a vynalezce pojmu ,labuZnictvi®. Francouzska
gastronomie pln¢ ovladla Evropu v priabéhu 19. stoleti, kdy Pafiz platila za hlavni
gastronomické mésto Francie s nejlepSim jidlem a nejlepSimi restauracemi, které byly
povazovany za méfitko dokonalosti napti¢ zemémi. ,,Od pocatku 19. stoleti hrala dila
jak gastronomu, tak i milovnikd jidla dilezitou roli v definovani a propagaci
»francouzské“ kuchyné, at’ uz to byla grande cuisine, cuisine bourgeoise, nebo cuisine
de province. VSemi oslavovana grande nebo haute cuisine byla kuchyné velkych
patfizskych restauraci, ktera piredstavovala kombinaci ,,uméni a ,védy*“, zkratka
»gastronomii®“. Cuisine bourgeoise, také zndméa pod ndzvem cuisine de ménage neboli
domaci kuchyné, byla doménou Zen vaticich denné ve vlastni kuchyni a postradala
prestiz patizské grande cuisine. Cuisine de province byla povaZzovana za nejblizsi
ptirod¢, ale oznacovala se tim kuchyii provincnich mést, nikoliv samotného venkova,
nazyvana cuisine paysanne.” (Drouard, 2008: 266). Pfelom 19. a 20. stoleti vedl ke
zvétSovani bohatstvi a rozmanitosti krajii, naristem popularity gastroturistiky vzrostla
popularita nejen Pafize, ale také venkova, potfadaji se mimo jiné také rGzné
gastronomické zajezdy (tzv. gastro nomades). Regiondlni kuchyné se tim stala
oslavovanou soucasti gastronomického dédictvi Francie. Oblasti severni Francie,
Burgundska (se svymi pfiblizné 140 mistnimi specialitami) a Savojska pisobily jako
hlavni kulindfské centrum, majici nejveétsi kulturni vliv a produkujici vyberové recepty.
,Francouzska kuchyné 20. stoleti neni ryze narodni, vlastn¢ jde o soubor krajovych jidel

proménény na prvotiidni kuchyni (...).”“ (Freedman, 2008: 19). Diraz na kvalitu a
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cerstvost potravin je jednim ze zakladnich principti francouzské gastronomie, déle
napiiklad také rafinovanost a jemnost, gastronomie jednoduse tvoii vyznamnou Cast
francouzské narodni kultury (Francouzi znaji napiiklad vice nez 150 zplsobii pfipravy
brambor). Skrze tzv. ,k¥izeni“ chuti se projevil novy trend této kuchyné a to fusion
cuisine.

Vyznamnym turisticko-gastronomickym dilem podrobné¢ se zabyvajicim
francouzskou gastronomii je jiz zminéna kniha Culinaria (2012), kde je zevrubné
charakterizovana jak francouzska kultura a obyvatelé zemé, tak i gastronomie a jeji
historie. Na zakladé informaci z knihy existuje ve Francii s jistotou vice nez 14 druht
chleba, ,,vice druhii syra nez pocet dni v roce“ ¢i nespocet druhii vin dle jednotlivych
oblasti. Za nejvyznamnéj$i gastronomické mésto plati Pafiz se svymi trhy a
restauracemi, nabizejicimi speciality z celé zemé&. V rdmci francouzskych restauraci
existuje mnoho jasn¢ definovanych roli.

Dle kuchaiky Restaurant Evropa (2017) ze znamé série Apetit patii mezi
nejautentictéj$i gastronomické zdazitky pii navstéve Francie boulangerie (pekarna),
fromagerie (prodejna se syry), marché (mistni trhy se zeleninou, ovocem, syry ci
Cerstvymi rybami), charcuterie (uzenaistvi) a patisserie (cukrafstvi). Za nejtypictéjsi
pokrmy zminiované v nejruznéjSich kuchatkach s francouzskou gastronomii jsou
povazovany: cibulova polévka, bouillabaisse (bujabéza, podavajici se tradi¢né jako 1.
chod), casserole (pokrm z jednoho hrnce), tartiflette s typickym syrem reblochon,
kohout na ving (venkovsky pokrm symbolizujici v§ak vysokou gastronomii), ratatouille
(pokrm pochézejici z Nice zroku 1780), humr, hlemyzdi, fondue (vliv Svycarské
gastronomie) ¢i napriklad dijonskd hoicice. Ze sladkého naptiklad macarons
(makronky), lotrinsky kola¢, croissanty, madeleines, pralinky ¢i crépes (palacinky),
z fad napoji potom kromé vina také Sampanskeé, cidre, gin, calvados ¢i konak.

Za autentickou francouzskou kuchatku Ize povazovat knihu Viné francouzské
kuchyné (2015) autora Michela Rouxe, ktery sam vlastni a provozuje restauraci
obhajujici 3 Michelinské hvézdy a ktery roku 1976 obdrzel fad Meuiller Ouvrier de
France (za nejlepsiho cukréfe).

V soucasné dobé je francouzské gastronomie povazovana za zaklad mezinarodni

kuchyné a za zakladni typ kuchyné evropske (i z hlediska stolovani).

27



Chorvatsky pernik

V roce 2010 byla na seznam svétového dédictvi UNESCO piipsana tradice
vyroby perniku v Chorvatsku. Pro jeho vyrobu se tradi¢né pouziva vSude stejny recept,
jejich zdobeni je pak jiz individuadlni u kazdého cukrafe. Nejbéznéji pouzivanym
motivem je srdce. Tradi¢ni pernikaiské uméni bylo diive pfedavano v rdmci rodiny
Z generace na generaci pouze muzdm. Nyni tuto tradici piebiraji zcela bézné i Zeny.
Pernik se tak stal jednim z nejtypi¢téjSich symboli chorvatské identity. (UNESCO,
2018, on-line)

Turecka kava

Roku 2013 byla dale na seznam pfipsana vyroba turecké kavy. Postup ptipravy
zacina rozemletim Cerstvé upraZzeného kavového zrna, namlety prasek je pak smichén se
studenou vodou a cukrem a pomalu piiveden k varu, dokud se na povrchu nevytvori
péna. Kava je pak tradi¢né servirovana v malych $alcich se sklenkou vody. Turecka
kava hraje v kulturni sféfe Turecka dilezitou roli, zminky o ni najdeme v literatuie ¢i
pisnich. Je nedilnou souc¢asti spolecenskych udalosti a odmitnuti pozvani na kavu je

povazovano za zna¢né nezdvortilé. (UNESCO, 2018, on-line)

Kultura Stfedomorské kuchyné

Pro ucely bakaldiské prace je nejzajimavéjs$i zéapis samotné Stiedomoiské
kuchyné, taktéz zroku 2013. Ten se dotykd nésledujicich zemi: Kypru, Chorvatska,
Spanélska, Recka, Italie, Portugalska a Maroka. Pod timto nehmotnym dédictvim jsou
zohlednény veskeré kulinafské znalosti zminénych zemi, tradicni postupy, vyroba,
ritualy atd. tykajici se plodin, sbéru, rybolovu, chovu, konzervovani, zpracovéani,
samotného vareni a také kultury stolovani. Typickymi zdejSimi plodinami a produkty
jsou olivy a vinna réva, které se jiz po staleti péstuji v oblasti Jadranu, a mnohostranné
se pouzivaly 1 pfi pfipraveé stravy. Dalsi nedilnou soucasti zdejsi stravy jsou ryby a
moiské plody a né€které druhy masa (skopové, kozi, dribezi, veprové a v nékterych
oblastech i zvéfina) spolecné s nejrizn€jsi zeleninou, lusténinami, obilovinami a
riznymi bylinkami. Byliny se pouZivaji 1 k lécebnym ucelim. NejvyznamnéjSimi
zdejSimi mléénymi vyrobky jsou syry (ov¢i, kozi a kravské). Sladkosti jsou podavany

hlavné ke svate¢nim piilezitostem, zde pak figuruji mistni produkty: ofechy, mandle,
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med, susené a Cerstvé ovoce, svatojansky chléb a jiné. Stale vS§ak mizeme vidét znacny
rozdil mezi kazdodenni a svatecni stravou, pfiCemz vét§i zmény probehly ve straveé
kazdodenni. Na uchovani tradi¢ni svateCni stravy maji vyznamny vliv ritudly, at’ jiz
rodinné nebo nabozenské (ty zejména), které vyznamné ptispivaji k uchovani tradic.
Spole¢né stolovani je jednou z uréujicich zvyklosti u obyvatelstva této oblasti,
uznavajici hodnotu pohostinnosti, komunity a spolecenstvi. Jidlo je také dulezité pii
spolecenskych a kulturnich akcich (naptiklad tradi¢ni trhy), kde slouzi ke sdruzovani
lidi bez rozdilu veéku, z4jmu ¢i jakéhokoliv jiného aspektu. Kli¢ovou roli zde sehravaji
zeny, které uchovavaji gastronomické tradice, know-how, techniky a hodnoty, a ty pak
prenasi dalsim generacim. Prvotni navrh podaly v roce 2008 pouze &tyfi zems: Recko,
Italie, Maroko a Spanélsko a bylo jim vyhovéno. V roce 2011 byly vyzvany dali zemé,
aby se k nim ptidruzily — Chorvatsko, Kypr a Portugalsko a byla ptipravena kandidatura
celé skupiny. (UNESCO, 2018, on-line)

Neapolska pizza

V1. 2017 byla na seznam pfipsana také tradicni vyroba neapolské pizzy — resp.
samotni neapolSti pizzafi (tzv. Pizzaiuolo). Existuji 3 zékladni tituly dle arovné
dovednosti: mistr Pizzaiuolo, Pizzaiuolo a pekat. Kazdy rok je v Neapoli organizovan
kurz zaméfeny na historii, nastroje a techniky této tradi¢ni piipravy. Ugelem kurzu
je pfedani informaci dal§im generacim a uchovani této tradice. (UNESCO, 2018, on-

line)

Ve spojeni s gastronomii stoji za zminku projekt zalozeny v r. 2004 organizaci
UNESCO (2018, on-line), a to Creative Cities Network, kde jsou na map¢ zvyraznéna
mésta, ktera jsou n&Cim vyznacna ¢&i vyjimeéna. Jednim z kritérii k vyfiltrovani
zobrazovanych mést na map¢ je také gastronomie. Nutno uznat, ze v rdmci Evropy je
tdchto mést velmi malo — celkem 8 (k lednu 2018), v Ceské republice ani u sousednich
statti zadné. Dv¢ nejblizsi gastronomicky vyznamna mésta se nachazeji na severu lItalie,

jsou to Parma a Alba.
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3.5 Gastronomie jako soucast cestovniho ruchu

Paskovd, Zelenka (2002) definuji gurméansky cestovni ruch (téz gastronomicky
cestovni ruch; angl. gourmand tourism) nasledovné: forma CR, jejiz Gcastnici jsou
motivovani pozitkem z konzumace, kultury stolovani (atmosféra, vybaveni a vyzdoba
stravovaciho zafizeni, vyklad), testovani a seznamovani se s vybranymi pokrmy a
napoji. Odpovidajici produkt CR je oznafovan jako zazitkovéa gastronomie, tak jak je
nabizena s vyuzitim atmosféry stiedovékych sali napt. v Ceském Krumlové. Typickymi
aktivitami jsou navstévy zvlaStnich restauraci, rybatské lodni vylety, pivni slavnosti,
exkurze do vyroben potravin atd. Byva i pfirozenou soucasti etnického CR.

Lucy M. Long uvedla ve své knize Culinary Tourism (1998), Ze gastroturistika
je v podstaté poznavani skrze stravovani — jednotlivci se seznamuji s novymi pokrmy a

také prostfednictvim jidla poznavaji danou kulturu a Zivotni styl jejich obyvatel.

Rozvoji gastroturismu znacn€ napomohlo Sifeni specificky zamétfenych
gastronomickych privodci.

Dominé (ed., 2012) poukazuje na jiz zminény prestizni Priivodce Michelin (v
origindle Le Guide Michelin), jehoz kofeny sahaji do Francie 19. stoleti. Jedna se o
gastronomicky zalozené pruvodce, jejichz tradici zapocal r. 1888 André Michelin. Na
pocatku byla pfirucka privodce davana zdarma k zakoupenému vozidlu a zahrnovala
pouze informace ohledné Francie — primarné informace o autoservisech, doplikové o
ubytovani, restauracich ¢i jinych sluzbach a kontaktech. Prodavany jsou od r. 1920.
V soucasné dobé citaji vice nez 45000 restauraci a hotelll z celého svéta; nejvice vSak
z Evropy. Zahrnuti do téchto privodct svéd¢i o kvalit¢ podniku a vyzdvihuje jeho
zvlastnosti a pfednosti. Ohledné restauraci zatazenych v priivodci jsou nejdulezitéjSim
faktorem Michelinské hvézdy, které ziska opravdu jen velmi lukrativni podnik. Hvézdy
jsou udélovany od r. 1926. Maximalni mozny pocet ziskanych hvézd je 3 (dfive 1),
jejich ziskani vSak neni trvalé a pro jejich udrZeni je nutna trvale odpovidajici uroven
podniku. VSechny hodnocené podniky vsak ziskavaji oznaceni ,,ptibora“ (1 - 5), ¢i
barevné rozliSeni vyzdvihujici jejich vyjimecnost (napt. nezvykly vyhled, nadstandardni
vinny listek atd.). Dal§i moznosti ohodnoceni je tzv. ,,Doporuceni Bibenda, panacka

Michelin®, ktery svym doporuc¢enim vyzdvihuje restaurace, ve kterych se naji ¢lovek i
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s nizkym rozpoétem. Hodnotitelé vystupuji vzdy anonymné. Pro piedstavu — v Ceské
republice existuji v soucasné dob& pouze tii restaurace ohodnocené Michelinskymi
hvézdami (Michelinské restaurace, 2017, on-line). VSechny tii se nachazeji v Praze, a to
La Degustation Bohéme Bourgeoise a Alcron (obé obhajuji 1 Michelinskou hvézdu jiz
od r. 2012). Nové k nim v r. 2016 pfibyla restaurace Field. Doporuceni Bibenda ziskala
taktéz prazska restaurace Eska.

Dal$im vyznamnym literarnim dilem spojujicim gastronomii s cestovnim
ruchem je edice Culinaria, kterd z Evropskych zemi zahrnuje Francii, Italii, Spanélsko,
Madarsko a Recko, z mimoevropskych pak napt. Cinu. Jedna se o velmi podrobné
kulindisky zamétené cestopisy, charakterizujici jednotlivé zemé& hlavné dle jejich
gastronomie. Proto i jednotlivé oblasti neodpovidaji geografickému rozdéleni, fidi se
spoleénymi gastronomickymi rysy a historickou i kulturni provazanosti. V knize jsou
vzdy popsany typické pokrmy a jejich ptisady, vcetné receptii. VSe je doplnéno
uziteCnymi informacemi pro ucastniky CR ¢i ,,pouhé® gastronomické nadSence (napf.
jak spravné oteviit lahev, jak nalévat napoj, jak krajet syr atd.) a typickymi aktivitami
pro danou oblast v zemi spojenymi s gastronomii (rybolov, lov,...). Konkrétné ke

Culinariu Francie vice v kapitole 3.4: Gastronomie a UNESCO.

Konkrétn¢ k tématu Ceské gastronomie v kontextu kulinafské turistiky vychazim
ze stejnojmenného ¢lanku (Trousil, 2009). Na jeho zakladé je v tomto tématu kliCovym
pojmem kulinaiska geografie, ktera zkoumda stravovaci zvyklosti dané lokality.
Kulinafska geografie a gastroturismus vsak doposud patii mezi nerozvinuté oblasti.
Kulinafské oblasti charakterizuje jejich typickd atmosféra a prozitek navstévnika ve
vazbé¢ na minulost, potraviny zastavaji pak funkci turistické atrakce a jsou symbolem a
tradicni pokrmy a ekonomicky nezdvadné vyrobky a sluzby. Produkty maji socidlné
kulturni rozmér, slouzi k porozuméni dané kultufe, etniku ¢i regionu prostfednictvim
jidla. Jejich prostfednictvim se 1) prohloubi vztah obcant k lokalité/regionu, a
2) nabidne konkrétni prostfedi vzdjemného interkulturniho porozumeéni. Své vyuziti ma
gastroturismus napf. v ramci konanych tematickych festivalt (pfitomnost tradi¢nich
pokrmt, napoju a potravin), ¢i gastronomickych soutézi atd. V Ceské literatuie existuje

velmi malo dél zaméfenych na téma gastroturismu, povétsinou se jedna o sborniky
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s regionalnimi pokrmy (recepty) nebo vinatské privodce. Jednd se tedy o nedostatecné
rozvinuty sektor, majici vSak do budoucna velky potencial.

V soudasné dobé je viak zahraniéni povédomi o Ceské republice spjato v prvni
fad¢ s pivem a vinem. Velky potencial v ramci kulinaiské turistiky maji bio potraviny ¢i

napf. spojeni s myslenkou hnuti Slow Food.

Na zakladé ¢lanku I. C. Ranteallo a I. R. Andilolo ,,Food Representation and
Media: Experiencing Culinary Tourism Through Foodgasm and Foodporn®“ zr. 2017
mizeme zhodnotit soucasnou situaci gastroturismu, kterd vyrazné posiluje obecny
kulturni CR. Gastroturismus byl dle ¢lanku vytvofen k vyjadieni procesu prozivani
mistni kultury skrze jidlo a aktivity souvisejici s jidlem. Se sou¢asnym nartistem uzivani
socialnich siti se méni i zplsob propagace jidla a gastronomie obecné (jiz nejen
prostiednictvim kuchatek ¢i foodblogt), nové stac¢i k ohodnoceni a popularizace mista
¢i konkrétniho pokrmu sdilet fotku. Z ndzvu vychazejici pojmy ,Foodgasm* a
,Foodporn“ jsou hojné vyuzivany jako tzv. hashtagy, pod nimiz jsou pak dohledatelné
ostatnim uzivatelim, ¢imz nasdilena fotka slouzi jako reklama danému podniku, mistu
¢i samotnému pokrmu. V soucasné dob¢ dba vétSina ucastnikl pfevazné na estetiku
jidla (jeden ze znaku soucasné popularni kultury), mizeme sledovat soucasny trend si
veSkeré pokrmy v prvni fadé vyfotit. Tento trend slouzi také jako jista forma
kulinarniho suvenyru, coz je dileZitd soucast cestovani, a mize slouZit jako dulezity
faktor pii rozhodovani dalsich ucastniktt CR. Cestovni ruch orientovany na gastronomii
muze mit né¢kolik podob a ekvivalenti, napt. agroturismus, ekoturismus, kulinarni
turismus, gurmansky turismus, gastroturismus, regionalni gastroturismus atd. Popularni
je napiiklad v ramci CR ubytovani na farméch, spojené s autentickou gastronomii a
aktivitami. Vzrust gastroturismu vede kinovacim vramci Kkulturni gramotnosti,

definovani kulturni identity a celkové harmonii v rdmci CR.

Portal World Food Travel

Americka asociace World Food Travel Association (2018, on-line), fidici se
heslem ,,Jezte dobie, cestujte 1épe”, spojuje sektory tykajici se gastronomie a CR.
Zakladatelem asociace je Erik Wolf, ktery v r. 2001 napsal oficialni zpravu ,,Kulinaiska
turistika: Skryté zn&“, kterd byla vr. 2006 vydana knizné. V roce 2003 zalozil
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organizaci International Culinary Tourism Association (ICTA), kter4 se v roce 2012
pretransformovala na obecnéjsi World Food Travel Association. Asociace poradala jiz

nékolik konferenci a v soucasné dob¢ (unor 2018) ¢ita pres 50000 profesionali z vice
nez 139 zemi.
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(Obr. 1: Logo a hlavni oblast ptisobeni asociace, zdroj: World Food Travel, 2018, on-
line)

Kotikova (2003: 42): ,Mezinarodni asociace kulinafského cestovniho ruchu
(International Culinary Tourism Association — dnes World Food Travel Association)

uvadi Sest davodu, které urcuji vyznam kulinaiského cestovniho ruchu:

e Kazdy ucastnik cestovniho ruchu se néjak stravuje. Na rozdil od jinych sluzeb je

stravovani sluzbou nezbytnou

Stravovani se tyka vSech etnickych skupin bez vyjimky

Zajem o kulinafsky cestovni ruch zahrnuje vSechny vékové skupiny

e Stravovéni se dotyka obou pohlavi

Vysledky prizkumu ukazuji, ze zajemci o kulinarsky cestovni ruch maji vyssi
vzdélani, nez Gcastnici cestovniho ruchu v priiméru

Utastnici kulinaiského cestovniho ruchu pochézeji z riiznych ptijmovych skupin

— nabidka kulinafského cestovniho ruchu mize byt velmi variabilni.*

Gastronomie a regiony, regionalni kuchyné

Vyjadfit kulturu specifického mista — zemé, regionu, mésta prostiednictvim

kuchyn¢ mitizeme diky lokdlni produkci a produktim, lokalnim historickym

dochovanym receptiim atd. Moderni kultura je velmi orientovana na lokalni produkty a
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pokrmy a jejich zachovani. Nejedna se vSak o trend posledni doby, typické mistni
pokrmy, stejné tak jako produkty, existuji jiz dlouhou dobu — spjaty sregionem,
historicky dostupnymi zdroji a mistnimi tradicemi. Cilem vSak nebylo odlisit se tim od
jinych regioni a kultur, jako spiSe vzajemn¢ spolupisobit, provazat se a kombinovat.

Dle Montanariho (2003) probéhla v priabéhu poslednich dvou stoleti pozvolna
kulturni transformace standardi a kritérii gastronomickych hodnot v souvislosti
s geografii. Dilezitym historickym okamzikem rozvoje regiondlni kuchyné bylo 19.
stoleti — paradoxn¢ éra industrializace. Tim byl spustén proces standardizace, na ktery
pozd¢ji navazal i proces globalizace trhu i vV ramci gastronomie, ¢imz byla piilakala
pozornost pravé na lokalni kulturu. Systém, ktery dnes oznacujeme jako regiondlni
kuchyné, vznikl vlastné spojenim stiipkli, které se vyvinuly v pribéhu historie.
Regiondlni kuchyné tedy neni zddnym trendem, ale vznikla postupnym vyvojem, nebot’
mistni rozdily existovaly vzdy a nejen v gastronomii. Dnes piedstavuje regionalni ¢i
mistni oznafeni jakési kritérium pii vybéru potravin a pokrmi. V mnoha ptipadech
muzeme videt, Ze restaurace, jeZ nenabizi jako znacku kvality nic z mistnich a Cerstvych
produktl, poptipadé regionalni pokrmy, jako by neexistovaly.

Dle Freedmana (2008) odrazi regionalni pokrmy Zivotni prostiedi spole¢nosti,
ale nejsou jim zcela podminény. ,,.Divame-li se na svét kuchatského uméni ze Sirokého
pohledu, ktery zahrnuje mnoho regiondlnich zvlaStnosti, neméli bychom ptehlédnout
odli$nosti mezi regiony a to, ze urcité polozky jsou svou dostupnosti nebo piichuti bud’

omezeny na konkrétni misto (...), nebo jsou v€lenény do definice narodni kuchyné

(...). (s. 19)

Ptikladem pro Ceskou republiku je kniha Ochutnejte Ceskou republiku (2010),
kterd4 vznikla ve spolupraci s agenturou CzechTourism, Asociaci hotelti a restauraci
Ceské republiky a Asociaci kuchat@ a cukrait Ceské republiky, dale pod zastitou
projektu Czech Specials a portalu Kudy z nudy. V knize je zevrubné charakterizovana
tradi¢ni Ceska kuchyné s obecnou charakteristikou jednotlivych oblasti a nuancemi
v nazvoslovi. Celkem zahrnuje téméf 200 tradi¢nich receptti nejvybranéjsich narodnich
specialit. Ziskavame tak nevSedni ndhled na jednotlivé regiony skrze jejich typicka
jidla. V této knize figuruji tipy na vylety a jiné zajimavosti pouze jako doplikové

informace, oproti ostatnim privodciim, kde to byva pravé naopak. Na konci knihy je
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zaznamenan také seznam certifikovanych restauraci v projektu Czech Specials (k r.
2010).

Paradox globalizace

Montanari (2003) poznamenava, Ze rozdil mezi kuchyni regionalni a globalni je
trendem soucasnosti. Regionalni kuchyné v soucasné dobé¢ dosahla svého kulturniho
vyznamu. Protikladem ke zvySovani vyznamu regionalni kuchyné je vSak proces
globalizace. Nicméné ne vSechny odliSnosti jsou procesem globalizace pohlceny.
Evropa se naptiklad navzdory regiondlnim kuchynim jednotlivych zemi rozvijela i
komplexné — rozsifend je tieba konzumace piva a vina napfi¢ zemémi. Mlizeme vSak
vidét lehké rozdily — v severni a stiedni Evropé pfevazuje konzumace piva, v jizni a
stfedni ¢asti pak ptrevazuje konzumace vina (historické souvislosti vysvétleny v Uvodu
teoretické ¢asti).

Scholliers (2008) zastava nazor, ze v souc¢asné dobé se vsak i trh pfizpusobuje
potfebam a pozadavkiim poptévajicich. Jeden produkt vyvazeny do vice zemi nemusi
chutnat ve vSech téchto zemich stejné; prizplisobuje se totiz tamnim zvyklostem.
Konkrétnim ptikladem muze byt Coca-Cola, nebo Svycarska ¢okolada, jejiz sladkost se
odviji od zem¢&, kam se dovazi.

Patocka a Hefmanova (2008: 86) vSak k tématu globalizace zminuji: ,,V
souvislosti se souCasnymi evropskymi integracnimi tendencemi 1 Vv souvislosti
s probihajicim procesem globalizace by se mohlo zdat, ze jak lokalni, tak regionalni i
smyslu — ocitaji v ur¢itém ohrozeni.“ ... ,Nikoliv totiz z universalnosti a jednotnosti

kultury, ale z diversity mohou mit lidé, jednotlivé narody ¢i oblasti prospéch.” (s. 88)

3.6 Gastronomie jako soucast marketingu cestovniho ruchu

Spojitost mezi cestovnim ruchem a marketingem v souvislosti s gastronomii je
zalezitosti velmi spletitou a obtizné jednoznaéné definovatelnou, oblasti se vzajemné

velice prolinaji.
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Na zaklad¢ ¢lanku ,,Food-branding places — A sensory perspective® autort P. O.
Berg a G. Sevon z roku 2014 muzeme jasné vidét, ze jidlo Casto slouzi k ptimému
marketingu destina¢niho managementu. Charakter mista ma sice vliv na nasi zkuSenost
s danym mistem, ale i jidlo a gastronomie ovliviiuji charakter mista. Jidlo je tedy
dulezité v ramci cestovani, souCasné hraje dulezitou roli v prezentaci a diferenciaci
mista. Skrze jidlo si urcité misto zapamatujeme hlavné¢ diky tomu, Ze plisobi na vSechny
nase smysly soucasné, piispiva tak k celkové zajimavosti mista a ptisobi na potencialni
navstévniky ldkaveé. Kazdy upfednostiiuje jinou podobu, proto existuje tolik mozZnosti
podavani a prezentace jidla (slow food, fast food, street food,...) v nejriznéjsich
podnicich (restaurace, bary, trhy, zamétené ctvrté ¢i ulice). V ramci destinaéniho
managementu existuje také jistd turistickd certifikace mést skrze gastro produkty.
Dulezitymi akcemi pro marketing jsou nejriznéjsi gastrofestivaly, vystavy ¢€i jiné akce,
prostiednictvim ¢ehoz se jidlo stava jistou atrakci pro navstévniky (Casto také hlavnim
cilem jejich cestovani) a ptispiva k propagaci ur¢itého mista a zem¢&. V tomto smyslu
zastava jidlo 3 hlavni funkce: 1) podpora gastronomického primyslu; 2) ochrana a
zesileni identity mista (skrze lokalni a regiondlni kuchyni); 3) zména mista
(prosttednictvim gastronomie). Ve vétSiné mést je jiz také béZzny systém veiejn¢ho
hodnoceni restauraci a jinych gastronomickych podnik (nejen profesionaly). Diky
tomu se poté daji rtiznad kritéria porovnavat a hodnotit. Napiiklad na serveru The
World’s 50 Best Restaurants existuje n€kolik Zebiickl sestavenych dle riiznych kritérii,

vSechny se vSak tykaji gastronomie.

Za okrajovou zminku stoji napiiklad marketingovy tah lodnich spolecnosti,
lakajicich Klienty na plavbu s tzv. celebrity chefs, kde jidlo tvoti jednu z nejdulezitéjsich
soucasti celkového zazitku. Vychadzim z ¢lanku ,,Influences of Celebrity Chefs on
Cruise Fine Dining Experiences” autort P. Morgan a Ch. Edwards zr. 2011. Timto
spojenim vznikd komplexni model CCF (Cruise, Celebrity, Fine Dining). Ceny
jednotlivych pokrmi jsou pak lakavejsi 1 tim, Ze jejich cena je vyrazné nizs§i nez
v restauraci (nékdy az 3x). V ramci velkych vyletnich lodi je na palubé hned nékolik
moznosti, kde se najist (pfes restaurace, bufety, fast foody, all inclusive servis ¢i

donaskovou pokojovou sluzbu), na své si tedy piijde kazdy klient a mnoho z nich se

plavby Gc¢astni pouze za Gcelem vidét slavného $éfkuchare osobné.
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Jak bylo jiz zminéno, dilezitou roli v ramci marketingu hraji také nejrizngjsi
gastronomické udalosti; mezi nejznamé;jsi v ramci Evropy patii naptiklad Oktoberfest
V Mnichové¢, tradi¢ni festival piva konany jiz od r. 1872. VSechny gastronomické
festivaly pro nadchazejici rok jsou zvefejnény na severu All Exciting.

Gastrofestivaly konané na uzemi Ceské republiky jsou vice rozebrany v kapitole

3.8.4: Festivaly a gastroakce konané v CR.

Diilezitym poznatkem tykajicim se marketingu CR v rdmci gastronomie CR je
mimo jiné povédomi o ceské gastronomii Vv zahrani¢i. Napiiklad v knize ,,400
kulinarische Reisen, die Sie nie vergessen werden (2011), vydané pod zastitou
National Geographic, je Ceskéa republika zahrnuta pouze na dvou mistech a vzdy se
jedna o Prahu. Prvné v kapitole ,,Rozmanité trhy“ jsou zminény prazské vano¢ni trhy,
goticka architektura naSeho hlavniho mésta, ktera k této svatecni atmosféte prispiva.
Jako velka atrakce a nevsedni zazitek pro cizince je zde zminén prazsky betlém se
prodédvané na prazskych vanoCnich trzich jsou povazovany sklenéné ru¢né vyrabéné
ozdoby, ¢i jakékoliv dalsi sklenéné vyrobky, loutkové postavy a v neposledni fadé
samoziejmeé typické pochoutky, jako naptiklad trdelnik, u néhoz je hodnoceno za velké
pozitivum, Ze jeho piiprava probihd pfimo pred ofima zakazniku, dale pak svarak ¢i
medovina a samoziejm¢ pernicky a pecené¢ kastany. Dale pak sele peCené na rozni,
uzenky a klobasy ¢i pecend kukufice. Jako vhodné darky jsou zminéné napiiklad
pernikové chaloupky ¢i figurky, pecené ¢i prazené mandle. Tim v§im je Praha turisty
povazovéana za Vanocni pohddku. Originalita a autenti¢nost prazskych vanoc¢nich trhii
vSak muze byt dost dobie zkreslena pohledem zahrani¢niho turisty, mistni obyvatelé a
navstévnici mohou mit znaéné odliSny nazor.

Druhé zminka o Ceské republice padla v rdmci rubriky ,,TOP TEN® — vybér
kavaren svéta. Na 6. piicce se umistily prazské kavarny — konkrétn¢ pak kavarna Slavia,
kavarna Grand Café Orinet a Café Louvre.

Na tomto piikladu mizeme vidét, jaké je povédomi o Ceské republice

v zahrani¢i — ze 400 réiznych p¥icek s tipy a doporuéenimi zabira Ceska republika pouze
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dve, a obé se tykaji Prahy. Z toho vyplyva, ze povédomi o nasi zemi je spjato pouze
S jejim hlavnim méstem, zadna jina mésta nebyla v cizojazy¢né knize ani zminéna. Také
mozeme vidét, Ze v knize neni zminén Zadny narodni pokrm, ktery je Cechy povazovan

za typicky znak Ceské gastronomie.

3.7 Vybrané trendy v gastronomii

V nasledujici kapitole se zaméfime na soucasnou evropskou gastronomii, jeji

tendence a projevy, popularni témata ¢i jiné trendy.

Freedman (2008) povazuje za nejvyznamnéjsi trend tzv. ,,pomalého jidla“ (angl.
Slow Food), ktery odstartovalo stejnojmenné hnuti v roce 1989 v Italii. Hnuti vzniklo
jako reakce na otevieni fast foodové prodejny v historické oblasti Rima (v blizkosti
Spanélskych schodil) a zalozil jej Carlo Petrini. Je jednozna¢nou reakci na dobyvani
svéta fast foodem, pokousi se obnovit misto a sezénnost potravin, tradicni zptisoby
ptipravy, biodiverzitu, usiluje o znovuobjeveni mistnich tradi¢nich kuchyni a pokrmt a
touzi po ,,opravdovém jidle“. Hnuti se vSak dostalo i kritiky, konkrétn¢ od historicky
Rachel Laudanové, jeZ povaZovala jeho usili za umé¢lé vytvareni tradic a autenti¢nosti,
coz nazvala ,.kulinarnim ludismem®. (Freedman, 2008: 348)

JiZ zminény zakladatel hnuti, Carlo Petrini, je také autorem nékolika knih na toto
téma: Slow Food: The Case for Taste (2004), Slow Food Nation: Why Our Food Should
be Good, Clean, and Fair (2005), Slow Food Revolution: A New Culture for Eating and
Living (2006), Slow Food: Geniessen mit Verstand (2008) aj.

Na zaklad€ informaci z ¢lanku ,,Food and tourism: the role of the “Slow Food”
association* autora Stefano Buiatti z r. 2011 1ze definovat hlavni cil hnuti nasledovné:
ochrafiuje bohatstvi a rozmanitost gastronomie, chrani ,ohrozené‘ pokrmy skrze
neziskovou organizaci Slow Food Foundation of Biodiversity, ale hlavné minimalizuje
zivotni a kulturni Skody, usiluje o maximalizaci spokojenosti ucastniki CR a
optimalizaci ekonomického ristu regionu. Slow Food citlivé balancuje na hranici mezi
rustem potencidlniho turismu a potfebami zivotniho prostiedi. Pfedchlidcem samotnému
hnuti byla ptivodni organizace Arcigola (r. zalozeni 1986), na Slow Food se zm¢nila r.

1989 po podepsani Manifestu Slow Food. Hlavni mys$lenkou je piesny opak fast foodu a
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jejich prodejen, celkové rychlého zpisobu soucasného zivota, hlavnim cilem je pak
podpofteni regionalnich kulturnich tradic a propagace a uchovani narodnich pokrmt.

V soucasné¢ dobé ma hnuti pres 100000 ¢lenti ve vice jak 153 zemich svéta,
nebot’ spole¢nym dorozumivacim jazykem je jidlo, jeZ nezna hranic (Slow Food ®,
2018, on-line). Jidlo dle ¢leni predstavuje historii regionu, demonstruje jeho identitu,
charakterizuje populaci, vesnici ¢i mésto, rodiny i ndbozenstvi. Slouzi také jako dulezity
aspekt pro ucastnika CR, nebot’ vétsina z nich chce ochutnat pfevazné mistni a tradi¢ni
pokrmy, regionalni speciality a Cerstvou mistni produkci. V rdmci gastroturismu
muzeme rozlisit dva typy ucastnikt CR: 1) ti, kteti chapou jidlo jako nezbytnou soucast
cestovani a 2) ti, jejichz zajmy, chovani i vybér destinace zavisi pravé na vybéru
specifického jidla. Pro mnohé tedy miize byt faktor jidla dilezitou motivaci pti vybéru
cilové destinace. V ramci gastroturismu je nejpopularnéjsi formou vinatsky turismus
(exkurze do vinic, oteviené vinné sklepy, festivaly vin, vinobrani, ochutnavka burc¢aku
¢i jiné degustace). Gastroturismus by se mé¢l v prvni fadé zaméfovat na regionalni a
lokdlni znacky, ¢imz muiZze pfispet k popularizaci znacky a zvySeni navstévnosti
destinace. Podstata gastroturismu (jakozto jednozna¢ného spojeni jidla a CR) mimo jiné
také zahrnuje mozZznou podporu CR diky znalosti ¢ povédomi o konkrétni
destinaci/regionu. Hnuti Slow Food svou ¢innost realizuje dvéma zpusoby, a to: skrze
Ark of Taste (ptisobici od r. 1996), coz je seznam jiz zminé€nych ,ohrozenych* produkti
¢i chuti, na kterém je jiz vice nez 500 zaznami z vice jak 30 zemi. Druhym zptsobem je
realizace skrze Presidia — lokalni projekty zlepsujici produkci a marketingové techniky,
jejichz cilem je zvySeni biodiverzity. Plsobi ve 4 oblastech: ekonomické,
environmentalni, socialni a kulturni.

Dle jiného c¢lanku, konkrétné ,,Fast Food, Slow Food* autora P. Hubbard zr.
2017, zabyvajiciho se taktéz tématem Slow Food a jeho porovnani s fast foody, je
hlavni rozdil hnuti stanoven pfedevSim jako diiraz na kvalitu, plivod a autenticitu
pokrmi a prisad. K t€émto Cerstvym a autentickym piisadam se mohou konzumenti
pfiblizit napiiklad prostfednictvim farmaiskych trhli, které slouzi jako spojka mezi
stravnikem a spolecnosti, kulturou a umoctuji kontext mistni produkce. Kvalita je pro
ucastniky CR, aby vice dbali na to, jaké jidlo si vybiraji, odkud pochazi, jaké ma

vyzivové hodnoty, jak kvalitné je piipraveno, a také aby si na toto jidlo vymezili
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k posileni vztahu stravnikd s jidlem a diky niz vzbuzuji u stravnikd vétsi davéru. Casto
udileji rady napf. ohledné¢ nakupovani potravin, $ifi mySlenku vyhody péstovani
vlastniho ovoce a zeleniny ¢i zdiiraziuji mnohdy zapomenuté rozdily mezi Cerstvymi
potravinami a polotovary. Dle ¢lanku je fetézec McDonald’s a jemu podobné pouhym
,Mcdonaldizace Evropy*. Hlavni mySlenkou hnuti Slow Food je tedy $ifeni autenticity,
coz je v soucasné dob& nejzadangj$im parametrem v rdmci gastronomie a tato tendence
je viditelna napiiklad i v nazvoslovi (uzivani slov ,,opravdové®, ,skute¢né®, ,,pravé®
atd.). Konvivie (mistni sdruzeni) hnuti Slow Food v Ceské republice existuje od r. 2000.
V ramci Ceské republiky ma nasledujici cile: ,,1) Podporovat a prosazovat konzumaci
domacich potravinaiskych produkti, 2) Prostfednictvim ptednaskové ¢Cinnosti
seznamovat vefejnost s historii Ceské i mezinarodni gastronomie, 3) Organizovat
odborné seminate a degustace a 4) Zprosttedkovavat informace k t¢asti na zahrani¢nich

akcich SF.* (Slow Food manifest; citovano dle Trousila, 2009)

Za dalsi soucasny trend lze povazovat tzv. venkovskou nostalgii (napf.
pouzivani kofeni z vlastni zahrady ¢i péstovani ovoce a zeleniny), jejiz zakladni
myslenkou je obdiv k jednoduchosti, spojeni s autenti¢nosti a osobitou chuti. Projevem
tohoto sméru jsou napiiklad ¢im dal tim popularnéjsi kolekce mistnich recepti,
vzpominky na jidlo z détstvi atd.

Stiidavou tendenci mezi popularitou a odklonem miizeme vidét naptiklad v
ptipad¢ vegetarianstvi, které je ukdzkovym piikladem propojeni stravy, nabozenstvi a
zdravého Zivotniho stylu.

V souCasné dobé nartistu multikulturnich tendenci v ramci celé Evropy a
prolinani a pronikani cizich kultur do té evropské, lze podobnou skutecnost vidét 1
v ramci gastronomie. Vznika tzv. fusion cuisine (smisena/michana kuchyné¢), o které jiz
byla zminka vysSe.

Stim souvisi i trend vyskytu vétsi rafinovanosti a inovaci v rdmci tvorby
novych pokrmil. Ta je demonstrovana napft. sluCovanim rozdilnych kuchyni, kombinaci
ingredienci z odlisnych kultur (evropské pokrmy dochucené asijskym ¢i africkym

kofenim) a vytvafi ve své podstaté opak toho, co bychom od dobrého jidla ocekavali:
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disharmonii chuti, miSeni obycejného s vytfibenym atd. Ptesto ale ziskala v rdmci
moderni gastronomie Evropy vysoky ohlas. (Freedman, 2008: 29)

Co se tyce kucharskych knih, vznika jich v posledni dobé velmi mnoho oproti
mnoho autorskych receptii a styli. Usp&iné kuchaiky byvaji ty nejvice autentické —
vlastni fota, vafeni ve vlastni kuchyni, fotky s détmi ¢i ,,nedokonaly* vzhled vyslednych
pokrmu. Pro Ctenare je tato forma prezentace ¢tivéEjsi a blizsi.

Dulezitymi aspekty gastronomie V dne$ni uspéchané dobé (upustime-li od
zastanci hnuti Slow Food) je co nejkrat§i doba piipravy, dale naptiklad odpor
k homogenité, umélosti, standardizaci a nerespektovani ro¢nich obdobi. U konzumentu
se zvySuje zdjem o tradice (diraz na autenticnost — kvalita, pfirozenost, sezonnost
potravin, mistni ingredience atd.). Jako pfiklad autentického zazitku zminim dobové
zasazené restaurace Ci jiné gastronomické podniky — napft. sttedovékou krému Détenice,
kterd odpovida dané dobé jak nabidkou pokrmi a jejich nazvi, tak vyzdobou interiéru,
doprovodnym programem ¢i pristupem persondlu, a poskytuje tak velmi autenticky
zazitek.

Diilezitym projevem gastronomie jsou také viditelné snahy o Setrné vyuzivani
ptirodnich zdroji. Jako piiklad lze uvést obchody fungujici bez balenych potravin, kde
jsou potraviny prodavany na vahu do vlastnich ¢i vratnych nadob. Napt. obchod
Bezobalu nachézejici se od r. 2017 v Praze, ktery prodavatuzemské produkty
(nabizejici kromé& potravin také drogerii ¢i kosmetiku) a je nejvétsim svého druhu
v Ceské republice. Podobné obchody existuji jiz na nékolika mistech Ceské republiky,
jeden se nachazi naptiklad i v Hradci Kralové. (Horacek, 2017, on-line)

Jednoznacny zajem o gastronomické uméni mizeme vidét i ze zvySujiciho se
poctu nejriznéjSich nabizenych kurzi vareni a kulinafstvi. Gastronomie, a celkové
jidlo, se zpouhého prosttedku pro pieziti stalo naSim konickem a zalibou.
Gastronomické kurzy dokonce poskytuji jiz i pfimo nékteré restaurace v ramci vlastnich

prostor.
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3.8 Gastronomie Ceské republiky

Nasledujici kapitola je zaméfena na Ceskou republiku. Budou zde definovany
zasadni organizace, instituce, sdruzeni ¢i projekty podporujici ¢eskou gastronomii, jeji
zachovani a vysokou uroven. Dale pak jsou zminény dulezité marketingové prostfedky
vedouci ke zvySeni povédomi o gastronomii a regionalnich potravinach a uvedeny
dilezité gastronomické festivaly konané v Ceské republice. Mimo jiné budou zminény

také potravinaiské znacky kvality uzivané na tizemi Ceské republiky.

Rozdéleni Ceské republiky

Pro potfeby této bakalaiské prace, tedy pro pochopeni gastronomickych
odlis$nosti a historického vyvoje i vradmci gastronomie je bradno v potaz turistické
rozdéleni Ceské republiky (na regiony a oblasti) a d&leni pfimo gastronomické. Neni

vyuzito klasické rozdéleni Ceské republiky na samospravné celky (kraje).

Krkonose

Severozapadni Cechy

Kralovéhradecko

(Obr. 2: Turisticky region Ceskolipsko a Jizerské hory, upraveno, zdroj: CzechTourism,

2018, on-line)

Pro porovnani je pfilozeno gastronomické rozliSeni z regiondlni kuchatky
autorky Petry Pospéchové, na kterém miiZzeme vidét historické zatazeni zpracovavaného
regionu pod oznaéeni ,,Sudety”. Sama autorka v rozhovoru pro portadl Svét potravin
(Bendlova, 2018, on-line) ke gastronomickému ¢&lenéni Ceské republiky Fika:
,»Rozdéleni na dvandact ¢asti, jak je v kuchatce, jsem ladila dlouho, probirala jsem ho s

historiky i etnografy. Jednd se o Brno, Hanou, Horacko, Chodsko, Jizni Cechy,
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Krkonose, Polabi, Prahu, Slezsko, Slovacko, Sumavu a Valaisko. Né&které regiony
nemaji Uplné jasné hranice, v jinych uz gastronomické tradice Gplné¢ vymiely. Téch
dvanact nakonec v nékterych piipadech propojuje vice mist, ktera jsou ptibuzna — jako v
ptipadé Jiznich Cech nebo Slezska, jinde jde o etnograficky jednolitd Uzemi jako

Valassko ¢i Chodsko. Bonusem je kapitola tfindctd, coz jsou Sudety. Nejde o

etnograficky region, ale je to kulinarska tradice, ktera na nase izemi patfi.*

(Obr. 3: Rozdéleni CR dle regionalni gastronomie, zdroj: Pospéchové, 2013)

3.8.1 Organizace, instituce a sdruzeni posilujici povédomi o
gastronomii v CR
Nejriznéj$i organizace, instituce a sdruzeni jsou jednim z nejucinnéjSich
marketingovych nastroji k propagaci gastronomie mezi Sirokou vefejnosti. Svou
existenci zvysuji uroven gastronomie napiiklad pofaddnim nejriznéjsich kurzii, exkurzi,

vydavanim odbornych knih, poradu atd.
* Prazsky kulinarsky institut (Prakul)

Prazsky kulinatsky institut (Prakul, 2018, on-line) funguje od r. 2009 a zalozil

jej Séfkuchat Roman Vanék. Hlavnim smyslem bylo spojeni nejriznéjSich elementd,

43



které gastronomie zahrnuje. V ramci institutu jsou pofadany nejrizngjsi kuchaiské
kurzy pod vedenim zkuSenych ¢lenti tymu: kuchatt, $éfkuchait, sommeliérd, barmand,
pekarii, cukrait, uzenaru a dalSich odborniki. Roman Vangk je také autorem cestopisné
kuchaiské knihy S vafeckou kolem svéta (2011), dvou kniznich bestsellertt (Podklady
klasické Ceské kuchyng, kterd vyhrala mimo jiné také cenu Nejlepsi kuchaiska kniha
CR 2012 na svétové soutézi Gourmet World Cookbook Award 2012, a Kouzlo kuchyné
Cech a Moravy).

Roman Vanék ptisobi také v internetovém poiadu Peklo na talifi, vysilaném od r.

2012 na internetové televizi Stream.cz. (Stream, 2018, on-line)

* Muzeum gastronomie v Praze

Vlastnici Nina a Ladislav Provaan provozuji muzeum zabyvajici se historii
gastronomie, existujici pod zastitou primatora hl. mésta Prahy zr. 2014 a zastitou
Ministerstva pro mistni rozvoj. (Muzeum gastronomie, 2018, on-line) Citovano
z webovych stranek: ,.I naSe zemé zatim cekala na ptehlednou sbirku informaci o
historii kuchatfského uméni a pohostinstvi u nés. Neomezujeme se na prezentaci sbirek
artefaktti tradicnim muzejnim zptsobem, ale vytvafime prostor, ve kterém poutavym
zpusobem predstavujeme Siroké verejnosti historii vztahu ¢loveéka k ptipravé pokrmt a
jejich konzumaci od doby domestikace ohné az po soucasnost.*

Od roku 2016 ovSem neni gastronomicka muzejni sbirka vefejné piistupna,
muzeum nema kdispozici prostory a dle oficialniho vyjadieni ziskaného od
provozovatele stranek na socialni siti Facebook r. 2018 je sbirka uloZena v depozitaii a
muzeum se zaméfuje na prezentaci on-line a podporu jinych gastronomickych akci a
aktivit.

* Gastronomia Bohemica

Obcanské sdruzeni Gastronomia Bohemica (GaBo, 2018, on-line) se zaméiuje
na Ceskou gastronomii, regionalni produkty a recepty a jejich propojeni s cestovnim
ruchem. Motto (citovano z webovych stranek) sdruzeni zni ,,JJezme, co mame na dosah
ruky! Jezme, co je nasemu télu znamé!“ Pfihlédnout bychom vSak meéli k tomu, ze
posledni aktualizace na webovych strankach pochazi z r. 2016, posledni projekty jsou

zr. 2014 a v kalendafi akci nejsou zadné aktualizované informace.
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3.8.2 Projekty a poirady podporujici povédomi o gastronomii v CR

* Czech Specials

Czech Specials, partnersky projekt agentury CzechTourism, Asociace hoteld a
restauraci a Asociace kuchaiti a cukraitt Ceské republiky, usiluje v prvni fadé o
prosazeni regionalni gastronomie Ceské republiky. Podporuje restaurace nabizejici
tradiéni Ceské pokrmy a plsobi mimo jiné taky jako certifikacni znacka kvality
restauraci (garantujici tradi¢nost a kvalitu pokrmi). Seznam certifikovanych restauraci
spolu s interaktivni mapou je pfistupny on-line na webovych strdnkach. (Czech

Specials, 2018, on-line)

s ...a ted Cesky

Kampan ,,...a ted’ cesky* zalozila Asociace malych a stfednich podnikii a
zivnostniki CR (spolu s dal§imi svazy a sdruzenimi) za podpory Ministerstva
zemédé€lstvi v r. 2016. VErfi ve vétsi vyuzivani regiondlnich potravin a produktl, ¢imz
chce pfispét k zachovani rdzu krajiny a pfirozené¢ho ruchu venkova. V roce 2017 se

kampan zaméfila na projekt ,,Rok venkova®. (...a ted’ ¢esky, 2018, online)

« Jist s rozumem

Kampan Jist s rozumem vznikla pod zaStitou Asociace regionalnich znacek
(ARZ) a odkazuje na ni napiiklad i server ,,...a ted’ esky” v ramci svého Setfeni o
popularité lokalnich potravinaiskych produkti u konzumentt. Hlavnim cilem kampané
je poukazat na to, ze pravé lokalni potraviny jsou rozumnou cestou, jak se stravovat.
V naSich jidelni¢cich by nemély byt Zadnou raritou, ale jeho pravidelnou soucésti. (Jist

s rozumem, 2018, on-line)
« Toulava kamera vychutnava Cesko (nékdy také Toulava kamera ochutnava Cesko)

Porad Ceské televize je zaméfen na okrajové pozndvani tradicni vyroby,

lidovych femesel, technickych a jinych pamatek, primarné vSak na tradi¢ni krajové
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pokrmy a speciality. Ke kazdému dilu je pfilozena mapka, video pak mé pftiblizn¢ 30

minut. (Ceska televize, 2018, on-line)

* Gastromapa Lukase Hejlika

Projekt herce Lukéase Hejlika mize byt skutecnym pomocnikem cestovateli po
Ceské republice. Na webové strance sdili Hejlik nejriizngjsi gastronomické tipy a
postichy, navstivené podniky pak zana$i do interaktivni mapy Ceské republiky.
Zahrnuty jsou jak restaurace, tak bary, kavarny, bistra atd. Z navstivenych podnikid pak
zpracovava na svij facebookovy profil fotoreport, kazdy den sdili doporuceni na jeden
podnik, jednou tydné pak vychazi dil jeho nového seridlového vydani. (Gastromapa
Lukase Hejlika, 2018, on-line)

* Portal Kudy z nudy

Turisticky portdl Kudy znudy byl spustén pod zastitou CzechTourism a
zahruje komplexni turistické informace o Ceské republice. Jednim z nastavitelnych
filtrd  je 1 ,,Gurménskd turistika® pro vyhleddvani veSkerych oficialnich

gastronomickych akci. (Kudy z nudy, 2018, on-line)

3.8.3 Znacky kvality uzivané v CR

Pro spotiebitele jsou vbézném Zivoté nejjednodusSim a nejsnadnéjSim
ukazatelem garantujicim ptvod ¢i zarucujicim urcité zpracovani potravin tzv. znacky
kvality. V souvislosti s potravinami jsou Vv nasledujici tabulce vyjmenovany

potravinaiské znacky nejcastéji uzivané na uzemi Ceské republiky.

) Webova stranka,
Nazev Hlavni mySlenka, zasady, charakteristika |
0go

Znacka kvality Klasa je ud€lovana ministrem | https://www.eklasa.cz/

zemédé€lstvi od r. 2003 kvalitnim zemédé€lskym a

potravindiskym vyrobkiim. Na webové strance je ‘ /

uveden kompletni seznam zatfazenych potravin.

Klasa

KLAS@)
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Oznaceni
Evropské

unie

Evropskd unie udé€luje od r. 1992 znacky trojiho
typu: a) Chranéné zemépisné oznaceni (CHZO), b)
Chranéné oznaceni ptuvodu (CHOP) a ¢) Zarucena
tradi¢ni specialita (ZTS). Logo je u vSech oznaceni
graficky velmi podobné.

Dle serveru Top srovnani a informaci zr. 2014
zastituje EU napf. nasledujici ¢eské produkty: a)
CHZO: pivo, valassky frgal, lazenské oplatky,
hotické trubicky, pardubicky pernik, b) CHOP:
vSestarska cibule, kmin, noSovické kysané zeli,
c) ZTS:

lovecky salam.

hefmanek, Spekacky, spisské parky,

http://www.0znaceni.eu

Cesky
vyrobek

Znatka Cesky vyrobek podporuje a propaguje

potravinarské i1 nepotravinaiské  vyrobky
produkované na uzemi CR. Propagace probihd
skrze média, tisk, ¢i potddané akce. Oznaceni se

uziva od r. 2006.

http://www.ceskyvyrob

ek.eu/

CESKY VYROBEK

Regionalni

potravina

Hlavnim cilem znacky je podpofit domaci

producenty lokalnich  potravin a motivovat
zékazniky k jejich uptednostiiovani a koupi, ¢imz se
podporuje dany kraj. Na webové strance najdeme i
interaktivni mapu zobrazujici regionalni potraviny
dle kraju, regionalni prodejce, akce s regionalnimi
potravinami, ¢i regionalni recepty. Ke znacce se
také  poji

Kazdoroc¢né

stejnojmenna  mobilni  aplikace.

také pod zaStitou Ministerstva
zem&delstvi vychéazi tiSténd brozura se vSemi
regionalnimi potravinami. Znacka je ud€lovana od

r. 2010

https://www.regionalni

potravina.cz/

?\eg‘\omiln i pot/"apl}lq

Fér

potravina

Projekt hodnoti obsah a kvalitu potravin, oznaceni

Fér potraviny ziskaji pouze potraviny bez

http://www.ferpotravina

.cz/
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(drive
Zdrava

potravina)

nadbyte¢nych aditiv, znAmého ptivodu a s vysokym
zékladnich

obsahovat. Existuje také mobilni aplikace, ktera po

obsahem slozek, kter¢é by mély

vvvvvv

nac¢teni ¢arového kodu zobrazi

informace o sloZeni potravin.

FER

POTRAVINA

Vim, co jim

Hlavnim cilem spole¢nosti Vim, co jim (VCJ) je

dostate¢na  informovanost ohledné¢ nutri¢nich
hodnot potravin pfispivajici ke zdravému zivotnimu
stylu. Spolec¢nost usiluje o symboliku loga pro
potraviny kvalitni, nutricné hodnotné potraviny
vramci CR a SR. N&kdy je také uzivan cely nazev
,»Vim, co jim a piju®.

2010.

Oznaceni se pouziva od r.

http://www.vimcojim.c

zl

Regionalni

znacka

Hlavnim cilem je zviditelnéni regiondlnich

specifiénosti a zajimavosti, v radmci asociace
existuji certifikované vyrobky (nejen potraviny),
sluzby a zazitky. Asociace zapisem na seznam
garantuje mistni produkci a kvalitu, podil ruéni
prace a mistnich surovin. Od r. 2004 je v projektu

zahrnuto jiz pfes 26 regionii CR. Asociace udéluje

ziCastnénym  regiondim  znacky  jednotného
grafického stylu. Zahrnuty jsou nejrizngjsi

femeslné vyrobky

http://www.regionalni-

znacky.cz/

E% @@ g

Cf REGOY

Ceska chut’

Nejnoveéjsi potravinaiska znamka kvality na uzemi
CR garantuje, e oznadené potraviny jsou vyrobeny
v CR, z ¢eskych surovin a u provéfenych vyrobctl.
Znacka vznikla pod zaStitou  Ministerstva
zem&délstvi vr. 2017 a je uzivana v prodejnach

Albert.

https://www.ceska-

chut.cz/

f’&" J

’*‘\\CHUT“

(Tab. 2, vlastni zpracovani, 2018, informace a obrazky z uvedenych webovych stranek,

on-line)
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Asociace regionalnich znacek, o.s. — sdruzeni regiont s vlastni znackou pro mistni produkty

(Obr. 4: Veskeré regionalni znagky kvality v ramci CR, zdroj: Asociace regiondlnich

znacek, 2018, on-line)

Regiony, které nejsou zahrnuty v ramci Asociace regionalnich znacek, maji
Casto své vlastni lokalni oznaceni nespadajici do tohoto jednotného systému. Piikladem
miize byt: Regionalni produkt Cesky raj, Regionalni produkt Jizerské hory, Regionélni
produkt Luzické hory a Machtiv kraj aj.

3.8.4 Festivaly a gastroakce konané v CR

Festivaly a jiné gastronomické akce jsou nenasilnym zpiisobem, jak ptiblizit
gastronomii a jeji trendy spotiebitelim. At jiz prostfednictvim farmarskych trhu,
jarmarkl (regiondlni vyrobky, vyrobky mistni produkce, Cerstvé potraviny), nebo
pravidelnych celostatnich akci. Jejich vycet miZeme najit na nékolika turistickych

portalech, napt. Kudy z nudy, Atlas Ceska, Ceské vylety, aj.
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* Prague Food Festival

Vroce 2018 se uskutecni jiz 12. roénik této akce prezentujici Spickovou
gastronomii celého svéta. (Prague Food Festival, 2018, on-line) Motto (citovano
z webovych stranek) zni ,,Hlavni mySlenkou festivalu je nabidnout vam vysokou

gastronomii za pfijatelnou cenu a zanechat ve vas unikatni kulturni zazitek.*

* Gastrofest

Kazdoroéné se v Ceskych Budgjovicich kona Gastrofest, v r. 2018 jiz 22. roénik.
Kromé prezentace potravin je zde tradicné umisténo také Kuchaiské podium Gourmet
Rendez-Vous, kde nejriznéjsi celebrity a mistii v oboru predvadi soucasnou svétovou

gastronomii. (Gastrofest, 2018, on-line)

+ Gastro Hradec Kralové

15. btezna 2018 prob&hl v Hradci Kralové kazdoro¢ni festival, letos jiz 23.
ro¢nik pod nazvem Gastro Hradec Kralové Vitana Cup 2018. Festival potdda Asociace
kuchaiti a cukrafii CR, jednd se o mezinarodni piehlidku kuchaiského a cukraiského
uméni. Vramci piehlidky je taktéz porfadan doprovodny program s riznymi

gastronomickymi pfednaskami a soutézemi. (Gastro Hradec, 2018, on-line)

* Fresh Festival

Jedna se o gastronomicky festival organizovany TV Prima v ramci celé Ceské
republiky. V roce 2018 je organizovan ve méstech Plzef, Liberec, Ceské Budg&jovice a
Pardubice. Zamé&fuje se na zazitkovou gastronomii, kuchaiské show a zucastni se ho

gastronomické hvézdy ceské scény (Z. Pohlreich, R. Paulus aj.). (iPrima, 2018, on-line)

* Gastro trendy & festival potravin a napoju

2. — 3. listopadu 2017 se v Pardubickém Domé techniky uskutecnil festival
gastronomickych trendii a potravin. (Pardubicky svét, 2018, on-line; osobni navstéva)
Nabizel celou fadu novych produktl zavadénych na trh, potraviny jak mistni, tak
dovezené. 1 kdyz byla cela akce prezentovédna jako vhodna i Siroké vefejnosti, vétSina
prodejcti se zamérovala na mozné budouci odbératele ¢i majitele restauracnich podnikd,

nékteré produkty ani nebylo mozné zakoupit. Za velmi pfinosné pro zvySeni Grovné
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Ceské gastronomie povazuji pritomnost stankaiti nabizejicich c¢eské produkty (mnohdy i
se znackou kvality), napi Yes Chips, produkty Od Machackl (nékteré dokonce se
znackou Regiondlni potravina), tradiéni ceské brambirky ¢i uzeniny, Cokoladové

produkty, domaci limonady LemonApe atd.

OVOCNE PEEENE CAIE

57+

(Obr. 5: Ukazka vybéru pecenych ¢aji Od Machackd, zdroj: autor, 2017)

« Ji¢insky Food Festival

V roce 2018 se uskuteéni jiz 4. ro¢nik Ji¢inského Food Festivalu. V roce 2017
bylo na akci vice jak 60 stanku s pokrmy a napoji, zahrnujicich jak restauratéry, tak
formu ,,street food“ a nejruznéjsi produkty pod ochrannou znac¢kou Regionalni produkt

Cesky raj. (Ji¢in Zije, 2018, on-line)

« Ochutnej Cesky raj

7. Cervence 2017 se konal druhy ro¢nik festivalu regionélnich potravin Ochutnej
Cesky raj. (Mésto Ji¢in, 2018, on-line; osobni navitéva) Zde byla piileZitost ochutnat
naptiklad mistni Rumcajsovku, jablecny cider ¢i dzemy a marmelddy nevSednich

kombinaci spadajici pod ochrannou zndmku Regionalni produkt Cesky réj.
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(Obr. 6: Vybér dzemt, zdroj: autor, 2017)

Dal$imi gastronomickymi akcemi v prubéhu celého roku jsou nejriznéjsi pivni
¢i vinafské akce, napf. pivni festivaly a slavnosti, chmelfesty, beerfesty, pivobrani, ¢i

oteviené sklepy, vinafské stezky, slavnosti a festivaly vin, vinobrani aj.

3.8.5 JiZ probéhla Setreni
Za povSimnuti stoji také zminka jiZ prob&hlych Setfeni na téma (Ceské)

gastronomie ve spojeni s cestovnim ruchem. Zminéna jsou néktera z nich:

Preference regionélnich potravin — Setfeni v ramci kampané ...a ted’ ¢esky
Prizkum provadéla Asociace regiondlnich znacek (ARZ) v srpnu r. 2017.
(Regionalni znacky, 2018, on-line) Celkem zahrnoval 1017 respondent. Vysledkem
Setfeni je zjisténi, Ze vice jak polovina Cechil nakupuje potraviny lokalni vyroby,
vétSina do rdmce 500KE/mesic, jen 11% za potraviny utrati vice jak 1000K¢/mésic.
»lato Cisla ndm pomérné jasn¢ ukazuji, Ze lokalni potraviny nejsou béznou soucdasti
jidelnicku cCeskych rodin. Pro vétSinu lidi jsou zpestfenim nebo vytrzenim
z kazdodennosti. Ru¢né vyrobeny syr od mistniho farmate koupite spiSe pfi vyjimecné
piilezitosti, nebo jako darek,” komentuje vystupy priizkumu Katefina Cadilova, narodni

koordindtorka ARZ. VétSina konzumentd (59%) potraviny nakupuje na trzich
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a festivalech v regionu svého bydlisté, 40% v ramci kamennych prodejen, které tyto
produkty nabizi, a pfimo od vyrobce cca 38%, pfiblizn¢ jen 8% nakupuje lokalni
potraviny on-line. Divéryhodnost potravin u spotiebiteld ovliviiuje i samotné oznaceni.
Ze Setfeni vySlo najevo, Ze nejvice sympatické je respondentim oznaceni ,,Ceské®
(37%), oznaceni ,,BIO* naopak ztratilo na sv¢ atraktivité (jen 2 %), oznaceni ,,lokalni‘
oznacilo za sympatické jen 5 % respondentli, toto si autofi projektu vysvétluji
medializaci ze strany velkych obchodnich fetézctli, které oznaceni ,,Cesky vyrobek*

pouzivaji v hojném poctu.

Preference produkti ceského piivodu — Setfeni organizace udélujici oznaceni
Cesky vyrobek

Setteni Mladé fronty Dnes (MF Dnes, 2018, on-line) probihalo v roce 2016 a
zkoumalo vybér konzumentl z nékolika podobnych (cenové, slozenim, kvalitou)
vyrobkd. Organizace Cesky vyrobek pozoruje zvysujici se popularitu Seskych vyrobka
od r. 2003. Ttetina respondentli upfednostiiuje ceské vyrobky (tim i ndkupy v menSich
specializovanych obchodech nad supermarkety). Z prizkumu je také patrné, Zze 3/5
Ceskych rodin si péstuji nékteré plodiny vlastni a vice nez polovina dotazanych je
zpracovava do vlastnich vyrobkt. Z Setfeni je také patrny zajem o znacky kvality u vice

jak poloviny konzumentt a jejich ndzor na produkty prodavané na farmaiskych trzich.

Sledujete pfi nakupu potravin rizné | Davate pfednost pfi nakupovani
certifikace? (napr. Klasa apod.) ceskym produktiim?

e 2 x B Nevim, nedokazu fici
ano 56 n . o
- e - Vibec to neni dllezité

&% Spi neni dileZité
Jak hodnotite kvalitu vyrobk R

z farma'Fskych trha? Spise to je dUlezité
B Kvalitngjsi Priblizné stejn& kvalitni 3 Il ¢ to veimi dulezité
B Méns kvalitni & Nevim

Pro¢ nakupujete ceské produkty?

Chci podpofit mistni vyrobce a producenty 62
Chei mit istotu, od koho dany produkt pochézi 45
Tyto produkty jsou kvalitngjsi

nez ostatni produkty 36 |

Nechci podporovat zvySovani uhlikové stopy

pri pfepravé produkti z dalekych zemi 15
Pozn.: on-line kvantitativniho prizkumu se v zafi 2016 Produkty jsou zarucené Cerstvé 12

z(castnilo 801 respondentd; kvalitativni prazkum probéhl Tyto produkty jsou levnéj$i neZ ostatni produkty 8
formou péti rozhovord g

Pramen: AMPS CR, Ipsos Nevim 4

(Obr. 7: Vysledky priizkumu vztahujici se k tématu bakalaiské prace, zdroj: Cesky
vyrobek, 2018, on-line)
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Zvysujici se popularita kulinaiského turismu — Setfeni serveru Tourism Review
Clanek serveru Tourism Review (Tourism Review, 2018, on-line) poukazuje na
zvysujici se popularitu kulinafské turistiky. Zdurazituje potiebu jidla podobné jako
ubytovani ¢i kulturnich zazitkl. V ¢lanku je zminén také postieh ze strany Mezinarodni
asociace kulinatské turistiky (ICTA), ktera rostouci popularitu tohoto druhu CR doklada
nékolika dikazy: a) zvySujici se pocet dotazii ze strany konzumentl, b) zvySujici se
pocet internetovych stranek restauraci, c¢) zvysujici se pocet cestovnich kancelaii
zamétenych na kulinéiskou turistiku, d) od r. zaloZeni asociace (2003) pievysil pocet
jejich ¢lent z fad profesionall pfes gastronomii a turismus 16000 lidi. Dle studie se
kulinaiské turistice dafi predevsim v Jizni Africe, Argentiné, Brazilii, Indii, Egypté ¢i
napt. Myanmaru. Berme v potaz rok uvetejnéni ¢lanku, v soucasné dob¢ je tento sektor

JiZ rozvinutéjsi.

Vékovy pramér lidi navstévujicich gastrofestivaly — Pavel Maurer

Zakladatel a potadatel Prague Food Festivalu, Pavel Maurer, v roce 2015
uvefejnil své soukromé devitileté studium tucastnikil gastrofestivalii. (Cesky Rozhlas
Radiozurnal, 2018, on-line) Zkoumal, jaké vekové kategorie je vétSina navstévnikl
praveé na jeho festivalu. V prabéhu téchto deviti let ziskal 8 tisic respondentl. Nejvetsi
skupinu festivalovych navstévnikd (cca 50%) tvoti lidé ve véku od 36 do 50 let.
Nasledovani dal$imi dvéma vékovymi skupinami, a to od 18 do 25 let a mezi 26 a 35
lety (dohromady 40%).

Kulinaisky turismus v CR — Iveta Tatarkova

Pani Bc. Iveta Tatarkova provedla dotaznikové Setfeni tematicky blizké
zamé&feni této bakalarské prace. (Tatarkova, 2012, on-line) Z vysledki od 687
respondenttl napii¢ celou Ceskou republikou vychazi najevo, Ze vétsina (82%) zna
pojem kulinafsky turismus, a vice jak polovina (63%) jiz n€kdy navstivila urcity region
v prvni tfadé kvili jeho gastronomii (nejCastéji Jizni Moravu). Vice jak 71% pak
zaregistrovalo marketingové tahy na posileni povédomi o Ceské gastronomii a
regionalnich pokrmech (nejvice z nich pak projekt Czech Specials). Vyznamnost mistni
gastronomie pii rozhodovani o navstiveném regionu ¢i oblasti ovliviiuje vice jak

polovinu respondenti (,,spiSe vyss§i vyznam® — 51%).
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4 Empiricka ¢ast

Nasledovat bude analyza turistického regionu Ceskolipsko a Jizerské hory.
Analyze jsou podrobena turisticky vyznamna meésta tohoto regionu, konkrétné jejich
propagace gastronomie prostiednictvim webovych stranek, na coz navazuje dotaznikove

Setfeni zaméfené na propagaci gastronomie a poptavku po gastronomii ze strany turistt

vV TIC mést.

4.1 Zakladnivyzkumné otazky

Z&kladni vyzkumné otazky byly zminény jiz v samotném Gvodu prace, prvni a
druhd otdzka byla zodpovézena v ¢asti teoretické. V empirické Casti jsou uvedenym

zpusobem zodpovézeny otazky nasledujici:

1) Ktera mésta turistického regionu Ceskolipsko a Jizerské hory kladou nejvétsi

duraz na propagaci gastronomie v ramci marketingu cestovniho ruchu?

Tato otazka je zodpovézena analyzou webovych stranek vybranych meést
z tohoto regionu k bfeznu r. 2018, graficky znazornéna v kapitole 4.2: Sbér

informaci a prib¢h Setteni.

2) Jaky je postoj pracovniki turistickych informacnich center Vv turistickém regionu
Ceskolipsko a Jizerské hory Kvyznamu gastronomie a jejtho vyuziti v

marketingu cestovniho ruchu?

Otazka je =zodpovézena prostiednictvim dotaznikového Setfeni v ramci
informacnich center stejnych mést, jaka jsou analyzovana pro ucely otazky ¢. 2,
doplnéného osobni navstévou zhodnocujici sortiment zbozi nabizeného

k prodeji, propagacni materialy a informovanost personalu.
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4.2 Sbér informaci a prubéh Setreni

Analyza mést turistického regionu

Turisticky ~ region  Ceskolipsko ~a  Jizerské  hory  sestivd  ze
stejnojmennych turistickych oblasti. Ob& oblasti maji webové stranky s piehlednym
seznamem obci, ubytovacich a stravovacich zatizeni, aktualitami a akcemi. Informuji
turisty o regionalnich produktech, vyznamnych osobnostech, ptfedpovédi pocasi,
poskytuji on-line nahled mistnich turistickych novin, virtualni prohlidky atd. (Sdruzeni
Ceskolipsko, 2018, on-line; Turisticky region Jizerské hory, 2018, on-line)

Z turistického regionu bylo vybrdno 17 mést, jez odpovidaji méestim, jejichz
pracovnici TIC byli ochotni se Gcastnit dotaznikového Setfeni. Vycet mést sestupné dle
podtu obyvatel k 1. 1. 2017 (CSU, 2018, on-line) je nasledujici: Liberec, Jablonec nad
Nisou, Ceska Lipa, Novy Bor, Hradek nad Nisou, Frydlant, Mimon, Tanvald,
Chrastava, Doksy, Nové Meésto pod Smrkem, Smrzovka, Jablonné v Podjestédi,
Raspenava, Hejnice, Lazné Libverda a Bedfichov.

V nasledujici tabulce mizeme vidét kompletni analyzu vybranych mést®,

3 Vysvétlivky:

» Zminka na Gvodni strané — jakékoliv zminka o gastronomii (sekce Stravovani, Kalendat akci,
spolky obce souvisejici s gastronomii atd.), umisténa na uvodni strané¢ webové stranky;

* Doporuceni na restauraci — Seznam restauraci ve méste a okoli;

» Zarazeni do sekce ,,Aktuality, ,Kalendar akci“ apod. — Zafazeni mistnich jarmarkd, trha,
gastronomickych festivalll ¢i jinych gastronomickych akci. Analyza byla provadéna v obdobi
leden — brezen 2018, nékteré weby nabizely piehled akci napf. jen na mésic dopiedu, proto
mozné zkresleni informaci;

« Zajimavost — Nadstandardni informace o gastronomii, interaktivni planky mést s vyznacenymi
restauracemi ¢i prodejnami s mistnimi vyrobky apod., dopliiyjici informace;

» Webova stranka — Uvedené stranky jsou hlavnimi weby mést, pokud jsou uvedeny dva
webové odkazy, druhy obsahuje Cisté turistické informace o misté, jedna se o zdroje
zpracovanych informaci;

v’ - obsahuje, zahrnuje

x - neobsahuje, nezahrnuje
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Zminka Zarazeni

Doporuceni na

Mésto na Gvodni do sekce ,,Aktuality*, _
restauraci
strané »Kalendar akci“ apod.
x v v
Webova stranka: http://www.liberec.cz/cz/, http://www.visitliberec.eu/
Liberec Zajimavost: Sekce Regionalni vyrobky — festival Den regionalnich

potravin Libereckého kraje, Fresh Festival, chybi upozornéni na

restaurace zarazené pod Czech Specials

Jablonec nad

x x v

Webova stranka: http://www.mestojablonec.cz/,

Nisou )
http://www.jablonec.com/
v x x v
Ceska Lipa S—
Webova stranka: http://mucl.cz/
Zajimavost: Chybi upozornéni na restaurace zarazené pod Czech
Specials
x v v
Novy Bor —
Webova stranka: https://www.novy-bor.cz/
Hradek nad x x x
Nisou Webova stranka: http://www.hradek.eu/index.aspx?rub=1
v v v
Frydlant Webova stranka: https://www.mesto-frydlant.cz/
Zajimavost: Jarmark Spizirna
X x 3 4
Mimon — .
Webova stranka: https://mestomimon.cz/
X X X
Tanvald Webova stranka: https://www.tanvald.cz/
Zajimavost: Kalendar akci zcela chybi
x x v
Webova stranka: http://www.chrastava.cz/
Chrastava Zajimavost: Kalendat akci na webové strance piistupny formou

Chrastavskych listi vzdy mésic doptedu
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x x v

Webova stranka: http://www.doksy.com/

Doksy

Zajimavost: Tipy na mista, kde se dobfe najist, rozdéleny dale do

nékolika kategorii

Nové Mésto v x v

pod Smrkem | Webova stranka: http://www.nmps.cz/

v x v
Smrzovka

Webova stranka: http://www.smrzovka.cz/

Jablonné v x v

v Podjestedi | Webova stranka: http://www.jablonnevp.cz/

X X X

Raspenava | Webova stranka: http://www.raspenava.cz/

Zajimavost: Kalendar akci zcela chybi

x x v

Hejnice Webova stranka: http://www.mestohejnice.cz/

Zajimavost: V Kalendafi akci filtr na gastronomické akce

x x v
Lazné — .
Webova stranka: http://www.laznelibverda.cz/
Libverda :
Zajimavost: Lazenské oplatky
x x v
Bedfichov

Webova stranka: http://www.bedrichov.cz/

(Tabulka 3: Srovnani webovych stranek mést, vlastni zpracovani, dle uvedenych zdroju,
2018)

Dotaznikové Setfeni

Kvantitativni sbér informaci pro potfeby prace byl proveden prostfednictvim
dotaznikového Setfeni a ucastnili se jej pracovnici TIC shodnych mést, kterd byla
podrobena analyze. Jeho cilem bylo zjistit miru propagace gastronomie a
potravinaiskych produktl a poptavky turisti po gastronomii na uzemi turistického
regionu Ceskolipsko a Jizerské hory.

Dotaznikového Setfeni se zucastnilo celkem 36 lidi ze 17 mést regionu. Pocet
respondentt se 1i$i mimo jiné i dle velikosti mésta, po¢tu pracovnikti TIC (dle velikosti

mésta 1 — 4 pracovnici), jejich Casovych moznosti a v neposledni fad¢ ochoty
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pracovniki pomoci k objektivnim vysledkiim bakalafské prace tykajici se mista, kde
pracuji. Celé znéni dotazniki je pfilozeno v seznamu pfiloh.

VSechna zminéna TIC jsem v pribéhu biezna 2018 navstivila osobné mimo jiné
1 proto, abych mohla zhodnotit nabidku a kvalitu poskytovanych sluzeb a také z divodu
vétsi veérohodnosti plynouci z osobniho setkani. VétSina pracovniki byla velmi
nadpomocna a k mé prosbé piistupovala vstiicné a profesionalné.

Nutno podotknout, Ze zpracovavany region je turisty hojné¢ navstévovan mimo
jiné také diky své strategické poloze blizko hranic, nicméné poptavka po gastronomii
v této oblasti neni nijak vysoka. Turisty nejvyhledavanéj$i mésta jsou povétsinou mala a
ryze sezénniho charakteru, jejich hlavnim cilem jsou pak vétSinou sportovni aktivity,
nikoliv poznani mistni gastronomie.

Nutno uvést, ze lepsi spoluprace byla s pracovniky menSich pobocek,
projevovali vice ochoty a radi se zapojili do projektu. Nejproblemati¢téjsi komunikace
byla s pracovniky TIC Ceska Lipa, coz vzhledem k velikosti mésta i jeho vyznamu
Vv celém turistickém regionu byl problém, ktery bylo nutno n¢kolikrat fesit.

Podrobné vysledky dotaznikového Setieni v kapitole 4.3.2: Postoj pracovnikt

TIC k vyznamu gastronomie.

Rozhovor

Rozhovor k rozsahlému tématu prace poskytla hradecka foodbloggerka, pani
Svatava Vaskova. I kdyz nepatii mezi ,,odborniky“ v ramci ¢eské gastronomie, hraje
pani Vaskova v souCasném vzhledu nejen hradecké gastronomické scény pomérné
vyznamnou roli. Na rozhovor pfistoupila s nad$enim, byla velmi ochotna a ndpomocna.
Celé znéni fizeného rozhovoru je pilozeno v seznamu priloh.

Mym prvotnim plédnem byla konfrontace nazoru ,laika — foodbloggera®
snazorem a piehledem znalce z oboru, majiciho dostate¢nou praxi. V jednani byl
rozhovor s panem Romanem Vankem, $éfem Prazského Kulinafského Institutu, ktery
jej vSak po vice nez 2 mésicich korespondence odmitl.

Dale jsem se zaméfila na restaurace V turistickém regionu Ceskolipsko a Jizerské
hory, zatfazené do projektu Czech Specials ve snaze o rozhovor s provoznimi ¢i majiteli
téchto podnikti ohledné problematiky zafazeni pod tuto znacku a pripadné nasledné

spolupréce. Na oficialnim serveru Czech Specials je k dohledani informace o ¢tyfech
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restauracich, jedna se o Jihoeskou restauraci U Bohouse v Ceské Lip& a nasledné 3
restaurace v Liberci, konkrétné Radni¢ni sklipek, fransizovou restauraci Potrefena Husa
a Clarion Grandhotel a restauraci Zlaty Lev. Informace na oficialnich strankach vsak
nejsou aktualni. Po osobni navstévé vyslo najevo, Ze jedna z Libereckych restauraci jiz
ptes 3 roky nevlastni certifikaci CS, v druhé restauraci si kompetentni osoba nebyla
jista, zda vlastné jesté stale pod CS zafazeni jsou, €i nikoliv, a mluv¢i treti Liberecké
restaurace odmitli rozhovor se slovy, Ze neni nic, co by mi k tomuto tématu mohli fict.
Majitel restaurace v Ceské Lipé& rozhovor odmitl kvili velké &asové vytiZenosti,
nicméné jak vyplyvé i z nasledujicich vysledkd dotaznikového Setfeni, Ceskolipska
restaurace certifikaci CS v soucasné dobé¢ vlastni a i mistni pracovnici TIC o ni védi a

turisty informuji.

4.3 Vysledky Setreni

4.3.1 Propagace gastronomie ve vybranych méstech turistického

regionu Ceskolipsko a Jizerské hory

Zhodnoceni vysledkli vypovidd o malé informovanosti obyvatel a turisti o
zaleZitostech tykajicich se gastronomie. Standardem na vétSiné webovych stranek byva
ptiloZeny seznam restauraci ve méste, doporuceni na restaurace s vyhlaSenou kuchyni
apod. Na uvodnich strankach se vSak gastronomie objevuje pouze ziidka (i zminéna
doporuceni musi clovék mnohdy slozité hledat). Zatfazeni pod ,,Aktuality* ¢i ,,Kalendar
akci“ bylo vztazeno na jakékoliv akce spojené s gastronomii (trhy a jarmarky, slavnosti,
gastronomicke festivaly apod.) a vzhledem Kk tomu, Ze se ve vétsin¢ mést alespon jednou
do roka kona mistni jarmark, na to bylo upozornéno. Jisté zkresleni mohlo nastat
casovym omezenim pro zobrazeni planovanych akci (v n€kterych méstech vyobrazen
pouze soucasny mesic, v jinych méstech 1 mésic doptedu, v dalsich cely rok apod.).

Nasledujici grafickd vyobrazeni shrnuji zjisténé vysledky jmenovanych 17 mést.

Grafy jsou vlastniho zpracovani.
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Zminka o
gastronomii
na uvodni strané

Hano

M ne

Navzdory ocekavani, ze lepsi
propagaci a zvySeny zajem o gastronomii
projevuji vétsi mésta (napt. Liberec, Ceské
Lipa, Jablonec nad Nisou atd.) jsou
vSechna mésta, na jejichz webovych
strankach zminka o gastronomii figuruje
na Uvodni stran¢, do 10000 obyvatel. Patfi
mezi né&: Frydlant, Nové Meésto pod
Smrkem, Smrzovka a Jablonné
v Podjestédi. Tato menSi mésta moznd
kladou vétsi diraz na  komplexnéjsi

informovanost navstévniku svych

webovych stranek s cilem zvysit turisticky ruch v daném regionu.

Zarazeni do sekce
"Aktuality", "Kalendar akci" apod.

Hano HEne

Zatazeni do sekce ,,Aktuality, Kalendat akci* apod. spliiovalo piekvapive velmi

malo mést, konkrétné se jednalo opét o Frydlant, dale Liberec a Novy Bor. Jak bylo jiz

zminéno, vysledek miZe byt zkreslen zobrazenim akci na kratky ¢asovy usek doptedu.

Vysledné ¢islo miize svédEit o nezdjmu o potradani gastronomickych akci a festivalli ze

strany vedeni mésta ¢i poradatell, o spravci webové stranky, jenZ mize povazovat za

nedulezité o téchto akcich informovat, ¢i o nedostatku zdroji a z4jmu mensich mést

takovéto akce poradat.
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Doporuceni na restauraci, bar,
Doporuéeni kavarnu, bistro & obdobny podnik Iz
na restauraci pozorovat u vétsiny z analyzovanych
meést. Konkrétné se nevyskytovala pouze
na 4 webovych strankach, a to u mésta
Hradek nad Nisou, které i pii peclivém
mano hledani na webu odkadZe na server
Google, par restauraci je vSak vyobrazeno
e na informa¢ni mapce. Dale v pfipadé

mest Mimon, Raspenava a Tanvald.

V ptipadé¢ mést Mimon a Tanvald (mést

svice jak 6000 obyvateli) je absence

téchto informaci velmi zarazejici a jevi se jako jeden z hlavnich nedostatka.

4.3.2 Postoj pracovniki TIC k vyznamu gastronomie

Veskeré grafy zobrazujici vysledky dotaznikového Setfeni jsou vlastniho

zpracovani, vyhodnoceny k bieznu r. 2018.

Obecné udaje
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(Graf 1: Srovnani po¢tu ziskanych dotaznikt k velikosti mésta, vlastni zpracovani, data
o obyvatelich k lednu r. 2017, CSU, 2018, on-line)
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Charakteristika respondentti

Vase pohlavi

W do 20 let

W 21-30let
W muz

= 31-40let
M Zena

W 41-50let

m 51let a vice

Déllga pobytu v regionu
0 0

0% 2% 0%

B méné nez 1 rok
3%
m 1-2 roky
m 3-5let

M 5let a vice
M cely Zivot

M jiné: v regionu neziji

Vzhledem k faktu, Zze 75% respondentt zije v regionu cely svij zivot, miZeme
K nasledujicim odpovédim prihlizet ¢astecné jako k informacim od pracovnika TIC,
¢astecné jako od mistniho obyvatele, jenz ma své vlastni zajmy a zaliby. I z toho lze
usuzovat, ze mira informovanosti pracovnikli, o niz vysledky vypovidaji, nemusi byt
stejnd u vSech zaméstnancti a cCasto se li§i (¢i si dokonce protifeci) odpovédi

zaméstnancl ze stejného stiediska téhoz mésta.
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Pracovni pozice
3

8% m vedouci

/stazista

B fadovy zaméstnanec

M brigddnik/praktikant

Délka praxe

na pracovisti

Eménénezl
rok

M 1-2 roky

4

11%
m 3-5let

6
17%

M Slet a vice

Zajimavym faktem je, Ze ze 17 mést byla ziskdna odpovéd pouze od 10

respondentll na Urovni vedouci stfediska. To svéd¢i bud’ o neochoté vedoucich

investovat ¢as do vyplnovani podobnych dotaznikovych Setfeni, ¢i o velikosti mésta.

Mala stediska o 1 — 2 zaméstnancich ¢asto spadaji pod celé kulturni ¢i jiné stfedisko

mésta a vedouci zodpovédnou osobou je tak nékdo, kdo se v TIC vibec nepohybuje.

Nabidka potravinaiskych produktt

Nabizite potravinaiské
produkty ve svém TIC?

M ano

M ne

0
0%

Pokud ano, jakou cast
nabidky tvori?

M vétSinovou
M cca poloviéni

I mensinovou

Nejvétsim problémem v piipadé nabizeni potravinarskych produkti v TIC je dle

vétSiny respondentti doba trvanlivosti, ktera vzhledem k nizké poptavce po tomto

sortimentu je velmi limitujicim faktorem a také mnohdy dtvodem k odstranéni

potravinaiskych produkti z nabidky.
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Nabizite regionalni
produkty mistni vyroby?

M ano

M ne

Pokud ano, jaka cast
z nich jsou produkty
potravinaiské?

M vétSinova
M cca polovicni

M mensinova

9%

Spolupréce s organizacemi potravinaiskych znacek kvality

Spolupracujete s nékterou

4  zregiondlnich znacek?
11%

M ano
M ne

M nevim

U této otazky stoji za
povSimnuti, ze zaméstnanci TIC
vV Bedfichové se neshodli na
odpovédi. Dale stoji. ~ za
povSimnuti  fakt, jak muze
zaméstnanec, ktery ma poskytovat
informace turistim, na tuto otazku

odpoveédét ,,nevim®.

Pokud ano, kdo navrhl spolupraci?
0% mTIC

kvality

M nevim

M nékdo jiny

M organizace zn.

U jedné zodpoveédi,
konkrétné u mésta Jablonné
Vv Podjestédi, pracovnice
zaskrtla obé moznosti, kdy
iniciativa a zajem o spolupraci

vzesel z obou stran.
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T i L. Jedna ze Ctyt
V pripadé spoluprace, o jaké i .
regionalni znacky se jedna? dotazovanych pracovnic TIC
2 v . W
- ® Ochranna znatka mésta  Liberec  zaSkrtla
S Regionalni produkt soucasné 2 moznosti,
leel_'skq hgry )
1 H Regionalni potravina konkrétné ,,Ochrannd  zn.
10% T .
o Regionalni produkt Jiz. hory
jiné
a soucasn¢ ,,jiné: Krkonose —

se vSak zadnd z jejich kolegyin nezminuje.

originalni produkt®, o kterém

Druhd moZznost ,,jiné* byla zaSkrtnuta

pracovnici mésta Jablonné v Podjestédi, kde se jedna o spolupraci v ramci konani trhti a

jinych prodejnich akci s regionalnimi vyrobci hefmanické keramiky.

Nabidka konkrétnich potravinarskych produkti — vlastni odpoveéd

Jaké potravinarské

3 produkty nabizite?
12%
3 .
12% M Kitl
® bonbony
3 ¢okolada

11% .
M pivo Konrad

66

Je ztejmé, ze prevazujici slozkou
jsou nejrizngj$i produkty mistni firmy
Kitl (medovina, zivotabudic,

Meducinka).

syroby,
Pracovnice TIC mésta
Smrzovka dale odkazuji na mistni
pekarnu (vyhlaseny chléb) a cukrarnu,

kde je v prodeji mistni ¢okolada.



(Obr. 8: Nabidka od firmy Kitl, TIC Novy Bor, zdroj: autor, 2018)

Jaké dal&i i atska 2k V zadném Zz mest
ake dalsi potravinarske znac
P . , y vSak nejsou produkty téchto
/ kvality znate? T
10% znacek v prodejni nabidce.
H Klasa
3
5% W oznaceni EU
Regionalni
potravina
M Fér potravina
Znate projekt 1 Pokud ano, odkud?
o 8%
CZECh SpECIaIS? 1 M internet, masmedia

8%

H odborna
M ano skoleni, konference, v
ystavy
Hne

jiné: praxe na MIC
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Za zarazejici povazuji fakt, Ze 3 ze 4 pracovnic mésta Liberec odpoveédély, ze
projekt Czech Specials (tudiz ani zafazené restaurace) neznaji (byt dle oficidlnich
stranek projektu jsou v Liberci 3 certifikované restaurace). Jediny, kdo odpovédél
kladn¢, byla zaméstnankyné na pozici brigddnik/praktikant/staZista ve véku mezi 21 —
30 lety, jez uvedla, ze se o projektu dozvédéla prostfednictvim stdZze organizované od

Skoly.

Poptéavka ze strany turistl

Zajimaji se turisté Pokud ano/spise ano, o co
o mistni/regionalni 7%/ jevi nejvétsi zajem?
gastronomii? ,
0 0 M balené

0% 0% 6 potraviny/ndpoje

17% M ano

14 M spiSe ano B doporuceni na
- restauraci
spise ne
Hne .
jiné
H nevim

Kolonka ,,jiné* byla v obou ptipadech vyplnéna pracovnicemi ve mé&sté Liberec.
V prvnim pfipadé nasledovalo doplnéni ,,zijem o Ceskou kuchyni® a ve druhém
konkrétni zajmy turistd: ,,zdjem o informace o bio nebo Cerstvych potravindch a

obchodech, kde je najit, farmarské trhy*.

Ptaji se turisté na Pokud ano/spise ano, jaké
doporuceni, kde 2 podniky doporucujete?
.r 5%
3},/ se mohou najISt? \ W restaurace, od nich?
° 0 mame propagacni
7\)% = ano materialy

19%

i M dle osobni zkusenosti
M spiSe ano

spise ne
Hne jiné

B nevim

Moznost ,,jiné*“ byla zaskrtnuta ve meéstech Doksy a Liberec. V Doksech

doporucuji vzhledem k malému mnozstvi restauraci vSechny, které ve meésté jsou.
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V Liberci doporu¢uji dle pozadované lokality, dale dle piipadné spolupréce

komunikace s TIC.

Jevi turisté zajem
o produkty

! ochrannych znaéek?

3%

7

19% M ano

M spiSe ano
W spiSe ne
M ne

B nevim

14%

Pokud ano/spise ano,
o které nejvice?

0
0%

B Ochrannd znacka
Regionalni produkt
Jizerské hory

B Regionalni potravina

M jiné

4
11%

Kdo projevuje vétsi zajem?

B Cesti turisté
H cizinci
m Cesti turisté i cizinci stejné

B neumim posoudit

Z grafu je patrné, Ze navstévnické spektrum Ceskych turistii oproti zahrani¢nim

je pomérné vyrovnané.

. Pokud Cesi, odkud?
3% 2
7%

B mistni

Mz jiného
regionu/kraje
/mésta

M neumim
posoudit

Pokud cizinci, které
! narodnosti nejcastéji?

%

3
10%
B Némci

H Polaci
© Holandané

M Slovaci

Vysledky vypovidaji o pfevazujici navstévnické klientele z jinych turistickych

regionu (popf. kraji) v ramci navstévnikl ¢eskych. Na Bedfichové vyplnila pracovnice
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konkrétni daj, Ze nejvice Ceskych turisti ptijizdi z Prahy. Informace o cizincich jen

potvrdily nejuzsi vztahy se sousednimi Staty.

Propagace restauracnich zafizeni zafazenych pod znatku Czech Specials — otazky

vyhrazené pouze zaméstnancim T1C mést Liberec a Ceska Lipa.

Znate ve mésté Pokud
restaurace zarazené ano, upozornujete
pod CS? na né turisty?
0 0
0

0%

0% 0%

Hano
M ano M spiSe ano
Hne I spise ne
Hne

Jako zarazejici se jevi fakt, Ze 3 pracovnice téhoZz mésta (Liberec) nevédi ani o
projektu Czech Specials, ani o zatazenych restauracich mésta, jeZ reprezentuji. Ctvrta
pracovnice, jez jako jedind uvedla opak, také uvedla, Ze o zafazenych restauracich
upozoriiuje TIC Liberce ptichozi turisty jak osobnim sdélenim, tak informacemi na
webovych strankach mésta. S ptihlédnutim k provedené analyze webovych stranek mést
tato informace vSak neni pravdiva — resp. upozornéni na to, zZe se jedna o restauraci
zafazenou pod CS, nikde neni uvedeno. Situace je o poznani lepsi v Ceské Lipé, kde 2

ze 2 pracovnic o restauraci védi a také o ni informuiji.

Pokud ano/spise ano, jak?

M osobni sdéleni

M propagacni
materialy, letaky

M jiné: webové stranky
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Spolupracujete s Pokud ano, kdo
nékterou ze navrhl spolupraci?
zarazenych 0
restauraci? 0% mTIC

0% 1
17% B majitel
®ano restaurace
Wne jiné
5 nevim
83%

Zaméstnankyné mésta Liberec, kterd jako jedind o projektu CS vi, také jako
jedina uvedla spolupraci mezi zafazenymi restauracemi a TIC, navrzenou ze strany TIC,

coz zadna z jejich spolupracovnic nepotvrdila.

Vysledky rozhovoru

Nutno ptihlédnout k tomu, Ze pani Vaskova neni odbornici, i tim mohou byt
odpovédi ovlivnény. Velmi sympatické je, ze cti sezonnost jidel, tedy i dostupnost
potravin, kdy ve spojeni s ob¢asnymi nakupy na farmaiskych trzich napomaha zvyseni
urovné kvality svych jidel. Jak sama pfiznala, inspiraci ¢erpa pievazné ze zahranici, coz
jen potvrzuje vetsi jedinecnost zahrani¢nich receptl a roven kuchatfského uméni. Jak 1
ona sama pfipousti, gastronomie v rdmci kulturni propagace Ceské republiky ji piijde
upozadéna. Tvrdi, ze nevnima jednu vudci ,,gastronomickou zemi v ramci Evropy, ze
ji v8echny kuchyné pfijdou jiz propojené a ovlivnéné, prvky se prolinaji a dopliuji.
Tento ,,dojem* byl opodstatnén napf. v kapitole 3.5: Gastronomie jako soucést
cestovniho ruchu, konkrétné podkapitola Paradox globalizace. Nejvyraznéj§im cizim
prvkem v Ceské republice je dle ni kuchyné asijské a africka.

I jakozto spotiebitelka a matka povaZzuje potravinaiské znacky kvality, uzivané
na uzemi CR, za prospé&sné. Libi se ji také myslenky gastronomickych organizaci, které
gastronomii propaguji a za uziteCny povazuje také portal Kudy z nudy. Sama konkrétné
uvadi, Ze by uvitala vétsi zajem velkych organizaci ¢i statnich slozek o foodbloggery a
piipadnou spolupraci s nimi. Foodblogger je dle ni idealni ,,prostiedek reklamy*, tématu

se vénuje ve svém volném Case a ze své iniciativy.
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5 Shrnuti vysledkii

V nasledujici kapitole budou prehledné shrnuty zjisténé poznatky a odpovédi na

zakladni vyzkumné otazky.

1. Jakou roli sehrdva gastronomie v ramci Kkulturniho dédictvi a cestovniho

ruchu?

Touto otazkou se podrobné zabyvala teoretickd c¢ast prace. Vzhledem k poctu
oblasti (historie, kultura, narodni identita, etika atd.), do nichz gastronomie
neodmyslitelné zasahuje, lze jeji roli a vyznam v rdmci kulturniho dédictvi povazovat
nikoliv za urcujici, stale ale za velmi zna¢ny. O vyznamu pro kulturni dédictvi sv&de¢i i
cetné zarazeni gastronomickych pamatek pod organizaci UNESCO.

Ve vztahu k cestovnimu ruchu nabyva gastronomie na stale vétsi popularité a
pro mnohé je urCujicim faktorem vybéru cilové destinace ¢i prubéhu cesty. O tom
svédci napriklad 1 specificky zaméfené kulinaiské privodce ¢i stile vice se rozvijejici

odvétvi gastroturismu.

2. Jakym zpusobem je ¢eska gastronomie propagovana v marketingu cestovniho

ruchu Ceské republiky?

Na otazku ohledné gastronomické situace v Ceské republice odpovida kapitola
3.8: Gastronomie Ceské republiky a jeji podkapitoly. Dle uvedenych zdroji, je
nejuzivandj§im zptisobem propagace gastronomie v ramci CR Ceské republiky potadani
gastronomickych festivalii a akci, kulinafskych kurzli a v neposledni fad¢ zakladani
organizaci €i instituci. Snaha zviditelnit gastronomii a pfibliZit ji Siroké vefejnosti je
viditelna prostfednictvim médii a socialnich siti (potady v televizi, Facebook atd.). K
vyssi propagaci v marketingu CR CR vramci gastronomie napomahaji nejriiznéjsi
kampané, zakladdni domacich potravinaiskych znacek kvality na podporu (Ceské)

gastronomie a regionalni produkce.
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3. Ktera mésta turistického regionu Ceskolipsko a Jizerské hory kladou nejvétsi

diraz na propagaci gastronomie v rdmci marketingu cestovniho ruchu?

S ptihlédnutim k vysledkiim, ziskanych analyzou zvolenych mést, se zda byt
idedlni stav propagace ve meésté Frydlant, jez splituje vSechna zvolend kritéria,
gastronomie hraje na webovych strankach dulezitou roli a je zviditelnéna a piehledné
zminéna navstévnikim stranek. Tento zavér vsak vyplyva pouze ze subjektivné
zvolenych kritérii, nevypovidd nic o zbylé kvalit¢ a informacich na webovych
strankach. Nejedna se o nejvétsi mésto, jez bylo do analyzy zahrnuto, paradoxné vSak
nabizi kvalitngj$i informace a piehlednéjsi webové stranky. Odpovidajici byl i1 ptistup

pracovnikll TIC k prosb¢ o vyplnéni dotaznikového Setfeni.

4. Jaky je postoj pracovniki turistickych informacnich center v turistickém
regionu Ceskolipsko a Jizerské hory k vyznamu gastronomie a jejiho vyuziti v

marketingu cestovniho ruchu?

Postoj a pfistup zaméstnanci TIC k tématu gastronomie je rozlicny a
nejednotny. Nejvétsi mira propagace gastronomie probihd skrze doporuceni na
restaurac¢ni podnik ¢i doplitkovy prodej potravinaiskych vyrobkd. Ve vSech piipadech
se jednd o balené trvanlivé potraviny, ve vétSin¢ piipadii pak o néapoje. NejveétSim
problémem nabidky potravinaiskych produktt je pravé doba trvanlivosti, jez je mnohdy
divodem k odstranéni tohoto sortimentu z nabidky. O gastronomické produkty jevi
vétsi zajem Cesi, &i CeSti turisté nastejno s cizinci. Svym pfistupem, ochotou a
informacemi byli mé préci nejvice napomocni pracovnici TIC mést Novy Bor a

Smrzovka. Nejvétsi problém v komunikaci a ochoté byl pak ze strany TIC Ceska Lipa.

Jak bylo v praci jiz né€kolikrat dokazano, gastronomie je nedilnou soucasti
soucasného vzhledu CR. V zahrani¢nich zemich Evropy je vSak jeji vyznam daleko
vétsi nez v Ceské republice. Byt’ i zde sah4 gastronomické tradice daleko do minulosti,
v soucasné dobé nedosahuje takové popularity jako v zahrani¢i. Netési se svétovému
vyznamu (snad jen kromé tradice vyroby Ceského piva) a dostava se ji spiSe lokalni

pozornosti.
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Kulinafsky turismus je rozvinut spiSe v zahrani¢nich zemich, lokdlni tradi¢ni
recepty mnoho Cechii v soudasné dobé jiz ani nezné a udrzuji se velmi obtizng&. Setieni
v této konkrétni oblasti mohlo byt zkresleno vybranym turistickym regionem, ktery
napiiklad oproti Moravé nema zadné tradi¢ni recepty, ani mistni speciality. Pro
zpracovavanou oblast jsou, jak je patrné i z vysledku dotaznikového Setieni, typickym
produktem népoje od firmy Kitl.

Avsak gastronomické festivaly nabyvaji v poslednich letech v Ceské republice
na stale vétSim vyznamu. Zijem o né projevuji pievazné mladi lidé, stejné jako o
novinky a soucasné trendy na svétové gastronomické scéné. Na zvySujici se zajem
poukazuje zakladani stale novych gastronomickych akci a to i v méstech pomérné
mensich vyznami — napf. Ji¢in s 16448 obyvateli (CSU, 2018, on-line) ma 2 samostatné
gastronomické festivaly, coz vypovida o velké turistické oblibé tohoto mésta.

Co se tyCe potravinaiskych znacek kvality, vétSina respondentd dotaznikového
Setfeni ma povédomi alespoii o 2 znich, lze tedy soudit, Ze jsou pro konzumenty
dalezitym faktorem pfti nakupovani potravin a zhodnoceni jejich kvality.

Soudasna situace v Ceské republice je imérna velikosti zemé a poétu obyvatel,
poloze a povédomi ve svété. Bezesporu by vSak Sla gastronomicka kultura pozvednout a

povédomi o Ceské gastronomii rozsifit 1 za hranice nasi republiky.
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6 Zavéry a doporuceni

Nejvétsim problémem Setfeni k této praci byla komunikace slidmi a
neodpovidajici  informace uvedené na oficidlnich strdnkach  vyznamnych
gastronomickych organizaci a instituci.

Napriklad na serveru Czech Specials jsou jiz nékolik let neaktualni informace.
Ve spojeni s neochotou provoznich ¢i manazeru (adajné) zafazenych restauraci se ¢asto
vyskytly komplikace a dezinformace. Jak bylo jiz zminéno u vysledk dotaznikového
Setfeni, dal$i komplikaci byla neochota ze strany pracovnic TIC mésta Ceska Lipa, kde
PO 2 osobnich navstévach a urgencich nasledovalo jesté n€kolik telefonatti s prosbou o
vyplnéni dotazniku, ktery byl pro vysledky prace vzhledem k vyznamu mésta klicovy.
S mensimi mésty byla naopak komunikace rychlejsi a pracovnici ochotné;jsi.

Dalsi zajimavé zjisténi bylo u€inéno o certifikaci Regionalni potravina, jejiz
pridéleni neni nijak snadné a vybérovym fizenim projde v urcité kategorii vzdy jen
jeden produkt ¢i skupina produktli. Soudé¢ dle informaci ziskanych od jedné z prodejkyn
na veletrhu CR Euroregion Tour 2018, konaném 16. — 17. bfezna v Jablonci nad Nisou,
kterd je se svymi produkty zapsdna pod ARZ origindlni produkt KrkonoSe, nema o
zatazeni pod Regiondlni potravinu vétSina prodejcl zajem. Dle zkuSenosti jiné
prodejkyné stejnych produktt po zafazeni pod Regiondlni potravinu nasleduji pievazné
omezeni, regulace a kontroly, omezujici a ovliviiujici vlastni vyrobu plvodniho
produktu.

Naopak za velmi pozitivni povazuji neustdle se zvySujici po€et konanych
gastronomicky zaméfenych akci a festivalti na izemi Ceské republiky. Na popularité
ziskavaji v poslednich letech a spojeni gastronomie, Cerstvé ptipravovanych ¢i
netradi¢nich pokrmd, spolu s dalSim povétSinou kulturné zaméfenym programem je
lakadlem pro navstévniky vSech vé€kovych kategorii.

Déile mi pifipadd jako plytvani potencidlem nejednoznané zaméieni
restaura¢nich podniki, specializujicich se na vice kuchyni svéta najednou. Zadnou
znich nereprezentuji vétSinou dostateéné autenticky, vysledny prozitek casto
znehodnocuje vyzdoba, hudebni kulisa atd. Taktéz mi pocet restauraci s typicky ¢eskou

kuchyni ptipadéa velmi nizky, az nedostacujici.
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M¢ doporuceni se jednoznacné tykd zmény uzivani oznaceni potravindiskych
znacek kvality. Vzhledem k jejich neustdle se navySujicimu poctu se stava orientace
v nich nepichledna a pro bézného konzumenta nesmérodatna. Jejich sjednoceni,
zjednoduseni ¢i jasné vymezeni by napomohlo mnoha nakupujicim v jejich vybéru.

Zaroven existuje taktéz velké mnozstvi udilenych znacek a certifikaci mistnich
produkti a vyrobki. I jejich pfipadné sjednoceni by poskytlo napiiklad zahraniénim
turistim uceleny pohled na vyznamné produkty nasi zem¢.

Provedenou analyzou je také patrné, ze mésta nepiikladaji propagaci pres
webové stranky dostate¢nou dulezitost, byt pro navstévniky z jinych regiont jsou
v dnesni dob& prvotnim zdrojem informaci. Casta nepiehlednost, nevhodna graficka
uprava ¢i omezenost informaci svéd¢i o nedostatecné potiebé informovat vefejnost o
jakékoliv malickosti, jez by mohla do mésta ptildkat nadvstévniky.

Dalsi slabinou je komunikace vlastniki ¢i provoznich restauraci s vefejnosti.
Jejich mnohdy $patnad informovanost nebudi divéru a jejich nezdjem se dobrovolné

angazovat pro ucely, ze kterych nemaji zisk, je o€ividny.

Jak bylo jiZz zminéno, ani velmi popularni projekt Czech Specials, fungujici pod
zastitou vyznamného turistického portalu CzechTourism, nesdéluje aktualni informace.
Nabizi se otazka, zda pro bézného uzivatele, G¢astnika CR, konzumenta ¢i vyrobce jsou
potravinaiské znacky kvality ¢i gastronomické organizace a jejich certifikace pfinosné,

¢1 naopak omezujici.

76



7 Seznam pouzité literatury

...a ted &esky. Asociace malych a stiednich podnikii a Zivnostnikii CR [online]. [cit.
2018-03-25]. Dostupné z: <https://atedcesky.cz/>
ALEN, Bill. Jidlo je diilezité: Kulinarska turistika [online]. 2. 4. 2012 [cit. 2018-03-03].

Dostupné zZ <https://www.tourism-review.cz/obliba-kulinarske-turistiky-roste-

news3184>
All Exciting. Jidlo a piti festivaly v Evropé [online]. [cit. 2018-03-25]. Dostupné z:
<http://cs.allexciting.com/food-festivals-europe/>

Asociace regiondlnich znacek. Rozumni lidé nakupuji lokalné. Pridejte se k nim:

#jistsrozumem [online]. [cit. 2018-03-25]. Dostupné z: <http://www.regionalni-

znacky.cz/nase-projekty/48/rozumni-lide-nakupuji-lokalne-pridejte-se-k-nim-
jistsrozumem>

Atlas Ceska. GASTROFEST®: Informace pro navstévniky [online]. [cit. 2018-03-25].
Dostupné z: <http://www.kalendarakci.atlasceska.cz/festivaly/gastronomicke/>

Atlas Ceska. Gastronomické festivaly [online]. [cit. 2018-03-25]. Dostupné z:

<http://www.kalendarakci.atlasceska.cz/festivaly/gastronomicke/>

BARRERE, Christian. Heritage as a basis for creativity in creative industries: the case
of taste industries. Heidelberg: Springer-Verlag Berlin, 2013, 10.

BECVAROVA, Bara. Background report. In: PRAZSKY  STUDENTSKY
SUMMIT/XVII/OSN/UNESCO/IV.[online]. Praha: Asociace pro mezindrodni otazky,
2012, s. 18 [cit. 2018-01-22]. Dostupné z: <https://www.amo.cz/wp-
content/uploads/2016/01/Seznam-sv%C4%9Btov%C3%A9ho-
d%C4%9Bdictv9%C3%AD-UNESCO.pdf>

BERG, Per Olof a Guje SEVON. Food-branding places — A sensory perspective.
Macmillan Publishers Ltd, 2015, 16.

BORGHINI, Andrea. What Is a Recipe?. Dordrecht: Springer Science+Business Media,
2015, 20.

BUIATTI, Stefano. Food and tourism: the role of the “Slow Food” association.
Heidelberg: Springer-Verlag Berlin, 2011, 10.

Czech Specials. Certifikované restaurace: Kde se dobie najist pri cestovani po
Cesku? [online]. [cit. 2018-03-25]. Dostupné z: <http://www.czechspecials.cz/certified-

restaurants>

77


https://atedcesky.cz/
https://www.tourism-review.cz/obliba-kulinarske-turistiky-roste-news3184
https://www.tourism-review.cz/obliba-kulinarske-turistiky-roste-news3184
http://cs.allexciting.com/food-festivals-europe/
http://www.regionalni-znacky.cz/nase-projekty/48/rozumni-lide-nakupuji-lokalne-pridejte-se-k-nim-jistsrozumem
http://www.regionalni-znacky.cz/nase-projekty/48/rozumni-lide-nakupuji-lokalne-pridejte-se-k-nim-jistsrozumem
http://www.regionalni-znacky.cz/nase-projekty/48/rozumni-lide-nakupuji-lokalne-pridejte-se-k-nim-jistsrozumem
http://www.kalendarakci.atlasceska.cz/festivaly/gastronomicke/
http://www.kalendarakci.atlasceska.cz/festivaly/gastronomicke/
https://www.amo.cz/wp-content/uploads/2016/01/Seznam-sv%C4%9Btov%C3%A9ho-d%C4%9Bdictv%C3%AD-UNESCO.pdf
https://www.amo.cz/wp-content/uploads/2016/01/Seznam-sv%C4%9Btov%C3%A9ho-d%C4%9Bdictv%C3%AD-UNESCO.pdf
https://www.amo.cz/wp-content/uploads/2016/01/Seznam-sv%C4%9Btov%C3%A9ho-d%C4%9Bdictv%C3%AD-UNESCO.pdf
http://www.czechspecials.cz/certified-restaurants
http://www.czechspecials.cz/certified-restaurants

Ceska televize. Toulavd kamera vychutnavia Cesko [onling]. [cit. 2018-03-25].
Dostupné  z:  <http://www.ceskatelevize.cz/porady/10394707183-toulava-kamera-

vychutnava-cesko/dily/>

Ceské vylety. Tipy na vylet a dovolenou v CR [online]. [cit. 2018-03-25]. Dostupné z:

<http://www.ceskevylety.cz/>

Ceskoslovenska bibliograficka databaze. Coolindika: Kucharfka - testovano na
rodiné [online]. [cit. 2018-02-05]. Dostupné z: <https://www.cbdb.cz/kniha-178857-
coolinarka>

Ceskoslovenska bibliograficka databaze. George Ritzer [online]. [cit. 2018-02-21].
Dostupné z: <https://www.cbdb.cz/autor-3835-george-ritzer>

Cesky vyrobek. Vyisledky priizkumii: Priizkum 2016 [online]. 09/2016 [cit. 2018-03-03].
Dostupné z: <http://www.ceskyvyrobek.eu/kategorie/vysledky-pruzkumu>

DOMINE, André, ed. Culinaria Francie. 2. ¢eské vyd. Praha: Slovart, 2012. ISBN 978-
80-7391-651-0.

eAgri. Znacky kvality podporuji ceské vyrobce [online]. 3 [cit. 2018-01-22]. Dostupné
Z: <http://eagri.cz/public/web/file/241185/priloha.pdf>

France. Francouzské gastronomické jidlo [online]. [cit. 2018-01-19]. Dostupné z:
<http://ee.france.fr/cs/information/francouzske-gastronomicke-jidlo>

FREEDMAN, Paul H., ed. Jidlo: déjiny chuti. Praha: Mlada fronta, 2008. ISBN 978-
80-204-1847-0.

GaBo.  Predstaveni  GaBo [online]. [cit.  2018-03-25]. Dostupné  z:
<http://www.gastronomia-bohemica.cz/0-gabo>

Gastro  Hradec. Vitana  Cup [online]. [cit. 2018-03-25]. Dostupné z:

<http://gastrohradec.cz/pro-navstevniky/>

Gastromapa Lukase Hejlika. Lepsi je si trochu zajet, nez se hodné spalit [online]. [cit.
2018-03-25]. Dostupné z: <https://gastromapa.hejlik.cz/>

Globe 24. Tradicni neapolskad pizza se dostala na seznam svétového kulturniho dédictvi
UNESCO [online]. 7. 12, 2017  [cit. = 2018-01-19]. Dostupné  z:

<https://globe24.cz/svet/45255-tradicni-neapolska-pizza-se-dostala-na-seznam-

svetoveho-kulturniho-dedictvi-unesco>
HERMANOVA, Eva a Pavel CHROMY. Kulturni regiony a geografie kultury: kulturni
redlie a kultura v regionech Ceska. Praha: ASPI, 2009. ISBN 978-80-7357-339-3.

HORACEK, Filip. V Praze otevie bezobalova samoobsluha. Natocite si jar, ukrojite
mydlo [online]. 19. 5. 2017 [cit. 2018-01-29]. Dostupné z

78


http://www.ceskatelevize.cz/porady/10394707183-toulava-kamera-vychutnava-cesko/dily/
http://www.ceskatelevize.cz/porady/10394707183-toulava-kamera-vychutnava-cesko/dily/
http://www.ceskevylety.cz/
https://www.cbdb.cz/kniha-178857-coolinarka
https://www.cbdb.cz/kniha-178857-coolinarka
https://www.cbdb.cz/autor-3835-george-ritzer
http://www.ceskyvyrobek.eu/kategorie/vysledky-pruzkumu
http://eagri.cz/public/web/file/241185/priloha.pdf
http://ee.france.fr/cs/information/francouzske-gastronomicke-jidlo
http://www.gastronomia-bohemica.cz/o-gabo
http://gastrohradec.cz/pro-navstevniky/
https://gastromapa.hejlik.cz/
https://globe24.cz/svet/45255-tradicni-neapolska-pizza-se-dostala-na-seznam-svetoveho-kulturniho-dedictvi-unesco
https://globe24.cz/svet/45255-tradicni-neapolska-pizza-se-dostala-na-seznam-svetoveho-kulturniho-dedictvi-unesco

<https://ekonomika.idnes.cz/bez-obalu-hradcanska-prodejna-d2i-
[ekonomika.aspx?c=A170518_105953_ekonomika_fih>

HORNER, Susan a John SWARBROOKE. Cestovni ruch, ubytovani a stravovani,
vyuziti volného casu: aplikovany marketing sluzeb. Praha: Grada, 2003. Expert (Grada).
ISBN 80-247-0202-9.

HUBBARD, Phil. Fast Food, Slow Food: Retail Gentrification, Class and Disgust. The
Battle for the High Street, 30.

Chorvatsko. "Stredomorska strava” na Seznamu svétového nehmotného kulturniho
dédictvi organizace UNESCO[online]. 13. 2. 2013 [cit. 2018-01-19]. Dostupné z:
<https://www.chorvatsko.cz/aktual/140213 stredomorska-strava-na-seznamu-

svetoveho-nehmotneho-kulturniho-dedictvi-unesco.html>

ICOMOS. International Cultural Tourism Charter: Managing Tourism at Places of
Heritage Significance (1999) [online]. 1999, 6 [cit. 2018-03-25]. Dostupné z:
<https://www.icomos.org/images/DOCUMENTS/Charters/INTERNATIONAL_CULT
URAL_TOURISM_CHARTER.pdf>

iPrima. Fresh festival: Milujeme dobré jidlo [online]. [cit. 2018-03-25]. Dostupné z:

<http://festival.fresh.iprima.cz/>

JAMES, Peter C. The Role of the ICOMOS in Cultural Tourism at World Heritage
Sites [online], 7 [cit. 2018-03-25]. Dostupné Z
<https://www.icomos.org/publications/93sy_toul0.pdf>

JECNY, Dobromil a Vlasta GREGOROVA. Gastronomicky a spolecensky priivodce
svétem. Uvaly: Ratio, 1999. Prométheus (Ratio). ISBN 80-902-3129-2.

Ji¢in.  Ochutnej  Cesky  raj[online].  [cit.  2018-03-25].  Dostupné  z:
<http://www.jicin.org/redakce/index.php?rok=2017&mesic=4&den=13&lanG=cs&deta

i1=43293&subakce=events&xuser=>
Ji¢in 7zije. Jicinsky Food Festival 2017 [online]. [cit. 2018-03-25]. Dostupné z:
<https://jicinzije.cz/jicinsky-food-festival-2017>

Jist s rozumem. Rozumni lidé nakupuji lokdlné. Pridejte se k nim. [online]. [cit. 2018-

03-25]. Dostupné z: <https://www.jistsrozumem.cz/>

KOTIKOVA, Halina. Nové trendy v nabidce cestovniho ruchu. 1. vyd. Praha: Grada,
2013, s. 37-49. ISBN 978-80-247-4603-6.

Kudy znudy. CzechTourism [online].  [cit. 2018-03-25]. Dostupné  z:
<http://www.kudyznudy.cz/>

Kudy znudy. Kalenddir akci[onlineg]. [cit. 2018-03-25]. Dostupné z:

<http://www.kudyznudy.cz/Kalendar-akci/Gastronomicke-akce.aspx>

79


https://ekonomika.idnes.cz/bez-obalu-hradcanska-prodejna-d2i-/ekonomika.aspx?c=A170518_105953_ekonomika_fih
https://ekonomika.idnes.cz/bez-obalu-hradcanska-prodejna-d2i-/ekonomika.aspx?c=A170518_105953_ekonomika_fih
https://www.chorvatsko.cz/aktual/140213_stredomorska-strava-na-seznamu-svetoveho-nehmotneho-kulturniho-dedictvi-unesco.html
https://www.chorvatsko.cz/aktual/140213_stredomorska-strava-na-seznamu-svetoveho-nehmotneho-kulturniho-dedictvi-unesco.html
https://www.icomos.org/images/DOCUMENTS/Charters/INTERNATIONAL_CULTURAL_TOURISM_CHARTER.pdf
https://www.icomos.org/images/DOCUMENTS/Charters/INTERNATIONAL_CULTURAL_TOURISM_CHARTER.pdf
https://www.icomos.org/images/DOCUMENTS/Charters/INTERNATIONAL_CULTURAL_TOURISM_CHARTER.pdf
http://festival.fresh.iprima.cz/
https://www.icomos.org/publications/93sy_tou10.pdf
http://www.jicin.org/redakce/index.php?rok=2017&mesic=4&den=13&lanG=cs&detail=43293&subakce=events&xuser
http://www.jicin.org/redakce/index.php?rok=2017&mesic=4&den=13&lanG=cs&detail=43293&subakce=events&xuser
http://www.jicin.org/redakce/index.php?rok=2017&mesic=4&den=13&lanG=cs&detail=43293&subakce=events&xuser
https://jicinzije.cz/jicinsky-food-festival-2017
https://www.jistsrozumem.cz/
http://www.kudyznudy.cz/
http://www.kudyznudy.cz/Kalendar-akci/Gastronomicke-akce.aspx

LUKES, Martin. Svatava Vaskova: Rozhovor s vitézkou soutéze "Tisic barev, viini a
chuti  svéta"[online]. 6. 4. 2017 [cit. 2018-02-05]. Dostupné z:

<https://www.megapixel.cz/svatava-vaskova-rozhovor-s-vitezkou-souteze-tisic-barev-

vuni-a-chuti-sveta>

MARECEK, Petr. Foodblogerka Coolindrka vydala kuchariky, recepty kopiruji rocni
obdobi [online]. 13. 11. 2016 [cit. 2018-02-05]. Dostupné Z
<https://hradec.idnes.cz/foodblogerka-svatava-vaskova-alias-coolinarka-kucharky-pjs-

[hradec-zpravy.aspx?c=A161110 2285072 hradec-zpravy pos>

MARECEK, Petr. Vse na mém blogu je testovino na lidech, ¥ikd autorka webu
Coolindarka [online].  26. 6. 2015  [cit.  2018-02-05].  Dostupné  z:

<https://hradec.idnes.cz/foodblog-coolinarka-svatavy-vaskove-dvx-/hradec-

zpravy.aspx?c=A150720 2178320 hradec-zpravy pos>

MAUER, Pavel. Povzbudivé statistiky. Kdo viastné chodi na gastronomické
festivaly? [online]. 30. 5. 2015 [cit. 2018-01-19]. Dostupne  z

<http://www.rozhlas.cz/radiozurnal/maurer/ zprava/povzbudive-statistiky-kdo-vlastne-

chodi-na-gastronomicke-festivaly--1495909>

MERTLIK, Vladimir. Zdpisnik hladového muze: za nejlepsi gastronomii a zdzitky po
celém svéré. Praha: lkar, 2011. ISBN 978-80-249-1504-3.
Michelinské restaurace. Co jsou michelinské restaurace? [online]. [cit. 2018-03-25].

Dostupné z: <http://www.michelinskerestaurace.cz/>

MONTANARI, Massimo. Hlad a hojnost: déjiny stravovani v Evropé. Praha:
Nakladatelstvi Lidové noviny, 2003. Utvafeni Evropy. ISBN 80-710-6560-9.
MORGAN, Patsy a Christopher EDWARDS. Influences of Celebrity Chefs on Cruise
Fine Dining Expexiences. Springer Fachmedien Wiesbaden. Wiesbaden: Gabler, 2011,
14.

National Geographic. 400 kulinarische Reisen, die Sie nie vergessen werden: von der
Auvergne bis zum Zuckerhut. Hamburg: National Geographic Deutschland, 2011. ISBN
978-386-6901-971.

ORSAKOVA, Stépanka a Eva OBURKOVA. Ochutnejte Ceskou republiku: Nejlepsi
narodni speciality a recepty. Brno: B4U, 2010. ISBN 978-808-7222-126.

Pardubicky svét. Gastro trendy & festival potravin [online]. [cit. 2018-03-25].

Dostupné z: <http://www.pardubice.cz/kulturni-akce/propagacni/gastro-trendy-festival-

potravin/>

80


https://www.megapixel.cz/svatava-vaskova-rozhovor-s-vitezkou-souteze-tisic-barev-vuni-a-chuti-sveta
https://www.megapixel.cz/svatava-vaskova-rozhovor-s-vitezkou-souteze-tisic-barev-vuni-a-chuti-sveta
https://hradec.idnes.cz/foodblogerka-svatava-vaskova-alias-coolinarka-kucharky-pjs-/hradec-zpravy.aspx?c=A161110_2285072_hradec-zpravy_pos
https://hradec.idnes.cz/foodblogerka-svatava-vaskova-alias-coolinarka-kucharky-pjs-/hradec-zpravy.aspx?c=A161110_2285072_hradec-zpravy_pos
https://hradec.idnes.cz/foodblog-coolinarka-svatavy-vaskove-dvx-/hradec-zpravy.aspx?c=A150720_2178320_hradec-zpravy_pos
https://hradec.idnes.cz/foodblog-coolinarka-svatavy-vaskove-dvx-/hradec-zpravy.aspx?c=A150720_2178320_hradec-zpravy_pos
http://www.rozhlas.cz/radiozurnal/maurer/_zprava/povzbudive-statistiky-kdo-vlastne-chodi-na-gastronomicke-festivaly--1495909
http://www.rozhlas.cz/radiozurnal/maurer/_zprava/povzbudive-statistiky-kdo-vlastne-chodi-na-gastronomicke-festivaly--1495909
http://www.michelinskerestaurace.cz/
http://www.pardubice.cz/kulturni-akce/propagacni/gastro-trendy-festival-potravin/
http://www.pardubice.cz/kulturni-akce/propagacni/gastro-trendy-festival-potravin/

PATOCKA, Jiii a Eva HERMANOVA. Lokdlni a regiondlni kultura v Ceské republice:
kulturni prostor, kulturni politika a kulturni dedictvi. Praha: ASPI, 2008. ISBN 978-80-
7357-347-8.

POSPECHOVA, Petra. Regiondlni kucharka: vSechny chuté Cech, Moravy a Slezska.
Praha: Smart Press, 2013. ISBN 978-80-87049-65-5.

POZAROVA, Lenka. Jak jsem proje(d)la svét, aneb, Zcestopisy s recepty. Praha:
0.0.T.B. Solutions, 2010. ISBN 978-80-87152-06-5.

Prague Food Festival. XII. rocnik gastronomické uddlosti roku [online]. [cit. 2018-03-

25]. Dostupné z: <https://www.praguefoodfestival.cz/o-festivalu>

Prazsky kulinafsky institut. Prosté vds naucime varit. [onling]. [cit. 2018-03-25].
Dostupné z: <http://www.prakul.cz/course/course>
PROVAAN, Ladislav a Nina PROVAAN. Muzeum gastronomie: Muzea zabyvajici se

historii gastronomie jsou novinkou a doposud jich po svété neni mnoho. [online]. [cit.
2018-03-25]. Dostupné z: <http://www.muzeumgastronomie.cz/cs/0-muzeu>
RANTEALLO, Ikma Citra a Imanuella Romaputri ANDILOLO. Food Representation

and Media: Experiencing Culinary Tourism Through Foodgasm and Foodporn.

Singapore: Springer Science+Business Media, 2017, 11.
Regionalni produkt Cesky raj. Regiondlni produkty Ceského rdje: vyrobky s dusi
Ceského rdje [onling]. [cit. 2018-03-25]. Dostupné z:

<http://www.regionalniprodukt.cz/>

Regiondlni produkt Jizerské hory. Katalog regiondlnich vyrobcii a jejich
produktii [online]. [cit. 2018-03-25]. Dostupné z: <http://www.jizerske-vyrobky.cz/>
SCIOLINO, Elaine. Time to Save the Croissants [online]. Pafiz, 23. 9. 2008 [cit. 2018-
03-25]. Dostupné z: <https://www.nytimes.com/2008/09/24/dining/24heritage.html>
Sdruzeni Ceskolipsko [online]. [cit. 2018-03-25]. Dostupné Z

<http://www.ceskolipsko.info/>

STILES, K. The ghosts of taste: food and the cultural politics of authenticity.
Dordrecht: Springer Science+Business Media, 2010, 12.

Stream.  Peklo  na  talifi[online].  [cit.  2018-03-25].  Dostupné  z:
<https://www.stream.cz/porady/peklonataliri>

STRNAD, Frantisek, red. Cesi si lokalni produkce ceni. MF Dnes [onling]. 09/2016
[cit. 2018-03-03]. Dostupné z: <http://www.ceskyvyrobek.eu/files_web/image/idnes-

pruzkum-2016 web.jpg>

81


https://www.praguefoodfestival.cz/o-festivalu
http://www.prakul.cz/course/course
http://www.muzeumgastronomie.cz/cs/o-muzeu
http://www.regionalniprodukt.cz/
http://www.jizerske-vyrobky.cz/
https://www.nytimes.com/2008/09/24/dining/24heritage.html
http://www.ceskolipsko.info/
https://www.stream.cz/porady/peklonataliri
http://www.ceskyvyrobek.eu/files_web/image/idnes-pruzkum-2016_web.jpg
http://www.ceskyvyrobek.eu/files_web/image/idnes-pruzkum-2016_web.jpg

TATARKOVA, Iveta. Kulindisky turismus v CR (2): Vysledky priizkumu [online]. 2012
[cit. 2018-03-03]. Dostupné z: <https://www.vyplInto.cz/databaze-dotazniku/kulinarsky-

turismus-v-cr-2/>
The World’s 50 Best. The World's 50 Best Restaurants [online]. [cit. 2018-03-25].

Dostupné z: <https://www.theworlds50best.com/>

TopSrovnani. Ceské potraviny pod ochranou Evropské unie [onling]. 17. 4. 2014 [cit.
2018-03-03]. Dostupné z: .<https://www.topsrovnani.cz/aktuality/ceske-potraviny-pod-

ochranou-evropske-unie>

TROUSIL, Michal. Ceska gastronomie v kontextu kulinafské turistiky. In: PETERA,
Jiti. Shornik referatii z 2. doktorantské konference Katedry rekreologie a cestovniho
ruchu FIM UHK: konané pri prilezitosti regionalni prezentace rekreologie a cestovniho
ruchu Infotour 2009. Hradec Kralové: GAUDEAMUS, 2009, s. 9. ISBN 978-80-7041-
527-6.

Turisticky region Jizerské hory [online]. [cit. 2018-03-25]. Dostupné z:
<http://www.jizerky.cz/>

UNESCO. Creative Cities Network [online]. [cit. 2018-03-25]. Dostupné z:

<https://en.unesco.org/creative-cities/home>

UNESCO. Umluva o zachovéni nemateridlniho kulturniho dédictvi [online). Paiiz, 17.

10. 2003, 16 [cit. 2018-03-25]. Dostupné z: <https://ich.unesco.org/doc/src/00009-CS-

PDF.pdf>
UNESCO: Intangible Cultural Heritage. Art of Neapolitan ‘Pizzaiuolo’ [online]. [cit.

2018-04-22]. Dostupné z: <https://ich.unesco.org/en/RL/art-of-neapolitan-pizzaiuolo-
00722>

UNESCO: Intangible Cultural Heritage. Browse the Lists of Intangible Cultural
Heritage and the Register of good safeguarding practices [online]. In: . [cit. 2018-01-

19]. Dostupné z: <https://ich.unesco.org/en/lists>

UNESCO: Intangible Cultural Heritage. Gastronomic meal of the French [online]. [cit.
2018-01-19]. Dostupné z: <https://ich.unesco.org/en/RL/gastronomic-meal-of-the-
french-00437?RL=00437>

UNESCO: Intangible Cultural Heritage. Gingerbread craft from Northern
Croatia [online]. [cit. 2018-01-19]. Dostupné z
<https://ich.unesco.org/en/RL/gingerbread-craft-from-northern-croatia-
00356?RL=00356>

UNESCO: Intangible Cultural Heritage. Mediterranean diet [online]. [cit. 2018-01-19].
Dostupné z: <https://ich.unesco.org/en/RL/mediterranean-diet-00884?RL=00884>

82


https://www.vyplnto.cz/databaze-dotazniku/kulinarsky-turismus-v-cr-2/
https://www.vyplnto.cz/databaze-dotazniku/kulinarsky-turismus-v-cr-2/
https://www.theworlds50best.com/
https://www.topsrovnani.cz/aktuality/ceske-potraviny-pod-ochranou-evropske-unie
https://www.topsrovnani.cz/aktuality/ceske-potraviny-pod-ochranou-evropske-unie
http://www.jizerky.cz/
https://en.unesco.org/creative-cities/home
https://ich.unesco.org/doc/src/00009-CS-PDF.pdf
https://ich.unesco.org/doc/src/00009-CS-PDF.pdf
https://ich.unesco.org/en/RL/art-of-neapolitan-pizzaiuolo-00722
https://ich.unesco.org/en/RL/art-of-neapolitan-pizzaiuolo-00722
https://ich.unesco.org/en/lists
https://ich.unesco.org/en/RL/gastronomic-meal-of-the-french-00437?RL=00437
https://ich.unesco.org/en/RL/gastronomic-meal-of-the-french-00437?RL=00437
https://ich.unesco.org/en/RL/gingerbread-craft-from-northern-croatia-00356?RL=00356
https://ich.unesco.org/en/RL/gingerbread-craft-from-northern-croatia-00356?RL=00356
https://ich.unesco.org/en/RL/mediterranean-diet-00884?RL=00884

UNESCO: Intangible Cultural Heritage. Turkish coffee culture and tradition [online].
[cit. 2018-01-19]. Dostupné z: <https://ich.unesco.org/en/RL/turkish-coffee-culture-
and-tradition-00645?RL=00645>

VANECKOVA, Markéta. Problematika zapisu francouzské gastronomie do Seznamu
svétového dédictvi UNESCO [online]. Ceské Budg&jovice, 2009 [cit. 2018-01-19].
Dostupné  z: https://theses.cz/id/ev7f8s/downloadPraceContent_adipldno_12596.

Bakalai'sk4 prace. Jihodeska Univerzita v Ceskych Budgjovicich. Vedouci prace Mgr. et
Mgr. Ivo PetrG Ph.D.

VASKOVA, Svatava. Jaky byl 1. rok Coolindiky a recept na piskotovy dort [online].
18. 6. 2016 [cit. 2018-02-05]. Dostupné z: <http://www.coolinarka.cz/recept-150>
VECERKOVA, Hana. Evropa chrani uz Sestndct ceskych specialit [online]. 19. 9. 2008

[cit. 2018-03-03]. Dostupné z: <https://ekonomika.idnes.cz/evropa-chrani-uz-sestnact-
ceskych-specialit-fmj-/test.aspx?c=A080919_142356_test_ven>

World Food Travel Association. Eat well, Travel better [online]. [cit. 2018-03-25].
Dostupné z: <https://www.worldfoodtravel.org/cpages/home>

ZELENKA, Josef a Martina PASKOVA. Vykladovy slovnik cestovniho ruchu.
Kompletné preprac. a dopl. 2. vyd. Praha: Linde Praha, 2012. ISBN 978-80-7201-880-
2.

83


https://ich.unesco.org/en/RL/turkish-coffee-culture-and-tradition-00645?RL=00645
https://ich.unesco.org/en/RL/turkish-coffee-culture-and-tradition-00645?RL=00645
http://www.coolinarka.cz/recept-150
https://ekonomika.idnes.cz/evropa-chrani-uz-sestnact-ceskych-specialit-fmj-/test.aspx?c=A080919_142356_test_ven
https://ekonomika.idnes.cz/evropa-chrani-uz-sestnact-ceskych-specialit-fmj-/test.aspx?c=A080919_142356_test_ven
https://www.worldfoodtravel.org/cpages/home

8 PFilohy

Ptiloha 1: Dotaznik pro pracovniky TIC — celé znéni
Dotaznik — Propagace gastronomie v TIC turistického regionu Ceskolipsko a Jizerské hory

Dobry den, jmenuji se Tereza Stérbova a jsem studentkou Univerzity Hradec Kralové, oboru
Management cestovniho ruchu. Timto Vas prosim o vyplnéni nasledujiciho dotazniku k mé
bakalaiské praci na téma ,,Gastronomie jako soucast kulturniho dédictvi v cestovnim ruchu®. Na
otazky odpovidejte dle pokynil, dotaznik Vam nezabere déle nez 10 minut a je zcela anonymni.
Vysledky budou vyhodnoceny souhrnné za cely turisticky region. Pro pfipadné piipominky

mate prostor na konci dotazniku. Dékuji za Vas Cas.

Identifika¢ni ¢ast

1) Misto vykonu:

2) Jste:  []muz [ ] Zzena

3) Vasvek: [ ]do 20 let
[]21—30let
[[]31—40let
[]41-50let

[ ]51 letavice

4) Jak dlouho Zijete v regionu? [ ] méné nez 1 rok

[ 11-2roky
[]3-5Ilet
[]5letavice

[] cely zivot

5) Vase pozice: [ ] vedouci
[ ] fadovy zaméstnanec
[] brigadnik/praktikant/stdzista

6) Délka praxe na pracovisti: [] méné nez 1 rok
[ ]11-2roky
[]3-5Ilet
[]5letavice
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Nabidka potravinatskych produkti
7) Nabizite potravinaiské produkty ve svém TIC?

[ ]ano [ ]ne

8) Pokud ano, jakou ¢ast vasi celkové prodejni nabidky tvoii potravinaiské produkty?
[ ] vétsinovou [] cca polovinu [ ] mensinovou

9) Nabizite regionalni produkty mistni vyroby?
[ ]ano [ ]ne

10) Pokud ano, jak zna¢ny podil z nich tvoii produkty potravinaiské?
[] vétsinovy [ ] cca polovinu [] mensinovy

Spolupréce s organizacemi potravinaiskych znacek kvality

11) Spolupracujete s nékterou z regionalnich znacek kvality?

[ ]ano [ ]ne [ ] nevim

12) Pokud ano, kdo navrhl spolupraci?
[]TIC [] organizace zn. kvality [ ] nevim [] n&kdo jiny:

13) V pripad¢ spoluprace, jaké regionalni znac¢ky nabizite?
[] Ochranna znacka Regionalni produkt Jizerské hory
(] Regionalni potravina
[ ]jiné:

14) Jakeé regionalni potravinaiské produkty nabizite?

[ ] zadné
[] nésledujici:

15) Jaké dalsi gastronomické znacky kvality znate? Nabizite je?

[ ] Klasa [ ]ano [ ]ne
[ ] Oznageni EU [ ]ano [ ]ne
[] Regionalni potravina [ ]ano [ ]ne
] Fér potravina [ ]ano [ ]ne
[ ]Vim, co jim [ ]ano [ ]ne
[ ]jiné: [ ]ano [ ]ne

16) Znate projekt Czech Specials?
[ ]ano [ ]ne

17) Pokud ano, odkud?
[] internet, masmedia

85



[] odborna §koleni, konference, vystavy

[ ]jiné:

Propagace restauracnich zatizeni

18) Znate ve mésté néjaké certifikované restaurace Czech Specials?

[ ]ano [ ]ne

19) Pokud ano, upozoriujete na né turisty?
[ ]ano [] spige ano [ Ispisene [ ]ne

20) Pokud ano/spise ano, jak konkrétné?
[ ] osobni sdéleni
[] propagaéni materialy, letiky
[]jinak:

21) Spolupracujete s n€kterou ze zafazenych restauraci?

[ ]ano [ ]ne [ ] nevim

22) Pokud ano, kdo navrhl spolupréci?
[]TIC ] majitel restaurace []jiné:

Poptavka ze strany turistd

23) Zajimaji se prichozi turisté o mistni/regionalni gastronomii?
[ ]ano [ Ispiseano [ ]spisene [ Ine []nevim

24) Pokud ano/spiSe ano, o co jevi nejvetsi zajem?
[] balené potraviny/napoje
[] doporuceni na restaurace s mistni kuchyni

[]jiné:

25) Ptaji se navstévnici na podniky, kde se mohou najist?
[ ]ano [ Ispiseano [ ]spisene [ Ine []nevim

26) Pokud ano/spiSe ano, které podniky doporucéujete?
[] ty, od nichz méame propaga¢ni materialy
[] dle osobni zkusenosti

[]jiné:

27) Maji turisté zajem o produkty zatazené pod ochranné znacky?
[ ]ano [ Ispiseano [ spisene [ Ine []nevim

28) Pokud ano/spise ano, o které nejvice?
[] Ochranna zna¢ka Regionalni produkt Jizerské hory
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[] Regionalni potravina

[]jiné:

29) Kdo projevuje o gastronomické vyrobky ¢i doporuéeni nejvetsi zajem?
[ ] cesti turisté [] cizinci [ ] Gesti turisté i cizinci stejné [ ] neumim
posoudit

30) Pokud cesti klienti, jedna se zejména o:
[] zdejsi obyvatele
[] z jiného mésta/regionu/kraje
] neumim posoudit

31) Pokud cizinci, které narodnosti nejéastéji?
(] Némci
[] Poléaci
[ ] Slovéaci
[] Rakusané
[ ]jiné:

Prostor pro Vase ptfipominky, postiehy, nazory:

Timto Vam velmi dékuji za Vas cas vénovany mému dotazniku. Jeho vyplnénim jste pomohli
dojit k objektivnéjsim vysledkiim celého turistického regionu. Pokud by Vas vysledek mého
Setfeni zajimal, napiSte mi, prosim, na email terisek168@seznam.cz, a ja Vam jej po zpracovani
mohu poskytnout.

Jesté jednou dékuji, Stérbova Tereza.
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Priloha 2: Rozhovor se Svatavou Vaskovou, aneb Coolinatkou — piepis celého znéni

fizeného rozhovoru

Rizeny rozhovor se Svatavou Vaskovou, aneb Coolinaikou

Osnova:
I.  Uvod
Il.  Autorsky projekt
I, Gastronomie v ramci kulturniho dédictvi
IV.  Evropské kuchyné
V.  Ceska kuchyné
V1. Gastronomie a UNESCO
VII. Gastronomie v ramci CR
VIII.  Gastronomie a marketing CR v CR
IX.  Trendy v gastronomii

I) Svatava Vaskova je Hradeckou foodbloggerkou, gurmankou a mimo jiné také
fotogratkou. Svou vaSen projevuje vafenim, také je lektorkou fotografovani, kde se zabyva
konkrétn€¢ zasadami decor&food stylingu. Do povédomi vefejnosti se mohla dostat
prostiednictvim lukrativniho ¢asopisu Apetit (12/2016), Ceského rozhlasu, Deniku, ¢ ¢asopisii
F.0.0.D. a Gurmet (1/2017). V tinoru 2017 se stala vitézkou soutéze ,,Tisic barev, viini a chuti

svéta* na serveru Www.megapixel.cz.

Foodblog Coolinarka (www.coolinarka.cz) byl vroce 2015 zafazen serverem

www.blogerky.cz mezi top 5 blogti pro mésic Cervenec r. 2015. Toto zviditelnéni prob&hlo

n¢kolik malo tydni po samotném zalozeni blogu. Svatava na blogu zvefejnuje recepty, které
vati v bézném zivoté své roding.

Stejnojmennd kniha ,,Coolinatka — Testovano na roding* vysla v r. 2016, v ni autorka
zkombinovala svou vasen jak pro gastronomii, tak pro fotografovani, nebot’ vSechny pouzité
fotografie fotila sama. Kniha véetné veSkerych fotografii a zvolenych recepti tak pusobi
maximaln€ autenticky. Obsahuje 80 receptl, které kopiruji rocni obdobi a tim i dostupné
suroviny, obsah knihy je rozdélen do ¢tyf hlavnich ¢asti: Jaro, Léto, Podzim a Zima.

Koncem r. 2016 pak vysla jeji druhd kniha ,,Vanocni kuchatka pro kluky a holky®,

v soucasné dobé je v pripravé jeji treti kucharka.

I1) Autorsky projekt: Blog Coolinaika

1) Co Vas vedlo k tomu zadit s timto projektem a jak Vas to vibec nepadlo? Co jim
chcete lidem piinést?
»K zaloZeni blogu mé vedla touha po seberealizace béhem matei'ské dovolené a
svym zpisobem i touha zabavit se jinak, nezZ materskymi povinnostmi.
K vafeni jsem méla vidy blizky vztah, fotit jsem se naucila aZ v prubéhu.*
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2)

3)

4)

5)

6)

7)

Dle ceho vybirate recepty, které pak zvetrejnite? Naptiklad Vase kniha je délena dle
roéniho obdobi, fidite se podobnou zasadou i pifi zvefejiovani na blogu?
»Recepty zvefejiiuji samoziejmé v navaznosti na sezonnost, tézSi jidla na
podzim a v prubéhu zimy, lehdi jidla, salaty a grilovana jidla pak v 1été. Chci,
aby sled recepti pisobil prirozené, a aby recepty byly z momentalné
dostupnych surovin.*

Uvetejnujete vse, co uvarite?

»Urcité ne, zveiejiiuji prevazné hlavni chody, obédy, veceie. Jim normalni
jidla jako kazdy druhy ¢lovék, proto si myslim, Ze neni poti‘eba zvefejiovat
vSe, obecné u potravin hledim na sloZeni, snazim se vyhybat nahrazkam.“

Kde cerpate inspiraci na recepty? Uz jste nekdy vafila i ,recept na prani“ dle
Vaseho ctenaie?

,Ctenafi nepoptavaji nic konkrétniho, pravdépodobné jim vyhovuje, co
zveiejiiuji sama od sebe. Kniha vznikla prevazné z rodinnych receptii, mnohdy
recepti psanych rukou, kolujicich v nasi rodiné po generace. Rada vafim
klasiku, ale nevyhybam se ani modernim surovindm. Inspirace rada ¢erpam ze
zahrani¢nich foodblogii, sloZeni recepti si pak mnohdy upravuji dle
dostupnych potravin v Ceské republice & konkrétné v Hradci Kralové.*

Dbate na pouzité potraviny, Cerstvost, pouzivani mistnich surovin atd?
»Ano i ne, prvorada je pro mé chut’, nehledim tedy az tak na to, zda pouZziji
mistni produkt ¢i ne, samoziejmé rada nakoupim u mistniho farmaie, ale jak
rikam, nejdilezitéjsi je pro mé vysledna chut’.*

Myslite si, ze rovnice ¢im drazsi, tim kvalitnéjsi, plati? Nebo staci jen védét, kam
jit, a nakoupite kvalitné 1 za méné penéz? Uvedte, prosim, piiklad.
»Cena neni zaruka kvality, do jist¢ miry to ale jist¢ pravda je. Radéji
nakoupim u mensich prodejci za vyssi cenu, pokud vim, Ze tomu kvalita a
chut’ potravin odpovid4d, napf. u masa. Myslim si, Ze pokud jde ¢lovéku o
poctivost produkce, rad si priplati.*

Spolu s ostatnimi Cinnostmi a aktivitami je tento konicek asi velmi casoveé (i
finan¢n€) narocny, vyrovnaji se tomu pozitek, zazitek a ohlas ctenaru? Mate ke
svému  konicku  stdlou praci, ¢ Vas Va§  konicek 1 uzivi?
»Varila bych uplné stejné a kupovala stejné mnoZstvi potravin, i kdybych
foodblog neméla. Nenakupuji toho vic, jediny rozdil spociva v tom, Ze co
uvafim, to vyfotim. Vy$8i investice tedy nespocivaji az tak v nakupovani
potravin, jako Vv nakoupeni potiebného vybaveni (fotoaparat, rekvizity,
vyhovujici notebook, firma provozujici web atd). Fotografovani je z mé
zkuSenosti narocné hlavné na prostor, doma mam vedle kuchyné extra
mistnost uzpusobenou jako fotoateliér. Stalou praci nemam, uZivi mé mé
konicky — prevazné vSak fotografovani, nez jen vedeni foodblogu.*
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8)

9)

Jaké mate na svij projekt ohlasy? Prevazuji pozitivni, ¢i negativni? Odkud
ziskavate vice reakci, na blogu, na Facebooku, ¢i na Instagramu? V ¢em byvaji
kritické a v &em naopak pozitivni? Ceho se tykaji a &im si to vysvétlujete?
»Viditelné ohlasy nemam — v tom se odraZi napriklad i to, Ze mé publikum
netvori déti a mladez (ktefi maji potiebu se vyjadirovat), jako spiSe dospéli.
Nazyvam to ,tiché publiku® — mou préci sleduji, ale nekomentuji. Na blogu
jako takovém moc komentaiti nedostavam, ohlasy jsou viditelné spiSe pres

socialni sité, Facebook a Instafgram v podobné mirie.*

Jak dlouho trvalo, nez se o blogu zacalo mluvit a kolik mate aktualné fanousku?
»DFive neZ jsem zaloZzila blog, jsem spravovala pouze stejnojmennou strianku
na Facebooku. Fotka s receptem se dle mého nazoru §ifi do povédomi lidi
snaze neZz pouze odkaz na blog... Ten jsem spustila aZ pozdéji, v dobé, kdy
jsem méla na Facebooku cca 2500 sledujicich, coZ blogu usnadnilo jeho
zacatky. Po spuSténi blogu jsem rozeslala tiskovou zpravu, coZ se ukazalo jako
velmi dobry krok (v 1été jsem jej spustila a jiZz na podzim jsem dostala nabidku
na tiSténou kuchairku). Kuchaika vysla cca rok po spusténi blogu a dostala se
témér do vSech médii. V té dobé jsem vydala dalsi tiskovou zpravu, ktera se
stala mou nejlepsi reklamou. VeSkerou svou praci jsem si propagovala sama,
nespoléhala jsem na propagaci ze strany nakladatele, coZ se ukazalo jako velmi
rozumné a ucinné.*

10) Ve svém roénim zhodnoceni zminujete spolupraci s Hradeckymi delikatesami,

v ¢em konkrétn¢ tato spoluprace spociva?

»Ano, s vlastniky manufaktury mé poji, da se fict, jiz dlouholeté piatelstvi a
prijemna spoluprace. Nabidla jsem jim spolupraci jako fotografka, nékdy jim i
vymySlim recepty. Nase ambice jsou zaméieny hlavné na regionilni Grover, i
vzhledem Kk tomu, Ze na Facebooku mam nejvice sledovateli z Hradeckého a
Pardubického kraje. Uveiejiiujeme spoleéné novinky zdejsi gastroscény,
étenare to bavi a ma nejvice ohlasii, Coolinaika se tak dostala do povédomi
hlavné na regionalni urovni, za coZ jsem velmi rada.“

11) Uvazujete o vydani dalsi kuchatské knihy?

»Ano, nova kucharka vyjde na podzim r. 2018, uZ je v procesu :-).*

12) Kromé foodblogovani také plisobite v ramci Sladkych barti Hradce Kralové, co je

Vasim cilem? Zde jiz nefigurujete jen Vy, ale 1 dalsi Gcastnici, shodnete se na svych
nazorech a zasadach v ramci vaieni ¢i peceni?

»Ve Sladkych barech Hradce Kralové jiZ nepisobim, pomahala jsem pfi
zakladani, vlastnikem je totiZz ma kamarida (mj. majitelka kaviarny Cona
Coffee). V pribéhu spoluprace jsem vsak zjistila, Ze nejsem tento ,,cateringovy
typ“, a chystani malych drobnych zikuskl neni az tak mou parketou ani
koni¢kem.*
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13) Jaké motto nejptesnéji charakterizuje Vasi praci?
»onazim se varit tak, aby si ¢tenaf precetl recept a vétSinu z potiebnych
surovin mél uZ doma, piipadné sehnal v nejblizSim supermarketu, a aby bylo
uvarieno snadno a rychle.*
»Jednoduché recepty z dostupnych surovin a také zdrave, mym mottem a

cilem je utvaiet chut'ové dobra jidla uvaiend doma a z kvalitnich surovin.“

14) Ngjaké dodatky, poznamky...

»NeztotozZiuji se s ceskymi foodbloggery, radéji ¢erpam inspiraci v zahranici.
Jiné ¢eské foodblogy mé vedou k nutnosti srovnavat svou praci s praci nékoho
jiného, v povédomi Cechii se foodblog rovna blogu o zdravém stravovani, coZ
napiiklad v mém pripadé neni pravda a tato asociace mi prijde nespravna.
Zaméruji se sama na sebe a snazim se nenechat ovlivnit.*

»Gastronomii také nevnimam jako védu, a myslim si, Ze by tak ani Sirokou
vefejnosti neméla byt vnimana. Kuchari a $éfkuchari ji tak samozi'ejmé
vnimaji, a u nich je to pochopitelné, ale pro kazdodenni vafeni mi to pfijde
nepodstatné a snad i zbyte¢né. Ja nevnimam gastronomii jako védu, ale jako
zdroj inspirace.*

»Také se neztotoZiuji s popularizaci veganské, vegetarianské a raw stravy.
Neprijde mi to prirozené, mozna je to také tim, Ze jsem matka. Dospéli at’ si se
sebou délaji co chtéji, a at’ jedi, co chtéji jist, ale vést své dité od ttlého véku
napt. k veganstvi mi prijde nespravné. Maso jeSté mozZna omezit ¢i vyradit lze,
ale vyrazeni vSech Zivo¢iSnych produkti povaZuji za nespravné az
nezodpovédné.«

I11) Gastronomie v ramci kul. dédictvi (CR)

15) Jak vyznamnou ¢ast kulturniho dédictvi tvoii dle Vaseho nazoru gastronomie? Dle
¢eho tak soudite?
»Nejsem samozi‘ejmé Zadny odbornik, ale dle mého tvori gastronomie nedilnou
soucast kulturniho dédictvi, nebot’ je soucasti kaZdodennosti kazdého z nas. A
svym zpusobem si myslim, Ze je nepravem upozadéna.*

16) Jak vyznamnou ¢ast kulturniho dédictvi tvoii dle Vaseho nazoru gastronomie Ceské
republiky? Dle ¢eho tak soudite?
»Kazdy ndrod ma své tradi¢ni recepty a je dobie kdyZ se pripominaji a vraci
do médy, gastronomie Ceské republiky neni vyjimkou.“

17) Co Vas jako prvni napadne, kdyZ se fekne ,,Geska gastronomie“? Jaky konkrétni
pokrm a jaky napoj? Cim si to vysvétlujete?
»Napoj — pivo
Pokrm — vepio-knedlo-zelo, buchty, moravské kolace (v§e z toho vari doma)*

18) Jaké mate zkuSenosti s cizinci? Co si oni predstavuji pod pojmem ,,Ceska
gastronomie“? Uved’te, prosim, konkrétni priklad.
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»Ja konkrétni zkuSenost nemam, ale kdyZ rodi¢tiim prijel host ze zahranici, tak
maminka délala svickovou s knedlikem a hostim vZdy chutnalo. Domaci
knedlik vSak nikdy nebyl jeji silnou strankou, proto podavala kupovany a
doufala, Ze se ji nikdo nezepta na recept.“

IV) Evropské kuchyné

19) Které evropské zemé jste navstivila? Ktera zahrani¢ni kuchyné Vam nejvice chutna
a proc?
»Evropu mam vcelku procestovanou (snad jen kromé Skandinavie), nejvice mi
chutnalo ve Spanélsku, konkrétné v Barceloné, tam jsem méla p¥imo
wsgastroorgasmy“. Nejradéji mam plody move, je pravda Ze ty se vyskytuji
Vv kuchynich stfedomo¥skym statd, Spanélsko mi viak utkvélo v paméti
nejvice.*

20) Které evropské kuchyné maji dle Vas nejvétsi vliv na soucasny vzhled gastronomie
napfi¢ celym kontinentem?
»V soucasné globalizované dobé, kdy je vSe vCetné gastronomii propojené, si
spiSe myslim, Ze evropskou gastronomii ovliviiuji kuchyné z jinych kontinenti,
napr. asijska a africka kuchyné, nez aby se ovliviiovaly evropské zemé mezi
sebou. Dle mého nazoru je to dobre, rozmanitost je dulezita vSude, i
V gastronomii.“

V) Ceska kuchyné

21) Navstévujete prioritné podniky s tradiéni Ceskou kuchyni nebo nerozliSujete?
Ptipadné v jakém poméru a proc?
sNerozliSuji, navS§tévuji podniky dle toho, na co mam zrovna chut’.*

22) Mate rada tradi¢ni ¢eskou kuchyni? Pro¢? Jaké je Vase nejoblibengjsi typicky ceské
jidlo, a které naopak neméate rada?
,»Ceskou kuchyni mam rida, myslim, %e jsme na ni svym zptisobem navykli.
Mym nejoblibenéj$im jidlem je asi kachna se zelim a knedlikem nebo loksi.
Nemam rada buchticky se Sodé (diky vzpominkam ze $kolni jidelny).*

23) Co si myslite — prevazuji v CR restaurace s cizokrajnou kuchyni &i s doméci? A

konkrétné v Hradci Kralové? Jak si to piipadné vysvétlujete? Je to dle Vas dobie
nebo Spatné? Proc?
»V Hradci je dle mého nazoru vSe, ale ani jedno z toho nedélaji zrovna dvakrat
dobi‘e. Snaha sice je, ale vyslednd chut’ ne. Zdejsi podniky postradaji
vyprofilovani, zdejSi obraz gastronomie je zamrzly par desitek let nazpét. Dle
mého nazoru je velmi diilezita autenticita, tedy soustiedit se jen na jedno a
délat to dobie, ne nabizet vSe, ale nic poradné.«

24) Za jak dulezité povazujete uchovani tradi¢nich ¢eskych pokrmt a potravin? Jak
tomu piipadné prispivate svym projektem?
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»Dilezité to samoziejmé je, svym blogem asi uplné neprispivim uchovani
tradi¢nich ceskych jidel. Neni to ideou mého blogu, jeho myslenkou je
inspirovat ke kaZzdodennimu vareni. OvSem nejen Ceskych jidel, rozmanitost
v domacnosti a domacim vaieni dle mého nazoru neni Spatna, ale ve vefejnych
gastronomickych podnicich by to mélo byt vice vyhranéné.«

25) Jaké si myslite, Ze je povédomi o ¢eské kuchyni v zahrani¢i? Jak si to vysvétlujete?
S ¢im jste se setkala naptiklad Vy osobné - Se znalosti ¢i neznalosti ¢eské kuchyné
v zahranic¢i? Kde?
»S cizinci spiSe s neznalosti nasi kuchyné. I kdyZ nemohu piimo posoudit,
tradi¢ni domaci gastronomie neni bézné téma, na které v ramci cestovani po
zahranici ¢lovék narazi.“

26) Mate osobni zkuienost stim, Ze by né&jaky cizinec jel do CR prioritné kvili
gastronomii? Kdo (odkud)? A kam (za kterym jidlem konkrétng)?
»Ja sama osobni zkuSenost nemam, ale vim, Ze v Praze se zaméfuji na
gastronomické privodce pro cizince po naSem hlavnim mésté, coz mi prijde
velmi prinosné a autentické.*

VI) Gastronomie a UNESCO

27) Vite, které svétové (resp. evropské) kuchyné spadaji pod nehmotné kulturni dédictvi
UNESCO?
,ltalové — pizza“

28) Které si naopak myslite, Ze by tam mély byt a pro¢ (¢im konkrétné)?
s»Nemohu posoudit, nékteré potraviny ¢i pokrmy mi mohou prijit vyborné, ale
prijimaci kritéria by mozna nespliiovaly.*

VI1) Gastronomie v ramci CR

29) Regionalni produkty jsou velmi Casto zahrnuty pod Asociaci regionalnich znacek
(ARZ), znéte tuto asociaci? K ¢emu si myslite, Ze toto oznaceni muze konkrétné
pfispet do budoucna?

»Asociace hlidaji kvalitu a zarucuji ji, myslim si, Ze jsou prospé$né, mohou
slouzit jako jakési méritko kvality pro spotiebitele i tieba pro cizince.*

30) Dbate napiiklad pfi nakupovani suvenyrii z VaSich vyleti a cest po CR, zda se
jedna o regionalni produkt ¢i potravinu? Pro¢ ano X ne?
»Ano i ne, rada regionalni potraviny ochutnam, ale Ze bych nakupovala cilené
jen je, a nic jiného, to zase ne.*

VI111) Gastronomie a marketing CR v CR

31) Myslite si, ze marketingové slozky cestovniho ruchu regioni CR propaguji
gastronomii v dostate¢né mife? Jak si to vysvétlujete? Jak by to §lo podle Vaseho
nazoru piipadné zménit — zlepsit?
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»Za velmi uZiteny i v ramci propagace gastronomie povazuji portal Kudy
z nudy, ktery obsahuje filtr pouze na gastronomické akce. V soucasné dobé
pozoruji, Ze se gastronomie stava jistou médou.“

32) Které regiony maji dle Vas nejlepsi a které nejhorsi propagaci? Jak by méla dle Vas
vypadat dobra propagace? Uved'te, prosim, konkrétni piiklad.
,»Nemohu posoudit.«

33) Které regiony maji dle Vas nejvétsi ¢i naopak nejmensi gastronomicky potencial?
Ktery region & kterou oblast Ceské republiky povazujete Vy za gastronomicky
nejpestiejsi a pro¢? Kde Vam nejvice chutni, kde naopak nejméné? Jak si to
vysvétlujete a co s tim Ize ptipadné délat?

»Kazdy region ma néco, krkonosska gastronomie je specificka, jihofeska ma
své ryby, Morava sladké véci, ... Nap¥. u zapadnich a severnich Cech mé ale
nic nenapada.*

34) V souasné dobé jsou popularni i tzv. znacky kvality, napf. Czech Specials,
Regiondlni produkt, Regiondlni potravina, znate je? Znate piipadné jesté né&jaké
dal§i? Pokud ano, jaké? Co si o tom myslite — mohou pomoci prezentovat a
popularizovat Ceské produkty, potraviny a pokrmy napiiklad i v zahrani¢i? Jsou
podle Vas piinosné i pro obyvatele Ceské republiky? Které ano, které ne, a pro&?
»Czech Specials neznam, ale tato oznaceni jsou dle mého nazoru velmi
pfinosna pro spoti‘ebitele. Nicméné jejich propagace je velmi omezena. Se
znackou Regionadlni potraviny se napriklad setkivim jen na jarmarcich ¢i
trzich... Regionalni potravina by méla mit tieba v kaZdém supermarketu regal
se svou nabidkou, jeji produkty jinak nejsou moc k sehnani, coz je $koda. Vim,
Ze Fetézec Terno regionalni produkci docela podporuje. Dale znam napi.
Klasu.“

35) Znate projekt Czech Specials? Pokud ano, odkud? Co si 0 ném myslite? Vybavite si
ted’ néktery podnik, ktery jste navstivila, a ktery je zafazen pod tento projekt?
,Neznam.“

36) Je Vam zndma kampan ,,...a ted’ Cesky“? Pfipadné odkud? Co si o ni myslite?
»Neznam.*

37) Jaké dalsi marketingové prostiedky CR pro CR Vas v souvislosti s gastronomii
napadaji? Cim  Vam pfijdou  Gcinné ¢i naopak neucinné?
»Napr. spoluprace s bloggery moc nefunguje, kdysi mé kontaktoval nékdo
Z Ministerstva, ale Zadna nasledna kampai ¢i spoluprace se jiZ neuskutecnila.
Vladni slozky by mohly vice zapojovat volnocasové aktivisty, spolupracovat
snimi. Ci napiiklad i zna¢ky kvality by mohly spolupracovat snékym
medialné znamym a tim propagovat své vyrobky...*
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IX)Trendy v gastronomii

38) Jak vyrazné pocitujete aktualni trendy ve svétové gastronomii — a které znéate?
(napt. slowfood, farm-to-table, wellness food, frontcooking, ...). Kde jste se
ptipadné s kterymi setkala? Které VVam ptijdou nejvice piinosné a ¢im?
»Nepocit'uji, nebo je snad ani nevyhledavam.*

39) Se kterymi jste se setkala v ramci gastronomie Ceské? Prosim uvedte konkrétni
priklad. Které naopak v Ceské republice postradate?

40) Napadaji Vas né&jaké dalsi?
»Napriklad superpotraviny.“
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