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Regionalni gastronomie jako soucast regionalniho
rozvoje pohledem mladych lidi
(pripad vybrané hotelové S§koly)

Souhrn

Ne nahodnou je regiondlni gastronomie zékladem tzv. kulinafského cestovniho ruchu,
ktery cili na vybrané destinace, at’ uz se jednd o staty ¢i samostatné regiony, piipadné
specifické mensi lokality. A je to pravé regionalni gastronomie, tedy regiondlni (piipadné
narodni) jidlo, které je vhodné vnimat jako faktor utvarejici image destinace cestovniho
ruchu, regionu, ¢imz pomaha budovat znacku dané oblasti.

Tato diplomova prace sestava ze dvou Casti, literarni reSerSe tvorici teoretickou cast, a
aplikacni casti. Literarni reSerSe objasni zakladni pojmy tykajici se regionélnich potravin a
propojeni regionti s venkovem. Na tomto zakladé bude provedeno dotaznikové Setieni
mezi studenty vybrané hotelové Skoly a rozhovory s pedagogickymi pracovniky.
Diplomova prace se zabyva pfistupem studentt K uplatnéni regionalnich potravin Vv
restauracich v daném regionu. Sou€asné také analyzuje vztah k regiondlnim potravindm a
piistup k jejich pouziti v restauracich. Hlavnim cilem této diplomové préce je zjistit, jak
studenti vybrané hotelové Skoly pfistupuji k uplathovani regiondlnich potravin v

restauraénich zafizenich.

Klic¢ova slova: Regionalni potraviny, regionalni rozvoj, gastronomie, turismus, venkovska

turistika, sezonni potraviny, tradi¢ni kuchyné, hotelova Skola



Regional gastronomy as the part of regional
development activities viewed by young generation
(the case of one vocational hotel management school)

Summary

Not coincidentally regional gastronomy is the basis of so-called culinary tourism which
targets the selected destination, whether it is an individual regions or states, or less specific
locations. And it is the regional gastronomy, a regional (or national) food that should be
seen as a factor shaping the image of a tourist destination, the region, helping to build a
brand of that area.

This thesis consists of two parts, literature review and application part. Review of literature
illustrates the basic concepts related to regional food and connection with rural regions. On
this basis, the survey among the students of selected hotel school and interviews with their
teachers is conducted.

The thesis deals with an attitude of students to use of regional food in restaurants in the
region. Simultaneously also analyzes the relationship to regional food and attitude to their
use in restaurants. The main objective of this thesis is to find out how students of selected
hotel schools approach to the usage of regional food in restaurants.

Keywords: Regional food, regional development, gastronomy, tourism, rural tourism,

seasonal food, traditional cuisine, hotel school
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1 Uvod

Regionalni gastronomie je propojena s rozvojem regionu, jeho infrastrukturou, potencialy a
je téz nastrojem smeéfujicim ke zvySeni atraktivity pfislusné geografické oblasti (tj.
regionu). Ne nahodou je regionalni gastronomie zakladem tzv. kulinaiského cestovniho
ruchu, ktery cili na vybrané destinace, at’ uz se jedna o staty ¢i samostatné regiony,
ptipadné specifické mensi lokality. A je to pravé regionalni gastronomie, tedy regionalni
(ptipadné narodni) jidlo, které¢ je vhodné vnimat jako faktor utvarejici image destinace
cestovniho ruchu, regionu, ¢imz poméha budovat znatku dané oblasti. V Ceské republice
dnes mezi destinace, které hraji vyznamnou roli v rdmei kulinafského cestovniho ruchu na
mezinarodni Grovni, miize byt zafazena napiiklad Jizni Morava pro svoji vinatskou tradici.
Presto i1 ostatni regiony maji sva specifika spoluvytvarejici tradice, jméno 1 turistickou

atraktivitu regionu.

.....

rozvijejicich odvétvi.' Jedna se o prvek podporujici obnovu ¢eského kulturniho dédictvi,
stimulujici ekonomické oblasti, at’ uz ve smyslu zvySovani hrubého domaciho produktu ¢i
stimulaci pracovniho trhu ve formé tvorby novych pracovnich mist, napomahajici rozvoji
regionll, vesnic a vytvafeni kulturni identity mistnich obc¢and, ktera je sama o sobé
cenénym aspektem autentizujicim dané prostedi ze strany turistll. Nicméné, jak jiz bylo
naznaceno, regionalni gastronomie jde ruku vruce s turismem, coz piinasi i urcita
negativa, nebot’ turismus mimo jiného vyzaduje také budovani novych silnic, v disledku
masovych turistickych aktivit dochézi k plytvani ptirodnimi zdroji ¢i hromadéni odpadk.
Cilem udrZitelného rozvoje je zachovani pfirodniho bohatstvi a zdroji pro budouci
generace, procez je nutné podporovat rozvoj regionalni gastronomie v takové forme, ktera
je ohleduplna vic¢i mistnimu obyvatelstvu, zachovavani tradic a zivotnimu prostiedi v
regionech a obcich. Gastronomie pfinasi piijmy zemédélcim i drobnym lokalnim
zivnostnikiim, nebot’ spole¢né s turismem je gastronomie podporovana riznymi programy,
které¢ umoznuji obCanlim provozovat jiné Cinnosti a aktivity, jako naptiklad pfipravovat
mistni pokrmy, pomahat se sklizni, S farmafenim, v disledku ¢ehoZ nalézdme pozitivni

efekt v podob¢ zvySovani zivotni tirovné farmaiu.

! LOCHMANNOVA, A. Cestovni ruch. Prostéjov: Computer Media, 2015, s. 31. ISBN 978-80-7402-216-6.
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Pro rozvoj gastronomie v Ceské republice je Zadouci hledat inspiraci v zahraniéi,
pfedev§im v oblastech, které na své lokalni gastronomii vybudovali svoji povést,
Vv oblastech, kde je gastronomie na vysoké urovni, pficemz takové podminky spliuje
napiiklad Francie, Italie, Recko. Ceska republika disponuje piirodnim bohatstvim a
zemédéelska produkce zde ma dlouholetou tradici, proto je nutné zvySovat zdjem o tyto

oblasti a pomoci k zachovavani jejich jedine¢nosti pro dalsi generace.
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2 Cil prace a metodika

2.1 Cil prace

Diplomova prace se zabyva pfistupem studentd K uplatnéni regiondlnich potravin
V restauracich v daném regionu. Soucasn¢ také analyzuje vztah k regionalnim potravinam a

pristup k jejich pouziti v restauracich.

Hlavnim cilem této diplomové prace je zjistit, jak studenti vybrané hotelové Skoly
pfistupuji k uplatiovani regiondlnich potravin v restauracnich zatfizenich. Protoze lze
ocekavat, ze absolventi tohoto typu Skol budou plsobit v restaura¢nich zatfizenich, prace
bude zjist'ovat jejich vztah k regiondlnim potravinam, coz mtiZze ovlivnit budouci zaméteni

podniki, v nichz budou pracovat, ale i vlastni rozvoj regionu, kde budou pisobit.

2.2 Metodika prace

Tato diplomové prace sestdva ze dvou casti: literarni reSerSe tvofici teoretickou cast a
aplikacni casti. Literarni reSerSe objasni zakladni pojmy tykajici se regionalnich potravin a
propojeni regiond s venkovem. Prace nejprve piiblizi formou literarni reSerSe otazku
propojeni rozvoje regionll nebo venkova a konceptu regiondlnich potravin (piip. i dalSich
alternativnich potravinovych fetézci). Na tomto zakladé bude provedeno dotaznikové
Setfeni mezi studenty vybrané hotelové Skoly. Protoze lze ocCekavat, ze absolventi tohoto
typu Skol budou pisobit v restauracnich zatizenich, prace bude zjiStovat, jejich vztah k
regiondlnim potravindm, coz miize ovlivnit budouci zaméfeni podnikli, v nichZz budou
pracovat, ale i vlastni rozvoj regionu, kde budou ptisobit. Jako dopliujici technika sbéru
dat budou vyuzity fizené rozhovory, které by mély ukazat, jak Skola pracuje se svymi
studenty ve vztahu k regiondlnim potravindm. Po sbéru a zpracovani vysledk statistickym
programem bude nasledovat jejich analyza a interpretace, coz by mé&lo vyustit do zavéri a
doporuceni pro danou Skolu (jak orientovat vyuku, aby jeji vystupy byly prospésné pro

region, ve kterém se $kola nachazi).

Metodou zvolenou pro zpracovani literarni reSerSe je studium dokumentti, konkrétné

odborné literatury ve smyslu odbornych knih a text tykajicich se lokalniho rozvoje,
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tradi¢niho jidla a kuchyné jakozto turistické atrakce ve venkovskych oblastech. Metodami
zvolenymi pro zpracovani aplikacni casti prace bude dotaznikové Setfeni a rozhovor.
Dotaznikové Setfeni je mozno povazovat za velmi efektivni zplisob sbéru dat, nicméné 1
dotaznik ma své limity. Ackoli umoznuje zkoumat i velky pocet osob soucasné¢ a
Vv kratkém ¢asovém horizontu tak ziskat znaéné mnozstvi odpovédi, nutno podotknout, ze
odpovédi mohou byt subjektivng zkreslené, at’ jiz védomé & nevédomé,? kdy napiiklad
zkoumané osoby mohou pfi vypliiovani dotazniku vice zvazovat své odpovédi, kdy nejsou
pod tlakem nutnosti okamzité odpovédi, jako je tomu v ptfipadé vyuziti rozhovoru. Védoma
si limitd zvolené metody byly jako doplnujici technika sbéru dat zvoleny rozhovory.
Rozhovory byly zacileny na zji$téni toho, jak Skola pracuje se svymi studenty ve vztahu

K regionalnim potravinam. Na zakladé analyzy ziskanych dat doslo k jejich interpretaci.

Co se tyka samotného pribéhu sbéru dat, dotaznik, ktery je pfilohou této prace, byl
distribuovdn mezi zdky hotelové Skoly v elektronické podobé. Ke zpracovani dotazniku
bylo vyuzito webového serveru https://www.survio.com/. Duvodem volby elektronické
distribuce dotazniku byl predpoklad vyssi navratnosti nez u klasické papirové formy.
Celkem byla ziskdna data od 100 respondenti. V dotazniku byly vyuZivany prevazné
uzaviené otazky. Jako dopliiujici technika sbéru dat byly vyuzity tizené rozhovory, které
mély ukdazat, jak Skola pracuje se svymi studenty ve vztahu k regionalnim potravinam.
Polostrukturované rozhovory byly vedeny s 8 pedagogickymi pracovniky v celkové délce

pohybujici se od 30 do 90 minut ¢asu.

2 KOZEL, R. Moderni marketingovy vyzkum: nové trendy, kvantitativni a kvalitativni metody a techniky,
pritbéh a organizace, aplikace v praxi, piinosy a moznosti. Praha: Grada, 2006. Expert (Grada). ISBN 80-
247-0966-X.
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3 Teoreticka vychodiska

3.1 Rozvoj regionu

V uvodu této kapitoly bude vymezen samotny pojem region, nebot’ se jedna o pojem
Siroky, ktery mize byt naziran z nékolika perspektiv. Regionem jsou oznacovéana uzemi
rizného druhu, kterd jsou rozliSovana podle svych charakteristik. Za regiony tak
povazujeme regiony fyzické, které jsou vytvarené uzemim se stejnymi ¢i obdobnymi
pfirodnimi podminkami a které¢ jsou zarovenn vymezené uzemim se stejnymi, piipadné
obdobnymi pfirodnimi podminkami, bariérami nebo rozhranimi, konkrétn¢ napiiklad
pohotimi, pobiezimi, velkymi vodnimi toky ¢i jezery a dalSimi. Regiony ovSem chépeme
téz jako administrativné spravni jednotky, které maji pevné vymezené hranice, a také jako
funkéni tizemi, ktera v jistém ohledu funguji jako jeden celek, nicméné namisto pevnych
hranic byva funkcni region vymezen spiSe prechodovymi rozhranimi.® Pravé v tomto

smyslu budou regiony a regionélni gastronomie pojimana také v této diplomové praci.

Pro regionalni rozvoj jsou zpravidla dulezité takové charakteristiky, které se tykaji
ekonomickych, ale 1 socialnich vlastnosti regionu, ptipadné charakteristiky administrativni.
Region pro potieby této prace budeme vnimat jako tizemi se spole¢nou specializaci, a to
konkrétné regiondlni gastronomii, pfi¢emz tato specializace by méla byt nejen udrZzovéna,
ale také dale rozvijena v ramci uceleného konceptu regionalniho rozvoje. Regionalni
rozvoj piitom chiapeme jako rozvoj Gzemi samotného, ale téZ pravé jeho Cinnosti. Sdm o
sobé regiondlni rozvoj zahrnuje celou ftadu slozek, hovofit je mozné o rozvoji
hospodarském, socidlnim ¢i rozvoji jednotlivych dil¢ich slozek, tedy i rozvoji gastronomie
a turismu. Jednotlivé slozky regionalniho rozvoje jsou spolu propojeny, a proto je
napiiklad v pfipad¢ dirazu kladeného na ekonomicky rozvoj dané oblasti vzdy tieba
zohlednovat také socidlni dimenzi ve smyslu napiiklad demografické situace. Soucasné je
téz tfeba vnimat vztah a vazbu k Zivotnimu prostiedi, nebot’ kvalita Zivotniho prostfedi
nepfimo ovliviluje téz kvalitu pracovni sily ve smyslu lidského zdravi a pracovni

’ .4
vykonnosti.

® MAIER, K. Udrzitelny rozvoj uizemi. Praha: Grada, 2012, s. 170. ISBN 978-80-247-4198-7.
* MAIER, K. Udrzitelny rozvoj uizemi. Praha: Grada, 2012, s. 170. ISBN 978-80-247-4198-7.
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Pojeti regionil a tudiz potieb jejich rozvoje se proménuje. Pokud se naptiklad zamétime na
komplexnost rozvoje turismu ve venkovskych oblastech, je mozné evidovat jisty posun ve
vnimani venkovskych oblasti. Ty jsou dnes vnimany jako mista urCend pro zabavu,
volnocasové aktivity, druhé domovy a jako alternativa k méstskym rezidenénim oblastem.
Je zde patrny odraz kulturniho z4jmu o venkov a polohu Sir$i vetejnosti. Toto podporuje
nové zvyky, praktiky a socialni pozadavky, které jsou na lokalni urovni integrovany do
vystavby a stanovovani novych mistnich identit.’> Venkovska turistika je spojena
predevsim s nizkou hustotou obyvatelstva, otevienym prostorem a malymi sidly s poctem
obyvatel obvykle do deseti tisic. Jedna se o jednu z novéjSich forem cestovniho ruchu. Ta
je pro Sirs$i vefejnost atraktivni piedevsim diky spojeni Setrnosti vici cilovému mistu
cestovniho ruchu, navratu k tradicim, ohleduplnosti ve vztahu k Zivotnimu prostiedi,
kulturnimu, ale také historickému prostiedi. Jako jedna z forem venkovské turistiky je
uvadéna turistika vesnickd. Ta je bezprostfedné spjata s krajinou venkova a konkrétnich
venkovskych sidel. Soucasti tohoto cestovniho ruchu je také poznavani a ptipadné ¢asove
limitovana ucast na vesnickém zpusobu zivota, ktery zahrnuje rtizné pracovni aktivity,

tradi¢ni femesla, mistni zvyky a folklor.

Venkovsky cestovni ruch je téZ atraktivni svou casto jedineCnou gastronomickou
specializaci. Obyvatelé mést jsou jiz nasyceni kazdodenni rutinou a utikaji od obycejného
jidla, aby nasli uspokojeni v regionalnim a tzv. tradi¢nim jidle. V tomto kontextu lze
zminit napiiklad tzv. ,mytus zpatky k pfirodé* jako tendenci sméfujici proti urbanizaci.
Faktem je, Ze technicka a industridlni civilizace si vytvofila celou fadu trendi sméfujicich
,proti soucasnosti. Oproti moderni technické spolec¢nost se trend ,,proti* orientuje jak na
minulost, tak na budoucnost. Nicméné soucasny trend ,,zpatky k pfirodé€“ je v pfimém
protikladu ke konceptu clovéka ptirodu fidiciho, coz vyjadfuje rostouci touhu po
rovnovaze a navratu do minulosti, ktera je dopliikem méstského zivota. Moderni obyvatelé
mgést tak smétuji o vikendech Casto na venkov, do svych domovi ¢asto umist'uji venkovské

dekorace, jako jsou napftiklad rustikdlni trdmy na stropé ¢i oteviené krby, a obrat je mozno

® BESSIERE, J.Local Development and Heritage: Traditional Food and Cuisine as Tourist Attractions in
Rural Areas. Sociologia Ruralis 1998, vol. 38, p. 21-34.

® LOCHMANNOVA, A. Cestovni ruch. Prostéjov: Computer Media, 2015, s. 24 - 25. ISBN 978-80-7402-
216-6.
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zaznamenat téz v oblasti gastronomie, kdy venkovskd kuchyné a pftirodni produkty
nabyvaji na popularité. Regiondlni kuchyné je tak asto nabizena jako ned¢€Ini specialita ve

venkovském domacim stylu na menu restauraci vyssich cenovych kategorii.7

Tyto trendy a proména ve spole¢nosti daly vzniknout tzv. gastroturismus tedy takové
form¢ turismu, vramci néhoz dochazi k motivaci jeho ucastnikii piimo pozitkem
Z kombinace vybraného jidla ¢i piti, testovdnim a pozndvanim pokrml a konzumaci
napoji. Typickymi aktivitami tohoto druhu cestovniho ruchu jsou navstévy tradi¢nich
restauraci, farmarskych trhi, pivnich slavnosti, vyroben regiondlnich potravin ¢i festivalil
jidla. Jako takovy je gastroturismus povazovan za soucast kulturniho cestovniho ruchu. Je
tomu tak, jelikoz narodni kuchyné je vnimana jako nedilnd soucast kazdé kultury. Co je
podstatné si uvédomit, to je skute¢nost, Ze v piipad¢ gastronomického cestovniho ruchu
nebyvéa duilezitd pouze samotnd konzumace regiondlnich specialit, ale jeji kombinace
S moznosti ziskat znalosti nejen o mistni kuchyni jako takové, ale také o mistnich zvycich,
tradicich a kultufe. Jak uvadi Lochmannova, ,, gastroturismus je také prilezZitosti pro rozvoj
cestovniho ruchu a ekonomiky zejména v perifernich venkovskych oblastech, kde majoritni

zdroj prijmu plynouci ze zemédélstvi je nedostatecny pro saturaci potieb obyvatelstva. 8

Gastronomie ve spojeni s turismem se stala cestou K rozvoji venkova. Je nutné celit
problémim a odolavat riznym néstrahdm, které podnikdni na venkove piinasi. Je dalezité
odolat tlaku rostouciho primyslu a zlstat maly a mistni. Stejn¢ jako dalsi ¢asti svéta, tak i
nas venkov nabizi bohatou historii, ve které se tradice gastronomie teprve vytvari, pficemz

jidlo a piti jsou hlavni cile tohoto rozvoj e.’

" BESSIERE, J.Local Development and Heritage: Traditional Food and Cuisine as Tourist Attractions in
Rural Areas. Sociologia Ruralis 1998, vol. 38, p. 21-34.

8 LOCHMANNOVA, A. Cestovni ruch. Prostéjov: Computer Media, 2015, s. 30 - 31. ISBN 978-80-7402-
216-6.

% BALDACCHINO, G. Feeding the Rural Tourism Strategy? Food and Notions of Place and Identity.
Scandinavian Journal of Hospitality and Tourism. Vol. 15, Issue 1-2, pp. 223 — 238.
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3.2 Hlavni piinos gastronomie v ramci rozvoje regionu

Hall a Sharples se domnivaji, ze mistni gastronomie pfinasi hodnotu pro turisticky prumysl
ve dvou hlavnich smérech. V prvé fad¢ se jednad o podporu prodeje specifickych produktt
a gastronomickych specialit turistim a zachovavani a kultivace lokalni krajiny.10 Jinym
efektem muize byt to, Ze turismus ma potencidl stimulovat zemédé€lskou produkci a
zemé&délské sluzby ve smyslu krajinafstvi, vyletd na farmy za vyrobnimi procesy potravin,

stejné jako dovolenou na farmach.™

Gastronomie se stala Zzivou soucasti aktivit pfedchazejicich ekonomické stagnaci,
respektive ekonomickému upadku. Pokrok a rozvoj gastronomie v ndvaznosti na turismus
téz muze predstavovat odkaz ke kvalité jidla produkovaného v ramci regionti a mistnich
lokalit.*> Mistni produkce mize dale piispivat ke snizovani & predchazeni lokalni
nezamé&stnanosti a prispivat k vy$§i zivotni urovni mistnich obyvatel. Gastronomie
stimulujici turismus udrzuje mistni komunity zivé, aktivni a ekologicky turismus pfinasi
kapital do mistnich komunit, co pfimo piispiva k ekonomickému riistu mista."® Petrini se
domniva, Ze lokalni gastronomie ma potencial ve spojeni s turismem pfispivat k rozvoji i
chudych a nerozvinutych regionli prostiednictvim nového modelu zem&délstvi.* Toto je
realizovano soubézné s podporou malych, mistnich vyrobct a pravdépodobné téZ ptispiva
Kk posilovani jejich pozice na trhu oproti mezinarodnim a primyslovym vyrobctim

potravin.®

0 HALL, C.M., & SHARPLES, L. (2003). The consumption of experiences or the experience of
consumption? An introduction to the tourism of taste. In C.M. Hall, L. Sharples, R. Mitchell, N. Macionis, &
B. Cambourne (Eds.), Food tourism around the world: Development, management, and markets (pp. 1-24)

" TELFER, D. J. and G. WALL 1996. Linkages between tourism and food production. Annals of Tourism
Research 23:635-653.

2 GRATZER, K. (2011), “Regional utveckling genom SUB Certifiering — fallet Gailtaler Almkise”, in
(Bonow and Rytkonen (eds) Arsboken Ymer, “Gastronomins (politiska) Geografi, Motala Grafiska.

3 HIALAGER A-M. (2010) A review of innovation research in tourism Tourism Management 31 (2010) 1—
12

Y PETRINI C (2003) Slow Food Collected Thoughts on Taste, Tradition and the Honest Pleasures of Food.
London

1> HIALAGER A-M. (2010) A review of innovation research in tourism Tourism Management 31 (2010) 1—
12
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V tad€ mist soucasné Evropy existuji mistni iniciativy, které podporuji regionalni rozvoj
prostiednictvim kulinafského dédictvi a jeho vhodného vyuziti'® V celé fads zemi je
mozné se setkat s festivaly jidla a napojt a také prezentaci riiznych zptsobti uzivanych pro
pfipravu jidla. VSechny tyto prvky se vyvinuly Vv imperativni turistickou atrakci pro
konkrétni turisticky segment. Udalosti a akce predstavuji lokalni speciality a tradice, bavi
navstévniky a prispivaji k poznavani a lepsimu pochopeni charakteru a kulturnich tradic 1
hodnot destinace. Je to pravé viné a chut, kterou si turista spojuje s destinaci, kterou
navstivil, pfipadné kterou navstivit chce. Na rozdil od tradi¢niho turismu dochézi
k odklonu od preference kulturnich pamatek a objektem zajmu turistd se tak stavaji pravé

o < . (oo 17
tyto viin¢ a chuté daného mista.

Mistni kuchyné reprezentuje identitu komunity nebo regionu. Jak jidlo, tak stolovaci zvyky
mohou také vést k integraci turismu do mistnich kultur prostfednictvim sdileni lokalniho
kulturniho koédu s turisty. To, Ze turisté stoluji s mistnimi a uzivaji jejich mistnich produktii
jako prostiedku k uspokojeni svych potfeb, mtze, mimo jiného, vést k pocitu jakési
konzumace lokélni specifi¢nosti, v symbolickém slova smyslu ke konzumaci regionu ¢i
mista, klimatu, historie, zvykli a krajiny. Turist¢ dale kupuji mistni produkty jako
suvenyry, coz je pomyslnym spojenim mezi destinaci a jinym mistem, odkud turisté ¢i
jejich blizci, ktefi budou suvenyry obdarovani, pochazeji. Po ndvratu turisti domu jim tyto

produkty pfipominaji jejich cestu i specifi¢nost mista, které navstivili.'®

Haukeland a Jacobsen se domnivaji, Ze turismus v malych ruralnich komunitach potiebuje
byt zakofenén a vhodné provazan s mistni ekonomikou, pokud mé byt udrzitelny. Aby se
mohla gastronomie a mistni kuchyné stait vhodnym a UspéSnym néstrojem pro rozvoj
periférii, je tfeba kulinafsky cestovni ruch integrovat do ostatnich aspekti rurdlniho
rozvoje skrze konkurenceschopné aktivity. Autofi doporucuji mistnim komunitdm a

destinacim zaméfit svoji pozornost na nasledujici oblasti:

® RYTKONEN, P and GRATZER K. (2011) Geografiska Ursprungsbeteckningar — en prelimindr reflektion,
Sodertorns Hogskola, Huddinge.
7 VAN WESTERING, J. (1999) Heritage and gastronomy: The pursuits of the 'new tourist', International

Journal of Heritage Studies,Vol. 5, No. 2: 75 — 81.
18 BESSIERE, J. 2001. The role of rural gastronomy in tourism. In Lesley Roberts and Hall D (eds.): Rural

Tourism and Recreation: Principles to Practice. Wallingford: CAB International.
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1. Podporovat inovativni propojeni s mistni ekonomikou a skrze ekonomické
nastroje stimulovat mistni vyrobce a obecné¢ producenty a speciality na
propagaci lokalnich potravin k vyuzivani nestandardnich a bioprodukti.

2. Stimulovat lokalni riist ve spojeni s jidlem a stimulovat téZ rozvoj spoluprace
S malymi a stfednimi podniky.

3. Vytvaret lokalni pfidanou hodnotu ve smyslu benefitd plynoucich z produkce,
vyroby a prodeje.

4, ZvysSovat kvalitu jidla a klast diraz na kontinualni zvySovani a udrzovani
vysoké urovné kvality, a to jak na strané produkce (nabidky), tak na strané
spotieby (poptavky), kterda je pomyslnym koncem spotiebniho fetézce
gastronomického turismu.

5. Posilovat lokalni image a regionalni identitu skrze rozvoj a propagaci pro misto
specifickych znacek jidla, coz nésledné¢ povede k podpoie propagace lokalni

kultury a dédictvi.™

Vsechny vySe uvedené ptistupy a aktivity predstavuji zptisob rozvoje regionu s vyuzitim
potencidlu regionalnich potravin a regionalni gastronomie. MoZnosti rozvoje regionil se
pochopitelné¢ velmi rizni a neni mozné vymezit jeden univerzalni piistup k rozvoji
regionu, ktery by bylo moZno oznacit za idealni. To, jak sméfovat rozvoj regionu, se
V obecné roviné odviji od kritéria dlouhodobé udrzitelnosti, coZ se tyka primarné oblasti
hospodarského rozvoje, spojeného s ristem konkurenceschopnosti, se Setrnym piistupem
Kk zivotnimu prostiedi, a to bez zbyte¢ného plytvani regionalnimi zdroji. Samotny rozvoj
spoc¢iva predev§im na jeho aktérech, producentech potravin, ale 1 obyvatelich regionu,
firmach zde plsobicich, vetejné spravé i neziskovych organizacich. Je pochopitelné, ze
ruzni aktéfi regionalniho rozvoje ptedstavuji své odlisné pohledy a rizné zijmy a
preference. Mnohdy téz odlisné chapou povahu ¢i potieby rozvoje regionii. Nicméné tato
odliSnost je zcela legitimni a objektivni, nebot’ odrazi rizné dil¢i potteby jednotlivych
aktéra, stejné jako jejich rozdilné kompetence a role v rozvoji regionti. A v praxi plati, ze 1

protichiidné zajmy a preference jsou opravnéné predmétem tivah o vhodném nasmérovani

¥ HAUKELAND J V and J. Kr. STEEN JACOBSEN Gastronomy in the periphery Food and cuisine as
tourism attractions on the top of Europe Paper presented at the 10th Nordic Tourism Research Conference,
Vasa, Finland 18-20 October 2001
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rozvoje regiontl, nebot’ regionalni rozvoj je komplexnim procesem, ktery je mnohostranné
a slozité podminény a nemé jednoznaéné vychodisko nebo smé&fovani.”’ Z hlediska vyse
uvedeného byl do jisté miry opomenut socialni aspekt udrzitelnosti. Proto je tfeba doplnit
také zakladni kritéria socidlni udrzitelnosti, mezi které je mozné zatradit pfiméfenou miru
socialni homogenity, spravedlivé rozdélovani piijmid, zaméstnanost nebo podnikatelskou
¢innost umoznujici dosazeni pfimétreného zivotniho standardu a spravedlivy pfistup ke
zdrojiim a socialnim sluzbam. Z hlediska kulturnich a politickych kritérii nelze opomenout
kulturni zménu, kulturni autonomii, demokracii umoznénou dodrzovanim lidskych prav a

v xe S 21
pfiméfeny stupen socialni koheze.

3.3 Cestovni ruch ve spojeni s gastronomii

Na zacatku této kapitoly lze povazovat za duilezité pfiblizit pojem udrzitelny turismus,
nebot’ se jedna o zakladni koncepcni pfistup k rozvoji turismu. Jako takovy vychazi
koncept udrzitelného turismu z konceptu udrzitelnosti. Ten je zalozen na myslence, Ze
prirodni, kulturni a dalsi zdroje jsou limitovang, proto je tieba s nimi zachazet optimalnim
zpiisobem. Optimalni zachazeni s omezenymi zdroji pfedstavuje piistup, kdy témito zdroji
neni plytvano a jsou vyuZzivany tak, aby byla moZzna jejich obnova a udrZzeni. Optimalni
vyuzivani zdroji ma pfispivat k zachovani biologické diverzity, dale pak k minimalizaci
ekologickych, socialnich a kulturnich vlivli a maximalizaci profitu, to vSe pii zachovani
Zivotniho prostiedi a mistnich komunit.”* V souvislosti s timto pfistupem zagaly vznikat
nové formy cestovniho ruchu, které spojuje Setrnost viici cilovému mistu cestovniho ruchu,
navrat k tradicim, ohleduplnost ve vztahu k Zivotnimu prostfedi a respekt k pfirodnimu,
kulturnimu a historickému bohatstvi.”® Témito novymi formami, jsou ekoturismus,

venkovska turistika, agroturistika a ekoagroturistika.

2 MAIER, K. Udrzitelny rozvoj tizemi. Praha: Grada, 2012, s. 172. ISBN 978-80-247-4198-7.

L SUBRT, J. Soudoba sociologie. V Praze: Karolinum, 2010, s. 56 - 57. ISBN 978-80-246-1789-3.
22 PALATKOVA, M. Mezindrodni turismus: analyza pozice turismu ve svétové ekonomice, zmény

mezindrodniho turismu v diisledku globdlnich zmén, evropskd integrace a mezindrodni turismus. 2., aktualiz.
arozs. vyd. Praha: Grada, 2014, s. 169. ISBN 978-80-247-4862-7.
2 LOCHMANNOVA, A. Cestovni ruch. Prost&jov: Computer Media, 2015, s. 24. ISBN 978-80-7402-216-6.
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3.3.1 Ekoturismus

Dle Lochmannové piedstavuje ekoturismus druh cestovniho ruchu, ktery ,,se primdrné
zaméruje na poznavani prirodnich kras ve smyslu prirodnich rezervaci, narodnich parku,
chranénych krajinnych oblasti a dalsich prirodnich atraktivit, pricemz cilem je, aby tyto
atraktivity nebyly cestovnim ruchem narusovany. Lochmannova dale zdiraznuje, ze se
ekoturismus rozviji pfedevsim v krajinatsky a ptirodné hodnotnych oblastech, velmi ¢asto
je propojen s cykloturistikou, jelikoz kolo se jevi jako nejvhodnéjsi dopravni prostiedek

pro tuto formu turistiky.

V nékolika poslednich letech se stala pomérné zadanou kombinace turistiky a sjezdu na
kolobézkach (naptiklad pti propagaci vinaiské akce ,,Z kopca do kopca® v obci Vrbice na
Bteclavsku, kterda je primarné zaloZzena na propagaci mistniho vina a aktivity na
kolobézkach jsou lakadlem pro jiné nez cilové skupiny, napt. déti, pficemz celou akci
zatraktiviiuji). Ekoturistika je vyznamna ptfedevsim z toho divodu, Ze podporuje ptirodni
prostfedi navstivené destinace, nebot’ vysS$i ndvStévnost této destinace se podili na
sniZovani nezameéstnanosti, pfinasi dodatecnou moznost vydelku, ale téz zvySenou potiebu

ochrany ptirodniho a kulturniho d&dictvi dané destinace.?!

Ekoturismus piedstavuje zodpoveédné cestovani do takovych pfirodnich oblasti, v ramci
nichz zachovava Zivotni prostfedi a pfispiva k udrzovani blahobytu mistniho obyvatelstva.
Zhlediska zasad a principl je sluCitelny s udrzitelnym turismem, nicméné pfi
dikladn&jsim porovnani ekoturismu a udrzitelného turismu je spiSe kombinaci zdroji
(krajina, endemickd zona, kulturni festivaly ¢i pamatky), aktivit (birthwatching,

fotografovani aj.) a sluzeb (zékladnich 1 doplflkovych).25

Dle definice The International Ecotourism Society (TIES) pfedstavuje ekoturismus
,,zodpovedné udrzZitele cestovani do prirodnich oblasti pri soucasné ochrané zivotniho

prostiedi a zlepsovani blahobytu mistnich obyvatel.“ Spojuje tak v sobé oblasti ochrany

* LOCHMANNOVA, A. Cestovni ruch. Prost&jov: Computer Media, 2015, s. 25. ISBN 978-80-7402-216-6.
2 PALATKOVA, M. Mezindrodni turismus: analyza pozice turismu ve svétové ekonomice, zmény
mezindrodniho turismu v diisledku globdlnich zmén, evropskad integrace a mezindrodni turismus. 2., aktualiz.

arozs. vyd. Praha: Grada, 2014, s. 169. ISBN 978-80-247-4862-7.
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pfirody, mistnich komunit a vySe zminéného udrzitelného turismu. Jedinci, ktefi se na

ekoturismu aktivné podileji, dodrzuji dle Geisslerové nasledujici zasady:

-, minimalizace negativnich dopadu turismu na mistni komunity,

- budovani respektu a povédomi o kulturnim a prirodnim dédictvi,

- snaha o to, aby z cestovniho ruchu profitovali nejen turisté, ale i mistni obyvatelé,

- zajisteni primého financniho prospechu pro ochranu prirody a pro mistni
obyvatele,

- zvySovani povédomi o politickém, socialnim a prirodnim prostredi hostitelské

~ ((26
zeme.

Vedle ekoturismu jsou rozliSovany téz dalsi specifické druhy turismu, které se vazi ptimo
na rozvoj regionl. Jednd se o vesnickou turistiku, agroturistiku a ekoagroturismus.
Vsechny maji vazbu nejen na ekoturismus, ale pfedev§im na turismus gastronomicky,

jehoz prvky a aktivity jsou jejich nedilnou soucasti.
3.3.2 Venkovska turistika

Venkovskd (nebo také rurdlni) turistika je formou cestovniho ruchu, ktera probiha ve
turistiky (podobné jako agroturistika) potiebé obyvatelstva, zejména toho méstského,
navratu ,.ke kofenim*. Pocatky tohoto trendu je mozné vysledovat do 19. stoleti. V tomto
obdobi se u méstského obyvatelstva zacal projevovat zdjem o letni pobyty na statcich, coz
je prvek znamy 1 z ¢eskych zemi. Navstévy venkova se pak stavaly stale Castéjsi predevSim
v souvislosti s rychlym rozsifovanim automobild ve 20. — 30. letech. Nejvice vzrostla

popularita venkovského cestovniho ruchu v 80. a 90. letech minulého stoleti.?’

% GEISSLEROVA, E. Mit prehled: privodce informacnimi a poradenskymi sluzbami pro mladez v CR.
Praha: Narodni institut déti a mladeze Ministerstva Skolstvi, mladeze a t€lovychovy, 2012, s. 115. ISBN 978-
80-87449-02-8.

" RYGLOVA, K., M. BURIAN a I. VAICNEROVA. Cestovni ruch - podnikatelské principy a prileZitosti v
praxi. Praha: Grada, 2011, s. 196. ISBN 978-80-247-4039-3.
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Venkovska turistika je bezprostfedné spjata s krajinou venkova a konkrétnich venkovskych
sidel. Naplni tohoto typu turistiky je realizace individudlnich rekreacnich aktivit, které
vyuzivaji konkrétniho venkovniho prostfedi, pfi¢emz soucasti tohoto typu cestovniho
ruchu je téz participace na venkovském zplisobu zZivota. Spadaji sem tedy rtizné pracovni
aktivity, tradi¢ni femesla, mistni zvyky ¢i folklor. K ubytovani byvaji vyuzivany komerc¢ni
ubytovaci kapacity hotel, penziond, selskych staveni, rekreacnich chalup, srubl i

ubytovani v soukromi.”®

3.3.3 Agroturistika

Agroturistika je soucasti venkovského cestovniho ruchu. Jedna se o pobyt na fungujicich
farméch, hospodaistvich ¢i selskych dvorech a s tim souvisejici turistické aktivity. Jako
takova je agroturistika zcela bezprostfedné spjata a venkovskym prostiedim a jeho atributy,
kterymi jsou prastary rytmus stfidani ro¢nich obdobi, lidové obyceje a slavnosti, které se
vazi zejména na zemdd&lské prace.”® Agroturistika tak vyuZivd lokdlni zdroje,
infrastrukturu a suroviny a snoubi se s aktivnim odpocinkem, poznavanim zivota a pracemi

na hospodaiském dvofe.
3.3.4 Ekoagroturistika

Specifickou formou agroturistiky je ekoagroturismus. Ten se uskuteciiuje na ekologicky
hospodaticich zemédélskych farméch, které se zabyvaji alternativnim zemé&délstvim.
Ekologické farmy zpravidla nevyuZivaji pfi rostlinné ani pii Zivo€i$né vyrobé Zadna uméla
hnojiva, chemikalie, barviva ani konzervacni latky. Plati, ze produkty ekologického
zem&délstvi podléhaji velmi pfisné kontrole. Za predpokladu, Ze tyto produkty spliiuji
pfedepsané nalezitosti a mezinarodni standardy, mohou byt oznaeny ochrannou znamkou

,b10“. 'V piipadé cestovniho ruchu je zde typické nejen sepéti s farmaiskou rodinou na

% LOCHMANNOVA, A. Cestovni ruch. Prost&jov: Computer Media, 2015, s. 25. ISBN 978-80-7402-216-6
¥ RYGLOVA, K., M. BURIAN a I. VAJICNEROVA. Cestovni ruch - podnikatelské principy a prileZitosti v
praxi. Praha: Grada, 2011, s. 196. ISBN 978-80-247-4039-3.
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farmé hospodaftici, ale také ucast na jednotlivych zemédé€lskych pracich a konzumace

produktii biologického hospodateni farmy.*

Jak uvadi Ryglova, Burian a Vaj¢nerova, v porovnani s ostatnimi evropskymi zemémi ma
agroturistika, potazmo ekoagroturistika, v Ceské republice okrajové postaveni. Autofi
uvadéji, ze ,, CzechTourism se propagaci tohoto tématu prakticky neveénuje —
marketingovou podporu venkovské turistice a agroturistice neposkytuje a zdjemce o
informace odkazuje na profesni asociace. Tento stav pretrvava od 90. let minulého stoleti.
Je to dano jednak relativné malou kapacitou a malym obratem v porovndni s béznym
hotelovym byznysem, jednak miize byt ditvodem i to, Ze na venkovsky cestovni ruch je casto
pohlizeno jako na doplitkovou zemédélskou aktivitu v gesci Ministerstva zemédélstvi Ceské
republiky, zatimco ministerstvem zodpovédnym za cestovni ruch je Ministerstvo pro mistni

rozvoj (a to je také soucasné zrizovatelem CzechTourism). «3l

Vyznam vSech vySe uvedenych typil turismu je ve vztahu k rozvoji regionl ovSem
neoddiskutovatelny. Jedna se o druhy cestovniho ruchu, které napomdhaji k vytvareni
pracovnich pfileZitosti, ¢cimZ pfispivaji ke snizovani nezameéstnanosti v dané oblasti. Dale
prispivaji ke stabilizaci venkovského obyvatelstva, vyuZivani potencialu venkova, podpoie
ekonomické i1 kulturni zmény ve smyslu nové vystavby a rozvoje investi¢ni ¢innosti.
Cestovni ruch a vyuZivani potencialu destinaci pfinasi do téchto oblasti rozvojovy kapitél
ve smyslu finan¢nich prostiedkli. Ty je mozné vyuzivat na vybavenost obci, podporu
rozvoje segmentu malého a stfedniho podnikéni. V disledku ptinosu turismu téz dochézi
ke vzniku pozitivnich partnerskych vztahli mezi soukromymi a vefejnymi subjekty,
zaostalé regiony se ozivuji a dochédzi v urCité mife k zabezpeceni trvale udrzitelného

rozvoje venkova.*

% LOCHMANNOVA, A. Cestovni ruch. Prost&jov: Computer Media, 2015, s. 25. ISBN 978-80-7402-216-6.
1 RYGLOVA, K., M. BURIAN a I. VAICNEROVA. Cestovni ruch - podnikatelské principy a prileZitosti v
praxi. Praha: Grada, 2011, s. 197. ISBN 978-80-247-4039-3.

2 LOCHMANNOVA, A. Cestovni ruch. Prost&jov: Computer Media, 2015, s. 26. ISBN 978-80-7402-216-6.
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3. 4 Specifické formy gastronomickych produkti

Jidlo vniméame jako soucast fyziologického, psycho-senzorického, sociadlniho a
symbolického prostfedi. Kromé hygienickych a nutricnich hodnot ma téz psycho-

senzorické a symbolické charakteristiky. Jidlo tak mize byt vnimano jako:

- symbol, kdy nékteré pokrmy v sobé nesou symbolicky vyznam (napt. chléb ¢i
vino),

- znak komunikace, kdy je jidlo sdileno s ostatnimi v ramci zdkladniho socidlniho
vztahu, napf. v roding,

- znak socialni vrstvy, kdy je jidlo jejim jednoznacnym ukazatelem (napf.
Sampanské, kaviar),

- znak, coz je piipad kulinafského dédictvi dané geografické oblasti.*

Gastronomie predstavuje strukturu vztah mezi jidlem a pitim, pfi¢emzZ jejim obsahem je
predevsim umeéni stolovat. Pokud hovofime o gastronomii jako o uméni, pak je nutno téz
nad zakladnimi rolemi uvazovat jako nad rolemi umeéleckymi, kdy kuchat je umélcem a
jedlik uméleckym kritikem. VSeobecnym cilem jejich vzajemného Usili je rozprava
zahrnujici téZ ptibuzné obory jako uméni sestavovat menu s nadpojem a umeéni dekorativné
zalozené tabule. Jak uvadi Ktizek a Neufus, ,,soucasné pouzivani pojmu gastronomie je
znacné ambivalentni a casto byva nepresné davano do nejuzsiho vztahu k latinskému
pojmu culinaria (kucharstvi, kuchyné). Podle nékterych vykladi je mozné oba pojmy
chapat jako synonyma, podle jinych je vsak treba mezi nimi obsahové rozlisovat.
V obecné roviné je pfitom pojem gastronomie vniman jako pojem nadfazeny vuci
vlastnimu kuchatstvi. Jako takovy spiSe sméfuje k oblasti kultury spojované s uménim,

védou a mravy. Naproti tomu culinaria splyva s technologii a pfirodnimi védami.>*

% BESSIERE, J.Local Development and Heritage: Traditional Food and Cuisine as Tourist Attractions in
Rural Areas. Sociologia Ruralis 1998, vol. 38, p. 21-34.

% KRIZEK, F. aj. NEUFUS. Moderni hotelovy management: nové trendy a metody v Fizeni hoteli,
aktualizované informace o hotelovém provozu a jeho organizaci, optimalizace provozu s ohledem na ekologii
a etiku, prakticke priklady a fotograficka priloha. 2., aktualiz. a roz§. vyd. Praha: Grada, 2014, s. 21. ISBN
978-80-247-4835-1.
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Zakladni otazka je, pro¢ jsou jidlo a gastronomie obecné tak vyznamnou soucasti
cestovniho ruchu a pro¢ zajem o kulinatsky cestovni ruch neustale roste. Divodll je mozno
nalézt hned nekolik. Pfedevs§im se jedna o projevovany zajem o autentické zazitky béhem
cestovani. Plati, ze jidlo, piti 1 stravovaci zvyky jsou soucasti kultury, zvyka a zivotniho
stylu mistnich obyvatel. Kulinafsky cestovni ruch také proto do jist¢é miry fadime ke
kulturnimu cestovnimu ruchu, a to proto, Ze gastronomie i zptsob stravovani jsou chapany
jako projev kultury. Faktem je, ze zazitky spojené s jidlem a pitim mohou mit trvalejsi
charakter nez zazitky spojené s navsStévou hradi, zamkd a jinych historickych ¢i

uméleckych pamétihodnosti.®

Dal$im z moznych divodi ristu popularity gastronomie i kulinafského cestovniho ruchu
muze byt zvySeny z4jem o zdravy zplsob stravovani. Pojmy v tomto kontextu souvisejici
s gastronomii mohou byt vyjadreny zkratkou F.L.O.S.S., cozZ je zkratka vznikla z prvnich
pismen anglickych slov fresh (svézi, Cerstvé), local (mistni), organic (ekologicky, ,,bio*),
seasonal (sezonni) a sustainable (udrzitelny). Tyto pojmy jsou dnes casto uvadény
v kontextu tzv. farmatskych trha. Plati, Ze zdkaznici se stale vice zajimaji o to, co jedi.

Zakazniky dnes zajima vice kvalita a ptivod surovin, stejné jako zplisob piipravy jidel.36

V terminologii gastronomie je také pouZzivan termin ,,pomalé jidlo* (Slow food), coz je
protiklad k rozsifené a dnes Casto kritizované rychlé formé stravovani (Fast food). Klienta
kulinatfského cestovniho ruchu bychom dnes mohli popsat jako hledace dobrodruzstvi,
pozitkare, ktery je otevieny poznavani chuti prospé€$nych zdravi a zaroven je dychtivy po

zdravém Zzivotnim stylu.37

Nové trendy v gastronomii obecné souviseji se zménami preferenci spotiebitelll, uzivatelt 1
konzumentl. Zmény v preferencich jsou nejlépe viditelné v hotelovych restauracich, které

byly prakticky od pocatku své existence az do soucasnoti jistou zarukou kvalitniho

% KOTiKOVA, H. Nové trendy v nabidce cestovniho ruchu. Praha: Grada, 2013, s. 40 - 41. ISBN 978-80-
247-4603-6.

% KOTIKOVA, H. Nové trendy v nabidce cestovniho ruchu. Praha: Grada, 2013, s. 40 - 41. ISBN 978-80-
247-4603-6.

¥ KOTIKOVA, H. Nové trendy v nabidce cestovniho ruchu. Praha: Grada, 2013, s. 40 - 41. ISBN 978-80-
247-4603-6.
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gastronomického zazitku. Vyznamnym faktorem v této oblasti je neustile rostouci
konkurence v daném oboru, proto je na restauracni zafizeni vyvijen tlak, aby dokazalo
odhadnout nasledujici vyvoj trendl v gastronomii. Segment potencialnich zdkazniki a jeho
monitorovani jsou zdrojem konkurenc¢ni vyhody pro restauracni zafizeni, nebot’ tyto
informace jim poskytuji moznost pfizpisobit jidelni listky konkrétnim pozadavkim a

v rooror ’ r 11,0 38
o¢ekavanim svych zdkazniku.

Zména preferenci v poslednich letech je vice nez citelnd a naprosto zmeénila pohled na
hotelové restaurace, starovovani a vlastné gastronomii obecné. U zdkaznikl je patrny
priklon ke kvalit¢ na ukor kvantity, za¢inaji se uplatiiovat Cerstvé regionalni potaraviny a
bioprodukty, kdy restauracni zatfizeni velmi Casto spolupracuji pfimo s farmati. Pokrmy
zaCaly byt piipravovany v souladu s myslenkami wellness, jsou vyuzivany sezonni
produkty, vzrostl zdjem o gurménsky cestovni ruch a nezndmd neni ani molekularni
gastronomie. Co vSak hraje v soucasnosti v gastronomii vyznamnou roli, to je vyuzivani
modernich technologii. Jsou preferovany pfedevSim pokrmy, které jsou pfipravovany

v pafe, piipadné za pomoci dalich tzv. ,zdravych* technologii.*®

Aktivni ptistup zdkazniki a obecné spole¢nosti ke zdravému Zivotnimu stylu se projevuje
také v ménicim se piistupu k jidlu, nebot’ stale vice osob se zajiméa o zdravé potraviny.
Pravé z tohoto diivodu je opodstatnéna snaha restauracnich zatizeni vyuzivat v maximalni
mozné mife mistni suroviny, produkty z farmarskych trhti a produkty v biokvalité (a to
nejen ovoce a zeleninu). Nutno vSak podotknout, Ze na druhé strané je zde stile pomérne
vyznamna skupina tradi€nich konzumenti potravin. Tito konzumenti dévaji piednost
tradi¢nim surovindm a pokrmim. Zamyslime-li se hloubé&ji nad timto pfistupem, lze

konstatovat, ze dllezitou motivaci mize byt vedle samotného konzervativniho ptistupu

% BERANEK, I. Moderni Fizeni hotelového provozu. 5., zcela preprac. vyd. Praha: MAG Consulting, 2013,
S. 99. ISBN 978-80-86724-45-4.
% BERANEK, I. Moderni Fizeni hotelového provozu. 5., zcela preprac. vyd. Praha: MAG Consulting, 2013,
S. 99. ISBN 978-80-86724-45-4.
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také dostupnéjsi cenova troven téchto produktl v obchodni siti, a to véetné cen tradi¢nich

pokrmii ve vefejnych stravovacich podnicich.*
3.4.1 Biopotraviny

Vznik prvnich Ceskych biofarem se datuje do obdobi brzy po roce 1989. Od té doby se
postupné dostavaji biopotraviny do povédomi stale vice lidi, a to pfedevSim v navaznosti
na skute¢nost, Ze se jedna o potraviny, které jsou v souladu s mySlenkami wellness, které
Vv soucasné dob¢ propaguje stale vice lidi. Pokrm piipraveny z biopotravin je vnimén jako
pokrm zdravéjsi, co vice, produkty z biopotravin byvaji zpravidla také chutové vyraznéjsi.
Komplikaci pro restaurace byva zptisob uskladnéni téchto potravin, nebot’ museji byt ve
skladu viditeln¢ oddéleny od vSech ostatnich potravin. Je tieba pozorné sledovat dobu

pouzitelnosti, nebot’ biopotraviny mivaji vy$si tendenci podléhat zkaze.**
3.4.2 Wellness food

Jedna se o koncept, ktery se v Evropé prosazuje zhruba od 50. let 20. stoleti. Wellness si
v tomto kontextu muzeme spojit s 1éCebnymi procedurami, nicméné jako pojem zahrnuje
predevsim celkové pojeti Zivota jedince a v poslednich letech se prosazuje také jako jeden
z trendli v moderni gastronomii. Wellness food tak ptfedstavuje zdravou raciondlni stravu,
ktera je pfipravena nejlépe ze surovin, které jsou v biokvalité. Takové pokrmy jsou
nutricné vyvazené, ale zaroven chutné. Pochopitelné pokud si restauracni zafizeni
(ptipadné hotel) zvoli koncepci wellness, je tfeba pocitat s tim, ze pouzité technologie i

. TR YY)
pokrmy samotné budou finanéné€ narocnéjsi nez pokrmy tradi¢ni.

40 KOTfKOVA, H. Nové trendy v nabidce cestovniho ruchu. Praha: Grada, 2013, s. 41. ISBN 978-80-247-
4603-6.

* BERANEK, J. Moderni Fizeni hotelového provozu. 5., zcela preprac. vyd. Praha: MAG Consulting, 2013,
S. 99. ISBN 978-80-86724-45-4.

*2 BERANEK, J. Moderni Fizeni hotelového provozu. 5., zcela preprac. vyd. Praha: MAG Consulting, 2013,
s. 100. ISBN 978-80-86724-45-4.

29



3.4.3 Regionalni produkty

Turistické destinace jsou tzv. multiprodejné, coz znamena, ze jsou prodejné vice zplisoby,
tudiz je mozné prodavat rizné kombinace komodit v destinacich. Téz je vSak mozné
prodavat destinaci rtiznymi zpusoby cilovym trhiim. Mtze se jednat tedy o kulturni
destinaci, historickou destinaci a pochopitelné také gastronomickou destinaci. Je tieba si
uvédomit, ze navstévnik destinace je prakticky jejim konzumentem. Jako takovy
spotiebovava produkt destinace rliznym zpusobem, v ruzném rozsahu, s odliSnymi

v , . v . . 43
pfedchozimi zkuSenostmi a motivy.

V této souvislosti je zajimavé zminit tzv. ptistup Slow food. Jidlo miiZze byt oznacovano
bud’ jako ,,fast food* nebo ,,slow food“. Ve Vyro¢nim almanachu Mezinarodniho hnuti
slow food je mozné se docist, Ze pokud se jedna o ,,fast food®, ¢lovek se nasyti a zaroven
usetfi Cas. Pokud se vSak rozhodne pro ,slow food“, umozni mu to ,,cestu do stfedu
zivota®. Vyraz ,slow* se vztahuje vedle jidla v $ir§Sim kontextu v podstaté i k mistu, kde
bydlime. Jak uvadi Kitz a Tusch, ,,je na vas, jestli bydlite ve velkoméstskéem molochu nebo
v jednom z vice nez stovky pomalych mést”. Jen ve druhém piipadé podporujete podle
sdruZeni cittaslow svym rozhodnutim cile jako urbanisticka kvalita, prodej tradi¢nich
vyrobkll, pohostinnost nebo zachovani rozmanitosti a vlastni identity ve véku globalizace a

. (Ab
masovosti.

3.4.4 Sezonni potraviny

Moderni restaurace, ale i restaurace tradicni, které se snazi drzet krok S modernimi trendy,
stale Castéji vyuzivaji k pfipravé pokrmil suroviny, které se nachézeji v blizkém okoli. To
je aspekt zarucujici jejich Cerstvost. Je to pristup zcela logicky, nebot’ v kazdé klimatické
oblasti se nachazi produkty a potraviny, které jsou pro mistni obyvatele piirozené. Cerstvé
a sezOnni potraviny jsou nejen financné efektivni, ale téz pfispivaji k vyrazngjsi chuti

4

pokrmu. Pokud se zaméfime na Ceské sezonni potraviny, pak mezi témi jarnimi je mozno

®B PALATKOVA, M. Marketingovd strategie destinace cestovniho ruchu: jak ziskat vice prijmii z cestovniho
ruchu. Praha: Grada, 2006, s. 19. Manazer. ISBN 80-247-1014-5.

* KITZ, V. a M. TUSCH. Jak Zit podle viastnich predstav a nepodiéhat tlaku okoli. Praha: Grada, 2012.
ISBN 978-80-247-4188-8.
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jmenovat napiiklad pazitku, salaty, Spenat, fedkvicky, chiest, jahody ¢i tfeSn¢, mezi letnimi
potravinami dominuji rajcata, hrasek, okurky, cukety, rybiz ¢i angrest, mezi podzimnimi
jsou to dyné€, kotenova zelenina, ofechy, jablka, hrusky ¢i Svestky a v zimé je nejvhodné;jsi
konzumovat takové potraviny, které je mozné skladovat del§i Casové obdobi, coz je

napiiklad p¥ipad jablek, kofenové zeleniny, piipadné kompotovanych potravin.*

Co je klicové v ptipadé sezonnich potravin, to je jejich udrzitelnost. Realizace trvalé
udrzitelnosti v restauracnich a stravovacich zafizenich probiha se zvlastnim zohlednénim
pravé regiondlnich sezonnich a ekologickych potravin a pochopitelné cCerstvé
ptipravovanych jidel. Pak je mozno hovofit o trvale udrzitelném jidelnicku. Jednd se o
potraviny jako je Cerstvé ovoce a zelenina, které mohou dozrat v dané klimatické zoné
béhem aktudlni sezény, a to bez vyuziti sklenikii. Pravé strava s vyuZzitim sezénnich
potravin je spojena s nakupem regionalnich vyrobkl. Pro nakup sezénnich potravin je
mozné z hlediska jejich udrzitelnosti vymezit hned nékolik argumentt. Zelenina a ovoce,
sklizené v optimaln¢ zralém stavu, vykazuji nejvyssi obsah vitaminti a dalSich specifickych
latek. Z hlediska aspektu chuti, optimalni chut doddvaji teprve vyzralé produkty, pfi
pred¢asné sklizni se aroma nemuZe pln€ rozvinout. Vedle toho se sezonni vyrobky péstuji
Vv pfirod¢. Pfi jejich srovnani se zeleninou, kterd je péstovana ve skleniku, je mozné
Vv ptipad¢ sklenikové zeleniny nalézt vyssi obsah dusi¢nand. Nutno také podotknout, Ze pro
péstovani ve vytapéném skleniku nebo foliovniku je nutnd vysoka spotieba energie, ktera

zpuisobuje vysoké emise sklenikovych plyni.*®

3.5 Uloha jidla ve spole¢nosti

Jidlo je, bylo a bude zakladni potfebou vSech zivych organismi. Konzumaci pokrmu je
mozno vnimat jako prvni krok ve zcela zasadnim biochemickém procesu, na druhou stranu

se vSak jedna o posledni krok vV tisicileté kulturni a socidlni praxi. Dlouhou dobu jidlo

** BERANEK, J. Moderni fizeni hotelového provozu. 5., zcela pieprac. vyd. Praha: MAG Consulting, 2013,
s. 101. ISBN 978-80-86724-45-4.

*® MOUDRY, J., Z. JELINKOVA a K. FRITZ. Trvale udrZitelny rozvoj ve stravovacich zafizenich. In:
Skolici nastroje vyuzitelné pii vzdélavani budoucich pracovnikii stravovacich zarizeni [online]. Jihodeska
univerzita v Ceskych Budg&ovicich, 2014 [cit. 2016-12-13]. Dostupné z: http://www.ozs-
ji.cz/ladmin/clanky/___soubory/cl-soubor120.pdf
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slouzilo jako pfilezitost pro reprodukci a posileni socialnich vztahl, potazmo socialniho
statusu. V soucasnosti je akt konzumace jidla povySen na turoven, kdy se z n¢j stala
kulinatska zkusenost, potvrzeni historie a odkazu, n¢kdy 1 nostalgické spojeni s minulosti,
prilezitost pro bohatd kulturni setkdvani mezi hostiteli a hosty, ale téZ ekonomicka

piilezitost pro okrajové oblasti.*’

Historicky hralo jidlo (a stale hraje) vyznamnou tlohu pfi ritudlni vyméné darti, potazmo
pii ritudlni vyméné jidla. Vymeéna jidla zpravidla nese ur¢ity vyznam reflektujici
vyjednadvani na Urovni socidlnich vazeb. Piikladem muze byt napt. Zidovsky festival
Purim, kdy je vyména jidla vazéna na aspekty ndbozenské, socidlni i interpersonalni.*®
Toto Ize ovSem jednoduSe vztadhnout i k souCasné spolecnosti, kdy je-li jedinec pozvan
k druhému na jidlo, vznikd v ramci recipro¢nich vazeb na jeho strané¢ motiv k budouci
pohnutce toto pozvani oplatit, dochdzi knevyf¢enému vyjedndvani na urovni

interpersonalnich vazeb.

Stravovaci zvyky Casto odkazuji k tfidni struktufe a socidlnim nerovnostem. Ne kazdy si
muze doptat vSechny piisady ¢i suroviny, ptipadné si je mize dopfat pouze v omezeném
mnozstvi. Tento rozpor je znamkou prestize a vlivu. Jak uvadi Baldacchino ,, posuzovani
chuti neni ovlivnéno jen socialni skupinou a kupni silou, ale samo o sobé urcuje socialni
pozici. Na Newfoundlandu si mnoho chudych rybarskych rodin mohlo dovolit jen levné
solené hovezi. Palacinky na Alandu jsou ochuceny kardamomem, exotickym korenim,
ovsem nemohou si je dovolit vsichni. Navic mnoho potravin, které byly dlouhou dobu
povazovany za obycejné jidlo pro chudé, proslo znacnou zmeénou a je z néj drahé, luxusni

zboZi. Nap¥iklad humr z Maine nebo krab z Helgolandu. “*°

Soudoba spolecnost je doslova posedla jidlem. Kde se ovSem ona posedlost vzala? Prvnim

vinikem muize byt oznacena globalizace, kterd formovala vétsi zdjem o rozmanitost a

* BALDACCHINO, G. Feeding the Rural Tourism Strategy? Food and Notions of Place and Identity.
Scandinavian Journal of Hospitality and Tourism. Vol. 15, Issue 1-2, pp. 223 — 238.

*® SHUMAN, A. "Food Gifts: Ritual Exchange and the Production of Excess Meaning." The Journal of
American Folklore 113, no. 450 (2000): 495-508. d0i:10.2307/542044.

* BALDACCHINO, G. Feeding the Rural Tourism Strategy? Food and Notions of Place and Identity.
Scandinavian Journal of Hospitality and Tourism. Vol. 15, Issue 1-2, pp. 223 — 238
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rozli$nost. Cela skala globaliza¢nich procest, jako je turismus a informacni technologie,
jsou dnes pouzivany k usnadnéni piistupu k prozitkiim a zkuSenostem s tim, co je odlisné a
trvalé. V mnoha zemich dochazi takto k zintenzivnéni produkce spojené s dédictvim a
dochazi ke znasobovani autenti¢nosti exkluzivnich mist. Dulezitou slozkou tohoto piistupu

jsou mistni restaurace nabizejici lokalni jidlo a piti.

Druhy aspekt, ktery je tfeba zminit, je soudobé vnimani mista v menSim méfitku.
V pocatku 20. stoleti zachvatila zdpadni svét vina nacionalismu. Nacionalismus vedl
K rozpadu ti8i a zruSeni kolonialni nadvlady. VIna nacionalismu byla v navaznosti na tyto

historické skute¢nosti nasledovana vlnou zajmu o region a jeho specifické produkty.>

Na funkce jidla je mozno pohlizet spektrem jeho komunikativné-symbolického obsahu.
Jidlo jako prestizni produkt zpravidla plni funkci atributu informujiciho $ir§i okoli ¢i
obecné spolecnost o pfislusnosti jedince k urcité skuping, piipadné naopak jedince
nekonformniho a nezavislého. Na jidlo je moZzné nahlizet jako na ndstroj sociokulturni
identifikace, ktery poukazuje na pfislusnost jedince k uréité socialni skupiné. Ve
stresovych situacich ¢i situacich emoc¢né vypjatych miize jidlo plnit funkci magicko-
religiozni, kdy plisobi jako feti§ a posiluje jistotu. Lidé véfi, Ze se bez takového urcitého
jidla nedokézi obejit. Jidlo je soucasné také zdrojem tzv. hédonickych pocitt, kdy pfi jeho
konzumaci jedinci pocituji slast. Konzumenti ptizptsobuji jidlu své chovani a konzumace
jidla jim tak pfinaSi pohodu, proZitek, ale je také nastrojem komunikace mezi lidmi. Na
jidlo je moZno pohlizet také jako na ryze funkéni produkt, ktery je zdrojem nezbytné
energie a dilezitych zivin.>> Opomenout z fady socidlnich funkeci jidla nemizeme ani
piistup K jidlu jako nastroji potfebnému pro ritualy pohostinnosti, které se vyvijeji po

, PRV 2
dlouha staleti napfi¢ vSemi narody.5
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Scandinavian Journal of Hospitality and Tourism. Vol. 15, Issue 1-2, pp. 223 — 238.
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3.6 Tradi¢ni jidlo

Dédictvi, bez ohledu, na jaky aspekt naSeho Zivota je vdzano, je zpravidla nahlizeno jako
ukazatel identity a rozliSovaci prvek ve skupiné. Zpravidla je pfimo vazano na kolektivni
socidlni pamét, ktera jako spolecny odkaz chrani kulturni a socidlni identitu dané
komunity. Spole¢né dédictvi se tak miize jevit jako jakysi ritudlni koéd, tedy jednotici znak
V urCité oblasti. A je to turismus, ktery umoznuje ucastnit se konzumace a oslavy tady
mistnich ritudlt s cilem prezentovat bohaté dédictvi, s cilem umoznit turistim zaclenit se
Z hlediska socialniho a kulturniho do mistni skupiny. Toto zacleniovani se déje skrze
vstiebavani a reprodukci kulturnich kodu, pficemz takovym kodem je i gastronomie.
Chceme-li hovotit o tradi¢nim jidle, pak je tieba si uvédomit, ze kazda tradice je vzdy

oo v . . v .. veo 53
soucasti soucasnosti, ale zarovei nese jistou nad¢ji pro budoucnost.

Otazkou je, jaké jidlo je povaZovano za tradi¢ni, potaZmo, co je aspektem kategorizujicim
jidlo jako tradi¢ni? Jedinym a veskrze subjektivnim (ale spolecensky sdilenym) aspektem
tradi¢niho jidla je to, ze jako tradi¢ni je posuzovano ze strany kuchafe ¢i konzumenta.
Prezentaci takového jidla zpravidla provazi recept ¢i jeho pojeti postavené na zkuSenosti a
oc¢ekavani, kterd jsou sdilend. Obvykle je zde zahrnuta také jista vazba na rodinu, naptiklad
ze v nékterych ptipadech bylo jidlo jedinci servirovdno pouze v rodiné. Obecné rodinné
jidlo totiz zahrnuje neoddiskutovatelnou intimitu spojenou s prozitkem konzumace tohoto
jidla. Vedle jidel, kterd jsou povaZovana za tradicni, nebot’ se vazi na jejich zakotveni
V rodinném stolovani, jsou ze strany konzumentt jako tradi€ni povaZovana také jidla, ktera
byla v jejich zivoté servirovana o prazdninach nebo specialnich pfilezitostech. Tyto dvé
skupiny se zjevné piekryvaji, existuji také konzumenti, které tradi¢nost tradi¢niho jidla
neodvozuji od Zadného raciondlniho zékladu ¢i zdivodnéni. Posuzuji jej jako tradi¢ni,

: . Lo y 454
nebot’ je tak posuzovano vétSinovou spolecnosti.

Vyse uvedené piistupy k vniméni tradi¢niho jidla jsou ovSem cisté subjektivni. Jednim

Z objektivnich diivodl ptipisovani tradinosti jidlu je v soucasné spolecnosti skutecnost, ze

** BESSIERE, J. Local Development and Heritage: Traditional Food and Cuisine as Tourist Attractions in
Rural Areas. Sociologia Ruralis 1998, vol. 38, p. 21-34.

* HUMPHREY, L. T. "Traditional Foods? Traditional Values?" Western Folklore 48, no. 2 (1989): 162-69.
doi:10.2307/1499690.
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se dané jidlo zacalo piipravovat méné Casto, pricemz paralelné¢ doslo k rastu technologii a
fast foodtl. Rada lidi si ovSem piizpiisobuje tradi¢nost tak, aby vyhovovala jejich Zivotiim,
tedy 1 vysokému tempu Zzivota, a tak fada tradicnich pokrma dostala moderni nadech 1
chut’. Jidlo se stalo mén¢ vyzivné, pripravované s nizsi frekvenci, nebot’ tradi¢ni pfiprava
jidla zpravidla klade znacné néaroky na Cas pfipravy, stejné¢ jako vyzaduje pokrocilejsi
dovednosti pro pfipravu jidla neZ jidlo ,,b&né«.>®

Tradi¢ni jidlo je mozno povazovat za urcitou formu kulinarského dédictvi, které je ovSem
postiZzeno tzv. fenoménem ,,krasy smrti“, coZ znamend, ze vyznam fady véci je pochopen
az v okamziku, kdy zac¢inaji mizet a jejich krasa se méfi skrze Sok generovany pocitem a
paméti. Tento fenomén je moZné porovnavat s tzv. efektem znovuzrozeni paméti.”® A to je
de facto pfipad tradi¢niho jidla. S novymi trendy v Zivotnim stylu spole€nosti dochazi
k renesanci v piipravé tradi¢niho jidla, které bylo fadu let upozadéno a piipravovano
dob¢ poptavka po tradi¢nich jidlech vazanych na urcitou geografickou oblast opét roste, a

to predevsim ve vztahu k rozvoji zazitkové gastronomie a kulinaiského cestovniho ruchu.

Za zminku také stoji tzv. zinscenovand autenticita. Tradi¢ni jidlo je povazovano za
autentické. Je tim, co navstévnici destinace pozaduji ve své touze po autentickém prozitku.
Tento trend je dan nasycenosti turistického primyslu, ktery se transformoval, a nyni se
predstavuje jako primysl fizeni zazitky namisto produkce. Pravé tradi¢ni mistni jidlo mtze
hrat dilezitou roli v udrzitelném venkovském cestovnim ruchu, nebot’ apeluje na ptani
zakaznika touziciho po zminéném autentickém dovolenkovém zéazitku. V praxi vSak
existuje také néco, co oznacujeme jako zinscenovana autenticita, kdy se ekonomiky celého
sveta snazi vice a vice uspokojit potfeby turismu tim zptisobem, Ze se snazi o poskytnuti
osobni zkuSenosti a zazitku. Mistni obyvatelé¢ se snazi vyhovét trendim a poptavce a
vytvareni prostory pro specialni interakci s vybranymi hosty. Soucasné¢ se snazi rozvinout
ochranné¢ strategie s cilem udrzet nadvstévniky mimo osobni a komunitni prostor. Tradi¢ni

jidlo a piti jsou dva produkty poskytujici pravé takovou piilezitost pro autenticky zazitek.

* HUMPHREY, L. T. "Traditional Foods? Traditional Values?" Western Folklore 48, no. 2 (1989): 162-69.
doi:10.2307/1499690.
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Baldacchino k této problematice dopliuje: ,, Navic multisenzorickd zkuSenost pramenici
Zjidla a piti slouzi jako osobni zdroj informaci, je zakladem pro pribéhy, které lide a
turiste vypravi jak o svych Zivotech, tak o cestovani, a je dileZita pro sebepoznani. Néktera
turisticka lakadla jsou prenosna a vhodnd pro export. Vezméme napr. Irish Pub, ktery je
ted’ celosvetovym hitem. Vytvari prostredi narodni fantazie, kterou si mize zdakaznik uzit, a

diky niz si miize predstavovat, jaké to asi je byt Irem. "’

3.7 Kulinarské dédictvi

Kulinéiské dédictvi je v soucasné dobé postizeno vySe zminénym efektem znovuzrozeni
paméti. Jako takové je hluboce zakotfenéno v urcité oblasti, v ur¢itém misté a case. Tradice
vareni urcité geografické oblasti odhaluje charakter spole¢nosti i mentality jejich Clend.
Tyto tradice mohou byt povazovany za zjevny odkaz lidi, ktefi v dané¢ destinaci zili pred
souCasnymi generacemi, a nesou v sob¢é svédectvi o dfivéjSich zvycich ve stravovani.
Kulinatské dédictvi je také velmi tizce spjato naptiklad ve venkovskych oblastech
s rolnickou identitou (o jidle a identité pojednava vice kapitola 3.8) a se specifickymi
zvyky ve stravovani a vareni. Stravovani je zde plné pomysInych symbold a symbolickych
vyznami.”®

Jidlo, které je soucasti dédictvi, je nejen atraktivitou lakajici turisty, ale je také prvkem,
ktery spojuje turisty s mistnimi obyvateli. Kulturni a kulindfské dédictvi je zpravidla
srdcem vesnického trhu pro turisty. Jedna se také o misto, kde se stfetavaji na jedné strané
zdjmy predstavitell, na strané¢ druhé ocekavani zakazniki. Na cCeském 1 zahrani¢nim
venkové je mozné nalézt fadu nabidek pro turisty, které jsou dokladem, ze je kulinaiské
dédictvi zhodnoceno. Cerstvé produkty z farem jsou tak prodavany farméii bud’ piimo
zakaznikovi, pfipadné s vyuzitim distribu¢niho mezi¢lanku (supermarkety, restaurace).
Dostupné jsou farmarské hostince, rodinné hostince nabizejici vedle ubytovani také
tradi¢ni jidlo, pobyty na farméch spojené s aktivni participaci na ¢innosti, mistni udalosti

tykajici se kulinafského dédictvi, jako jsou jarmarky, muzea produktd, zakladani

> BALDACCHINO, G. Feeding the Rural Tourism Strategy? Food and Notions of Place and Identity.
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gastronomickych pravodci typu vinné stezky ¢i gastronomické okruzni cesty, piipadné

prohlidky vyroben syrt, cokolady a dalSich.

Kulinafské dédictvi a predevsim tedy jeho rozvoj je kolektivnim zdjmem. Jak uvadi
Bessiere, ,,mnoho spolecenstvi si na néj c¢ini ndrok, chrdani a ocenuje, vidi v ném zdroj

prijmu, znacky a nastroj pro mistni rozvoj. Dédictvi je také lakadlem pro lidi odjinud. *

Zhodnocovani dédictvi (v€etné toho kulinafského) neni pouze moédnim trendem. Jedna se
predevSim o socialni, ekonomické a politické rozhodnuti. Jestlize dana lokalita
prostfednictvim svych ufadl zaziva krizi identity a znovuobjevi zajem o svoji vlastni
gastronomii, pak mize propagace specifického dédictvi prinést pozitivni efekt. Jak dodava
Bessiere (1998, s. 32), ,,jakmile zacnou do oblasti jezdit turisté, budou kupovat mistni
produkty, jist v restauracich nebo na farmach a tim se stanou vyznamnym zdrojem prijmii

L, . ;59
pro mistni spolecenstvi. *

3.8 Jidlo, dojem z mista a identita

Kulinaiské dédictvi, které nachazime ve venkovskych oblastech, se shoduje s paméti celé
skupiny, s jejimi kofeny, coz pfinasi turistim a navs§tévnikiim destinace pocit, Zze do dané
destinace patii. Jedna se o jizZ zmin€nou ,,konzumaci destinace®. Plati vSak, Ze schopnosti a
kulinarské praktiky se odliSuji oblast od oblasti, pfi¢emZ je moZno je povaZovat za

nedilnou soucast budovani individualni, kolektivni i teritorialni identity.®

Vytvatfeni mistni identity a dédictvi se vzajemné prolinaji. Pfitom plati, Ze dédictvi musi
byt legitimni. V praxi to znamend, ze piijizdi-li zdkaznik do urcité destinace, oCekava, Ze
mu bude poskytnuta maximalni garance historického obsahu, pivodu nebo kofeni, coz
jsou nedilné soucasti dédictvi a nezbytné podminky pro UspéSny trh, na némz je toto
dédictvi prezentovano a nabizeno. Bessiere (1998, s. 28) vSak upozoriuje, ze ,, nékterd

dedictvi nebo tradice mohou byt spatné pochopeny nebo interpretovany, nebo mohou byt

> BESSIERE, J.Local Development and Heritage: Traditional Food and Cuisine as Tourist Attractions in
Rural Areas. Sociologia Ruralis 1998, vol. 38, p. 21-34.
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mylné povazovany za ryze zdedene, i kdyz se ve skutecnosti jedna o soucasné artefakty bez
Jakékoliv historické slozky. Takové folklorni produkty mohou byt druhem terapie uniku a
mohou mit vyznam pro jednu urcitou prilezitost. Maji za ukol posilit soucasnost za pomoci
odkazu ke skvele minulosti. “ V daném kontextu Se jednoznacné jedna o mechanismy, které
maji za kol objevit popularni kulturni dédictvi, které hraje svoji vyznamnou roli

v budovani narodnich, regionalnich i mistnich identit.”*

Kolektivni pamét’ obyvatel urcité lokality je podstatnou soucasti kolektivni identity. Plati,
ze védomi toho, k ¢emu doslo v minulosti, a interpretace minulych udalosti jsou klicové
pro védomi sebe sama, pro piedstavu o vlastni existenci, o vlastni identité, a to jak na
urovni jednotlivych osob, tak na Grovni socidlnich skupin a instituci. Identita jako takova je
zalezitosti védomi a mize byt povazovana za socidlni konstrukt, ktery se vyznacuje tim, Ze
neexistuje sdm o sobé, ale vzdy je vztahovan k jinym identitdm. Pro kolektivni identity je
charakteristické, Ze se jejich existence opird o Ucast na spolecném védéni a spolecné
paméti, kterda se formuje promlouvanim ve spoleéném jazyce, nebo obecné uzivanim
spole¢né soustavy symbold. Tyto symboly nemusi nutné reprezentovat slova, mize se
jednat 1 o tance, ornamenty, kroje, obrazy, ale téZ jidlo a piti. Kolektivni identity se pak
déle udrzuji, reprodukuji a proménuji diky socidlni interakei, v rdmcei niZ obiha a je vSemi

sdilen jakysi kulturni k6d.%

Stejné jako je narodni stat spojen s fadou myslenek, vypraveéni a symboli, které obohacuji
jeho existenci jako statu, stejné tak i odliSny charakteristicky rys, kterym je napfiklad jidlo
a piti, predstavuje urcitou znacku, kterd vznikd ptirozené z charakteristik urcitych regiont
v urcitych zemich. V soucasné dobé€ je mozno vnimat doslova explozi zajmu o zasobovani
potravinami, které jsou spojeny s urcitou lokalitou. Nejde ovSem pouze o urcité misto,

odkud jsou produkty ziskavany. Jedna se jeSté o blizsi urceni jejich ptivodu, predevsim

%1 BESSIERE, J.Local Development and Heritage: Traditional Food and Cuisine as Tourist Attractions in
Rural Areas. Sociologia Ruralis 1998, vol. 38, p. 21-34.
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tedy vesnice, farmy ¢i farmare. Materialni provedeni a jasné vymezeni lokality je podstatné

pro potvrzeni pravosti jidla a piti.®®

3.9 Propagace regionalnich potravin

Propagace cestovniho ruchu a regionalni gastronomie, které se Casto velmi intenzivné
snoubi, probiha v prostiedi Ceské republiky jak na regionélni, tak na narodni Grovni. Za
nejvyznamndjsi statni piispévkovou organizaci propagujici mistni rozvoj Ceské republiky
je povazovana CzechTourism — Ceska centrala cestovniho ruchu. Ta byla zfizena v roce
1993 za u¢elem propagace Ceské republiky jako atraktivni turistické destinace v zahraniéi.
AZ o deset let pozdgji, tedy od r. 2003 zalala Ceskou republiku propagovat také na
domacim trhu. Jejimi vyznamnymi partnery jsou v oblasti propagace tuzemské turistické
regiony, mésta, obce a dalSi subjekty jako napiiklad obcanské sdruZzeni Spolecnost
Gastronomia Bohemica kladouci zvlastni pozornost na rozvoj regionalni gastronomie. Za
zminku také stoji Prazsky kulinafsky institut, ktery vznikl v roce 2008 z podnétu vyznamné
tradice z dob prvni republiky, kdy vyznamni kuchaii a odbornici na gastronomii té doby
poradali kuchatské kurzy pro laickou 1 Sirokou odbornou vefejnost. Prazsky kulinafsky
institut se stal prakticky prvnim 8kolicim zafizenim svého durhu v Ceské republice. Svoji
pozornost vénuje piedevSsim rozsifovani odborného vzdélavani v oblasti gastronomie.
Posledni zajimavou instituci, kterd se podili na propagaci regiondlni gastronomie, je
Muzeum gastronomie, které bylo otevieno v roce 2012 v Praze a stalo se prvnim muzeem

s planem na otevieni expozice zaméfené na regiondlni potraviny.64

Jak jiz bylo nékolikrat naznaceno, stravovani se stale Castéji stdva divodem k cesté, jejiz
soucasti jsou 1 gastronomické programy. Neplati pfitom, Ze by GspéSna nabidka byla fixné
spojena s ohfivanymi a ozivovanymi pramyslovymi polotovary ¢i s jidelnimi listky
¢itajicimi nekolik desitek az stovek polozek, ktery je zalozeny na zmrazenych surovinach.
To, po ¢em konzumenti a poptavajici touzi, je autentickd mistni kuchyné, nebot’ prave ta je

zakladem tspéchu v oblasti cestovniho ruchu. Ne bezdtvodné jezdi turisté za pizzou do

% BALDACCHINO, G. Feeding the Rural Tourism Strategy? Food and Notions of Place and Identity.
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Italie, za motskymi plody do pfimoiskych zemi, do Krkono§ za kyselem a do Ceské
republiky za svickovou s houskovym knedlikem. Jednd se totiz prdvé o onu autentickou
kuchyni poskytujici autenticky zazitek. V Ceské republice je mozné nalézt specifické
projekty rozvoje, které se zaméfuji na oblast regionalni gastronomie. Jednd se napi. o

projekt Stezky dé&dictvi & Czech Specials.®

Projekt Stezky dédictvi si klade za cil zprostiedkovdvat domécim 1 zahrani¢nim
navstévnikiim jen ty nejlepsi zazitky z Ceské regionalni gastronomie, to nejlepsi z ¢eského
gastronomického dédictvi a podpotit hrdost k chutim Ceské republiky. V ramci projektu
jsou vyhledavany ty podniky, které maji ve své nabidce regiondlni speciality. Miize se
jednat o razovité lidové hostince, ale i o elegantni restaurace nabizejici haute cuisine,
vysokou gastronomii. Postupovéno je pfitom dle jednotlivych kritérii,?® ktera jsou

pfiblizena v nésledujicim odstavci.

Dle kritérii zamétujicich se na podnik je nutné, aby mél podnik piisluSnd opravnéni a
povoleni k provozovani provozovny, aby na néj nebyl vyhlasen konkurz, nemél nedoplatky
na danich ani pojisténi a nebylo proti nému vedeno fizeni ze strany Ceské obchodni
inspekce, hygienické sluzby ani jiného organu statniho dozoru. Provozovna podniku
pfitom musi byt provozovana v souladu se vSemi piedpisy, napt. tykajici se hygieny,
technickymi piedpisy, bezpecnostnimi predpisy, predpisy na ochranu Zivotniho prostiedi a
dal$imi. Kritéria jsou stanovovana i pro formu a rozsah nabidky jidel a napoja (napf. plati,
Ze ma ve své stalé nabidce nejméné ¢tyfi hlavni jidla regionalni nebo ¢eské kuchyné nebo
pokud podnik nabizi pivo, ma ve své nabidce nejméné jedno lokalni nebo tuzemské pivo,
pokud nabizi vino, pak nejméné Ctvrtina nabizenych vin je ¢eského nebo moravského
pivodu). Pokud se podnik nachazi ve vinaiské oblasti, pak nejméné ¢tvrtina vin pochazi z
této oblasti a dale pro samotnou restauraci, jidla, napoje a jejich podévani (napft. Ze zptisob
podavani jidel a napoju odpovida jejich charakteru nebo ze vybaveni restaurace je
pfijemné, jsou vylouCeny nebo alesponn omezeny zdroje zneciSténi hlukem, kouiem,

vizualniho zneciSténi). Pro potfeby této prace jsou ovSem nejzajimavejsi kritéria

® RYGLOVA, K., M. BURIAN a I. VAJCNEROVA. Cestovni ruch - podnikatelské principy a prileZitosti v
praxi. Praha: Grada, 2011, s. 101. ISBN 978-80-247-4039-3.
% Stezky dédictvi - Hodnotici kritéria. In: Heritage Trails [online]. ©2010 [cit. 2016-11-21]. Dostupné z:
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stanovovana pro pouzivané suroviny a zpusoby ptipravy jidel. Zde plati, ze zadné z jidel, a
to véetn¢ priloh, nemlze byt pfipravovano prostym ozivenim, piipadné¢ dokoncenim
Z primyslovych polotovart, pro piipravu jidel jsou vyuzivany suroviny, které¢ jsou bézné
produkovany v tuzemsku, naopak jsou vyloucCeny cizokrajné suroviny u nds bézné
neprodukované (a neprodukovatelné), pficemz jedinou vyjimku tvoii nenahraditelné
suroviny, jako je napfiklad kofeni. Vylouceny jsou také umélé piisady ve smyslu
zvyraziovacu chuti, barviv a aromat, ztuzovaci, bonifikatorti a dalsich. Co je vyzadovano,
to je, aby podnik vénoval nélezitou péci pouziti tuzemskych a regionalnich produkti a
surovin a vhodnym zptisobem propagoval regionalni gastronomii, napiiklad skrze sezénni

akce.®’

Zajimavym je téz druhy zminény projekt zaméfujici se na Ceskou gastronomii, projekt
Czech Specials. Jedna se o partnersky projekt agentury CzechTourism, Asociace hotelil a
restauraci a Asociace kuchaiti a cukraiti Ceské republiky. Jeho cilem je zvysit povédomi o
regionalni gastronomii Ceské republiky. Tento projekt vznikl s cilem podpofit restaurace
nabizejici tradicni ¢eskou gastronomii v jejim modernim pojeti. Jako takovy propaguje
¢eskou gastronomii jakoZzto rozmanitou v ramci jednotlivych regiond, plnou vybornych
pokrm@ a Sirokého spektra pfistupt k jejich ptiprav€é. Ukazuje Ceské restaurace jako
zafizeni, kde mohou turisté pocitat s kvalitnimi sluzbami. Zaroven je Czech Specials tézZ
certifikacni znaCkou. Praveé ta ma zajistit, ze v takto certifikované restauraci dostanou hosté
tradiéni Ceské pokrmy v odpovidajici kvalité. Kritéria pro udé€leni certifikace jsou jasné
definovana a zamétuji se na oblast profesni zpusobilosti, transparentnosti nabidky a
poctivosti v prodeji, Cistoty a dobrého stavu vybaveni restaurace, obsluhy a jejiho pfistupu

Kk hostovi, kritérii ceské kuchyn¢ a marketingu.68

Dal§im propaga¢nim pocinem byl téz televizni projekt ,,Toulavd kamera ochutnava

Cesko®. Jednalo se o televizni cyklus, ktery se zaméfoval na putovani po Ceské republice

%7 Stezky dédictvi - Hodnotici kritéria. In: Heritage Trails [online]. ©2010 [cit. 2016-11-21]. Dostupné z:
http://www.stezky-dedictvi.cz/criteria/
%8 Czech Specials - Piedstaveni projektu. In: CzechTourism [online]. ©2014 [cit. 2016-11-21]. Dostupné z:

http://www.czechspecials.cz/about-us/
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za regionalnimi potravinami a specialitami. Cilem potadu tak bylo ptedstavit jednotlivé

regiony z hlediska jejich gastronomickych specifik a gastronomické rozmanitosti.*

Propagaci regionalnich potravin je téz projekt Ministerstva zemédélstvi Regionalni
potravina. Znacku Regionalni potravina ud€luje Ministerstvo zeméd€lstvi tém
nejkvalitnéjsim zemédélskym a potravindiskym vyrobklim na Ceském trhu, které zvitézi
Vv jednotlivych krajskych soutézich. Cilem tohoto projektu je podpofit doméci producenty
regiondlnich potravin, dale motivovat zakazniky ke koupi téchto potravin, at’ uz na pultech
obchodi, farmatskych trzich ¢i pfimo u vyrobce, a téZ propagovat tyto specifické lokalni a
regionalni potraviny. Diraz je pfi vybéru potravin kladen na kvalitu, na mistni charakter
surovin, na tradi¢ni recepturu a pochopitelné také na chut. Nakupem potravin s logem
Regiondlni potravina ziskava zdkaznik do jisté miry zaruku kvality a chuti, ale zaroven
nepiimo podporuje rozvoj svého kraje. Co se ty¢e samotného nastroje propagacniho mixu,
tj. obalu a loga Regiondlni potraviny, pak sama v logu stylizovana ptiroda evokuje svou
jednoduchosti ¢istotu a kvalitu vyroby. Zakladni varianta loga je velmi jednoducha, sklada
se ze zakladni Casti grafické, kde je symbolicky vyobrazena krajina v kruhu s typickym
zelenym zoubkovanym okrajem, a z Casti textové, kdy je na stuze umistén néazev
»Regionalni potravina“. Existuji téz regionalni varianty loga S popisem kraje, které

b4 o M M4 W W M W v r 4 7
podtrhuji ptivod potravin a propaguji soucasné region, z né¢hoz pochazi. 0

Také projekt ,,Regiondlni znacky* zazivd v poslednich letech stile vétSi popularitu,
pficemz mistni vyrobky jsou vyhledavany nejen samotnymi obyvateli regionu, a to je snad
jesté podstatnéjsi, pfedevsim turisty, ktefi participuji na cestovnim ruchu dané lokality. Jak
uvadi Karaskova, ,, regionalni znaceni byva casto spojovano s vyuzitim tradicnich remesel
pri vyrobé mistnich produktii a je podminénou zarukou mimoradné kvality. Pro
navstevniky slouzi produkty jako suvenyry z cest nebo pamdtka tradic navstiveného

. Vv .oy ’ . ’ , v ’ , o . . 7. v o . . . o «f1
regionu. Stézejnim cilem regiondlniho znaceni vyrobkii je zviditelnéni priorit regionii.

% KARASKOVA, T. Regionalni gastronomie jako néstroj cestovniho ruchu. Acta Academica Karviniensia.
2013, (2), 24 - 32. ISSN 1212-415X.
0 Znatka Regiondlni potravina ocefiuje ty nejlepsi vyrobky z kazdého kraje. In: Regiondlni potravina
[online]. Copyright2015-2016 [cit. 2016-11-21]. Dostupné z: https://www.regionalnipotravina.cz/o-projektu/
T KARASKOVA, T. Regionalni gastronomie jako nastroj cestovniho ruchu. Acta Academica Karviniensia.
2013, (2), 24 - 32. ISSN 1212-415X.
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Za dalsi priklad muze slouzit logo ,,Ochutnejte Moravu!“, coz je projekt Centraly
cestovniho ruchu — Jizni Morava, jehoZ partnerem jsou CzechTourism, Vinaisky fond CR
a Dring Consulting jakoZzto realizator projektu. Zamérem tohoto projektu je propagovat

skrze dostupné suroviny gastronomii Jizni Moravy.72

Jak je vidét z vyctu, neékterych projektl zamétujicich se na propagaci regionélnich potravin
je takovych zaméteni propagujicich mistni potraviny celd fada. K jiz zminénym je mozno
prifadit 1 dalsi, avSak jejich vycet v této praci nebude konecny, protoze takové zamétené
neni jejim cilem. Proto je mozno zminit jesté napt. projekt ,,Morava a Slezsko — region
plny chuti a zazitkd“, ktery zve piedev§im zahrani¢ni turisty k poznavéani regionalniho
folkloru,” dale festival ,,Ceska chutovka®, coz je gastronomicky festival chuti Cech,

Moravy a Slezska.”

Tradiéni kuchyni Jeseniki propaguje napiiklad prostfednictvim své akce obcanské
sdruzeni Jeseniky v ramci projektu ,,Chut Jeseniki“.”® Neznamy neni ani Gastrofest,
mezinarodni gastronomicky festival konany v Ceskych Budgjovicich, ktery se svym
programem a zaméfenim orientuje na propagaci navratu ke kotrenim kulinatskych specialit
a jejich navraceni do nabidky restauracnich a hotelovych zafizeni.” Turisticky atraktivni

jsou téZ regionalni gastronomické slavnosti Jihomoravského kraje ,,Jidlo z blizka*.”’

2 QOchutnejte Moravu! [online]. Centrala cestovniho ruchu - Jizni Morava, ©2012 [cit. 2016-12-13].
Dostupné z: http://ochutnejtemoravu.eu/

® Morava a Slezsko [online]. Moraviasilesia, ©2015 [cit. 2016-12-13]. Dostupné z:
http://www.moraviasilesia.cz/cz/

" Ceskd chufovka [online]. SYMPEX GROUP, ©2016 [cit. 2016-12-13]. Dostupné z:
http://www.ceskachutovka.cz/

™ Chut Jesenikii [online]. Jeseniky pies hranici, spolek, ©2016 [cit. 2016-12-13]. Dostupné z:
http://www.chutjeseniku.cz/

® Gastrofest Ceské Budéjovice [online]. Gastronomicka agentura GASTKOM, ©2016 [cit. 2016-12-13)].
Dostupné z: http://www.gastrofest.cz/

" Jidlo z blizka [online]. Slow Food Brno, ©2016 [cit. 2016-12-13]. Dostupné z: http://www.jidlozblizka.cz/
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3. 10 Prodej regionalnich potravin

Iniciatorem prodeje regionalnich potravin prostiednictvim znacky Regiondlni potravina je
Ministerstvo zemédélstvi CR. Projekt byl piedstaven v piedchazejici kapitole. Toto
ocenéni obdrzi kazdoro&né stovky vyrobetl ze viech regionti Ceské republiky. Vyrobky
ocenénych prodejct jsou pak propagovany a prodavany jak v ramci regionu, kde jsou

produkovany, tak na akcich celorepublikového charakteru.

Jednim z mist, kde je mozné koupit regionalni a obecné lokalni (i neocenéné, piesto
autentické) potraviny, jsou farmarské trhy, které stale ziskavaji stale vice a vice pfiznivci
v fadach spotiebitelli. Fenomén trzist’ je znamy prakticky po celém svété. Trhy a trziste
jsou atraktivni pro cestovni ruch, a to nejen pro piilezitost zakoupit si mistni speciality, ale
také pro svoji malebnost, bezprostfednost a autenticnost a také pro moznost setkani se
S mistnimi obyvateli. Ze vSech téchto diivodi byvaji farmarska trzist¢ vyhledavana nejen
mistnimi, ale i u¢astniky cestovniho ruchu. V poslednich n&kolika letech se v Ceské
republice zacaly objevovat pravé jiz zminéné farmdaiské trhy. Podle jejich kodexu™® se
jedna o formu prodeje zemédélského a potravinaiského zbozi, kterd si klade za cil

podporovat malé a sttedni zemédé€lské podniky a vyrobce potravin.

Farmétské trhy jsou jednim ze zpusobl umoziujicich zdsobovat obCany Cerstvymi
zem&délskymi produkty prevazné (a mnohdy vyhradng) ceského a regionalniho pivodu.
Jako takové vytvareji farmarské trhy prostor nejen pro prodej zemédélskych regionalnich
produktil, ale téz pro setkavani lidi. Nehovotime o nich pfimo jako o atraktivité cestovniho
ruchu, nebot’ maji spiSe doplikovy charakter, nicméné je mozné o nich uvazovat jako 0
protikladu ke globalizované, anonymni a unifikované nabidce potravin v supermarketech a

hypermarketech. Farmaiské trhy se tak postupné stavaji vhodnou alternativou pro z4jemce

® DVORACKOVA, T. Farmaiské trhy maji sviij kodex, pomiize jim posilit divéru zakaznikd. In: Eagri.cz
[online]. Ministerstvo zemedélstvi CR, 2011 [cit. 2016-12-12]. Dostupné Z:
http://eagri.cz/public/web/mze/tiskovy-servis/tiskove-zpravy/x2011_farmarske-trhy-maji-svuj-kodex-

pomuze.html
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o kvalitni lokaln€ péstované a vyrabéné produkty a potraviny. Zajimavé jsou také pro ty,

vr .y Iy ;v v o079
kteti preferuji spiSe osobni pfistup pfi nakupovani.

Soubézn¢ s farmarskymi trhy, které se v Ceském prostiedi etablovaly a ziskaly si své
pfiznivce, se rozvinul také koncept farmaiskych prodejen a objevuji se 1 nabidky
supermarketd specializované na produkty od malych lokalnich vyrobct. Oba trendy a
zvyseny zajem Cechti o farmaiské produkty je mozné vysledovat od roku 2010. Nejprve se
do povédomi dostaly farmaiské trhy v Praze, pozdé€ji je nasledovala dalsi mésta, na coz
navazaly kamenné prodejny s farmatskymi lokdlnimi prodejnami. Podobné¢ jako farmarské
trhy, tak i farmaiské prodejny oslovuji specifickou cilovou skupinu zakaznikt. Tito
zakaznici kladou znaény diraz na kvalitu zbozi, pfiCemz tato skupina zékaznikl je
pomérné malo cenové citlivd. Role farmaiskych obchodl je vSak stile spiSe doplikova.
Lze uvazovat nad tim, Ze pokud se z jejich popularity a popularity regionalnich produktii
pouci predevsim velké fetézce a svoji nabidku témto trendiim pfizplsobi, pak si udrzi své
konkurenceschopné postaveni v dlouhodobém horizontu. Vliv farmatskych trhii a
farmarskych obchodd na velké obchodniky je vesmés pozitivni, nebot’ fadu z velkych
obchodnikll jejich plsobeni pfimélo k prodeji kvalitnéjSich potravin s vétS§im podilem

lokélnich produkti.®

Propagace a prodej regionalnich vyrobkti probiha také prosttednictvim gastronomické akce
a udalosti. Ty maji dle svého dopadu ziejmé nejvétsi vyznam. Jako takové je mizeme
¢lenit z n€kolika hledisek, tedy napt. z hlediska casu, doby, délky ¢i mista konani a dalSich
kritérii. Vliv gastronomickych akci na propagaci a prodej gastronomickych specialit
regionu se projevuje predevSim skrze zvySeni navStévnosti regionu, propagace image
destinace. MlZe se jednat jak o velké, spiSe kulturni akce, v rdmci kterych hraje jidlo
dilezitou ulohu. Ptikladem jsou v tomto piipadé napiiklad vinobrani ¢i pivni festivaly, kde
je nabidka jidel a piti nedilnou soucasti akce. Existuje ovSem celd fada dalSich, mensSich a
spiSe lokalnich akci, které se zaméfuji Cisté na regionalni potraviny. Hovofit miizeme o

kostech mistnich palenek, soutézi v grilovani, slavnosti chiestu a dal§i podobné. Specifické

" KOTIKOVA, H. Nové trendy v nabidce cestovniho ruchu. Praha: Grada, 2013, s. 46 - 47. ISBN 978-80-
247-4603-6.

8 CTK. Pocet farmatskych trhii jiz neroste, piibyva farmaiskych obchodil. Tyden.cz [online]. 2013,
http://www.tyden.cz/rubriky/byznys/cesko/pocet-far [cit. 2016-11-23].
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misto zaujimaji specializované gastronomické eventy, pfi nichz hraje ochutnavka jidla a

piti dominantni roli.®*

8 KOTIKOVA, H. Nové trendy v nabidce cestovniho ruchu. Praha: Grada, 2013, s. 45. ISBN 978-80-247-
4603-6.
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4 Vlastni prace

4.1 Pristup stiedoSkolskych studentii k regionalnim potravinim

V ramci analytické ¢asti této diplomové prace bylo realizovano dotaznikové Setfeni mezi
studenty Hotelové Skoly Plzen. Cilem tohoto dotaznikového Setieni bylo zjistit piistup
studentll k uplatnovani regionalnich potravin v restauracnich zafizenich. Sami studenti
maji praktickou zkuSenost ze svych praxi, které vykonavaji od prvniho ro¢niku studia
V ramci restauracnich zatizeni v Plzetiském kraji, pfevazné v Plzni. Jelikoz Ize ocekavat, ze
absolventi této skoly budou putisobit i nadéle v restauracnich zatizenich, bylo dil¢im cilem
dotaznikového Setteni zjistit, jaky je vztah studentl k regiondlnim potravindm, nebot’ tato
skute¢nost miize do jisté miry ovlivnit budouci zaméteni podnikd, v nichz budou pracovat,

ale pochopitelné také vlastni rozvoj regionu v ramci né¢hoz budou pusobit.

Dotaznik byl realizovan S vyuzitim internetového ndstroje pro snadnou tvorbu online
dotazniki Survio.com, pfi¢emz nasledné byl dotaznik distribuovan pomoci webového
odkazu mezi studenty. JelikoZ tento pomocny nastroj umoZziiuje maximalni vyplnéni pouze
sta dotaznikd, byl pifi dosaZeni tohoto ¢isla automaticky ukoncen. Z toho ditvodu odpovida

pocet respondentl této maximalni hranici.

Jako doplnujici technika sbéru dat byly vyuzity fizené rozhovory zamétené na to, jak Skola

pracuje se svymi studenty ve vztahu k regionalnim potravinam.

4.1.1 Dotaznikové Setreni

Dotaznikového Setfeni se zcastnilo celkem 100 studentti Hotelové skoly Plzen, z toho 33
muzt a 67 Zen, coz procentualné¢ odpovida skladbé studenti na Skole, kdy zhruba 1/3
studentt tvoifi muzi. Nejméné respondentd, ktefi se zcastnili dotaznikového Setfeni,
konkrétné 2, byli zdky prvého rocniku, 53 respondenti bylo z celkového poctu respondentti
zaky druhého rocniku, 29 respondenti pak zaky tietiho rocniku a 16 zucastnénych

respondentl zaky ¢tvrtého ro¢niku.
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Respondenti dotaznikového Setfeni byli predev§im studenti obord Hotelnictvi a cestovni
ruch, Kuchat a Cisnik/servirka. V p¥ipadé absolventii oboru Hotelnictvi a cestovni ruch se
o¢ekava, ze se budouci absolventi uplatni ve stiednich technicko-hospodarskych funkcich
v odvétvi gastronomie, hotelnictvi a cestovniho ruchu. Jde zejména o obchodné provozni a
technicko-hospodarské funkce ve stravovacich a ubytovacich zafizenich a o odborné
pracovniky v oblasti sluzeb cestovniho ruchu. Piiklady moznych pracovnich pozic jsou
pracovnik pohostinstvi a hotelového provozu, recepcni, provozar, pracovnik cestovniho
ruchu. V piipadé oboru Kuchat se o¢ekava, ze absolvent se uplatni pii vykonu povolani
kuchate v pozici zaméstnance ve vSech druzich a typech podnikatelskych subjekti v
oblasti stravovacich sluzeb. Po ziskani nezbytné praxe v oboru je pfipraven k soukromému
podnikani v pohostinstvi. Absolvent oboru Cisnik/servirka se uplatni pfi vykonu povolani
¢iSnik/servirka v pozici zaméstnance ve vSech druzich a typech podnikatelskych subjekt v
oblasti stravovacich sluzeb. Po ziskani nezbytné praxe v oboru je pfipraven k soukromému

podnikéni v pohostinstvi.

Studenti byli dotazovéni na podnik/zatizeni, kde vykonévali svoji praxi. Jelikoz byla praxe
riznorod4 a v pribéhu ro¢nikl se stiidala, uvadéli studenti v nékterych piipadech vice
zafizeni, pfiCemZ v pribéhu jednoho ro¢niku vzdy plati, Ze student vykonava praxi na
jednom misté. Ke zméné tak mize fakticky dojit az v rdmci ro¢niku vyssiho. Mezi misty,
kde studenti své praxe vykonavali, ptfevazovaly hotely (napt. Courtyard by Marriott, Hotel
Primavera nebo Angelo Hotel) a restaurace (napi. U Svejka, U Reznika, Restaurace
Kalikovsky mlyn), ale vyjimkou nebyly ani jiné provozy jako Skolni jidelny nebo vefejné
pfistupna mista urend primarné pro jiny ucel nez stravovani (napif. Techmania Science
Centre). Nutno podotknout, Ze mezi restauracemi se objevovaly i takové, které byly
zamé&feny na zahrani¢ni kuchyni (napt. Zeke Sushi Bar nebo El cid la Provence), stejné
jako restaurace, které se orientuji na tradi¢ni ¢eskou kuchyni (napi. Na Spilce) nebo
restaurace, které se zamétuji na specificky segment, jako je napiiklad zdrava vyZziva (napf.

Slunecnice).
Studenti byli dotazovani, zda se setkali v ramci své teoretické vyuky a praxe s pojmem

»regionalni potravina®, tj. zda jsou s timto pojmem obeznameni, pficemz vysledky tohoto

dotazu zobrazuje nize uvedeny graf €. 1.
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OBEZNAMENI S POJEM "REGIONALNI
POTRAVINA"

79%

Graf 1 Setkali jste se s pojmem regiondlIni potravina? (Zdroj: vlastni zpracovdni)

Majoritni vétSina studentl uvedla, ze ano. Pomérné vysoké procento ovSem, tj. 18 %,
uvedlo, Ze nevi a neuvédomuji si, zda se s timto pojmem setkali. V rdmci teoretické vyuky
je s timto pojmem pracovano, nicméné ne vsichni studenti s timto pojmem dale pracuji.
Proto lze ptedpokladat, Ze se tato ¢ast studentli S timto pojmem, potazmo s regionalnimi
potravinami, v ramci své praxe bud’ nesetkavala, setkavala minimalng, pfipadné nedokaze

interpretovat, zda se o regionalni potravinu jedna ¢i nikoli.

V névaznosti na pfedchozi otazku byli studenti pozadani, aby vybrali definici, kterd podle
nich odpovidd regiondlnim potravindm. Majoritni vétSina studentli, konkrétné 60 %,
uvedlo, Ze regionalni potravina je potravina, ktera je vyrabéna v regionu, kde Ziji. Celkem
25 % studentli, kteti se zucastnili dotaznikového Setieni, se domnivda, ze regionalni
potravina je oznaceni nejlepSich vyrobki z domaci produkce v kazdém z kraja, 9 % vnima
regiondlni potravinu jako potravinu, kterd vykazuje nezaménitelné regiondlni
charakteristiky, 2 % jako potravinu pochazejici zejména z tuzemskych surovin. Celkem 4
% respondentli zvolila moznost ,,jiné”, pficemz polovina z nich uvedla, ze nedokazou
regionalni potravinu definovat, zbyla polovina pak uvedla definici ,,potravina vypéstovana

vV daném regionu®.

Déle bylo zjistovéano, do jaké miry byly regionélni potraviny vyuzivany na pracovisti, kde

studenti vykonavali svoji praxi. Vysledky zobrazuje nize uvedeny graf €. 2.
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Graf 2 Do jaké miry byly regiondlni potraviny vyuZivdany na pracovisti, kde jste vykondvali svoji praxi? (Zdroj: viastni
zpracovadni)

Jak je patrné z uvedeného grafu, nejvétsi procento studentli uvedlo, Ze regionalni potraviny
byly vyuzivany, ale nepievazovaly ve skladbé potravin, Casto byly vyuzivany pouze
okrajove. Pomérné¢ vyznamné mnozstvi, 33 % studenti, uvedlo, Ze nevi, ze se nezajimalo.
Uz sama o sobé je tato skuteCnost alarmujici, nebot’ studenti jsou vedeni k aktivni
participaci v ramci praxi a aktivnimu zajmu o piipravu pokrmi. Malé vyuziti uvedlo 20 %
studentli. Vysoké a zadné vyuziti uvedla shodné 3 % studentd. Je tedy evidentni, Ze
v daném regionu je s regionalnimi potravinami pracovano, nicméné studenti se s nimi
nesetkdvaji ve zvySené mife, do jist¢ miry také tim, Ze se o skladbu jidel aktivné

nezajimaji.

Zjistovana byla také mira souhlasu studentii s urcitymi tvrzenimi, kdy méli studenti na
Skale hodnot ,,siln€ souhlasim — souhlasim — nesouhlasim — viilbec nesouhlasim — nevim®.

Tvrzeni byla nasledujici:

Tvrzeni 1: Regionalni potraviny utvareji v lokalité nova pracovni mista.

Velkéd cast respondentii — studentli na toto tvrzeni reagovala tak, Ze vybrala moznost
nevim, coz vyplyva predevsim z Castecné absence ekonomického uciva na skole, pficemz
fada studentl, ktera se o problematiku zajima méné aktivné a s regionalnimi potravinami
se setkdvala v ramci své praxe jen minimalné, ptipadné vibec, neni schopna odvodit
mozny vztah mezi regiondlnimi potravinami a tvorbou novych pracovnich mist na strané
farmarit a obecné malych a stfednich lokalnich podnikatelti. Na druhou stranu je tento vliv

nevyrazny ve smyslu tvorba mensiho poctu pracovnich mist ve srovnani s pramyslovymi
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odvétvimi, coz mize byt dalsi divod, pro¢ jej studenti nevnimaji. Tyto argumenty
opodstatnuji téz skutecnost, ze 15 % studentti s danym tvrzenim nesouhlasi. I pfes jistou
skepsi studentli nebo jejich nevédomost se stale 47 % studentli domniva, at’ jiz ve smyslu
vyjadfeni ,,souhlasim* nebo ,,siln¢ souhlasim®, Ze regionalni potraviny v lokalité utvareji

nova pracovni mista.

Regionalni potraviny a tvorba
pracovnich mist

m Silné souhlasim

® Souhlasim

Nesouhlasim
Vibec nesouhlasim

B Nevim

Graf 3 Regiondlni potraviny utvdreji v lokalité novd pracovni mista (Zdroj: vlastni zpracovdni)

Tvrzeni 2: Regionalni potraviny prispivaji k propagaci regionu.

Propagace regionalni gastronomie a cestovniho ruchu, které se Casto velmi intenzivné
snoubi, probihd v prostiedi Ceské republiky jak na regionalni, tak na narodni trovni. Proto
byli studenti doptdvani na miru jejich souhlasu s tim, ze regionalni potraviny pfispivaji

Kk propagaci regionu jako takového.

V tomto piipad€ byla zjiSténa majoritni prevaha souhlasného stanoviska studenti, ktefi
z 59 % s timto tvrzenim souhlasili a z 26 % dokonce silné€ souhlasili. Lze tedy vyvozovat,
ze studenti maji regionalni potraviny a propagaci konkrétniho regionu spojenou, coz miize
byt dovozovéano z jejich ucasti na fadé soutézi, s nimiz se v rdmci svého studia setkali,

pfipadné z vlivu reklamy, kterd na n€ jako na mladou generaci intenzivn¢ plisobi.
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Regionalni potraviny a propagace
regionu

m Silné souhlasim

® Souhlasim

m Nesouhlasim
Vibec nesouhlasim

B Nevim

Graf 4 Regiondlni potraviny prispivaji k propagaci regionu (Zdroj: vlastni zpracovani)

Tvrzeni 3: Regionalni potraviny prispivaji ke zkvalitnéni gastronomické nabidky
Zjistovano bylo téz, zda studenti souhlasi se skutecnosti, Ze regiondlni potraviny pfispivaji
ke zkvalitnéni gastronomické nabidky vybranych zatizeni. Toto tvrzeni bylo postaveno na
skutecnosti, ze sami studenti maji vlastni zkuSenost s gastronomickou nabidkou vybranych
restauraci, v ramci nichz vykonavali svoji praxi, tudiz jsou schopni posoudit, do jaké miry

pfispivaji regionalni potraviny ke zkvalitnéni nabidky jako takové.

Opét vSak bylo evidentni, ze urcitd ¢ast studentli (konkrétné¢ 16 %) neni schopna tuto
skuteC¢nost posoudit, coz ovSem muze vyplyvat ze skuteCnosti, ze se s regiondlnimi
potravinami na svém pracovisti nesetkali. Nicmén¢ témét polovina respondentt, tj. 49 %
z dotdzanych studentl, souhlasi stim, Zze regiondlni potraviny ke zkvalitnéni
gastronomické nabidky pfispivaji, 27 % z dotdzanych studentd pak stimto tvrzenim
dokonce souhlasi siln€. Toto uvédoméni lze vnimat veskrze pozitivné, nebot’ pokud jsou
sami studenti pfesvédCeni o pozitivnim vlivu zafazeni regionalnich potravin do
gastronomické nabidky, lze se domnivat, Ze sami, v rdmci své vlastni praxe, budou tento

poznatek ¢i presvédceni aplikovat do praxe.
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Regionalni potraviny a zkvalitnéni
gastronomické nabidky

m Silné souhlasim
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Vibec nesouhlasim
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Graf 5 Regiondlni potraviny prispivaji ke zkvalitnéni gastronomické nabidky (Zdroj: viastni zpracovani)

Tvrzeni 4: Regionalni potraviny maji vliv na Zivotni styl obyvatel regionu

V navaznosti na zjiSténi, Ze studenti vnimaji existenci vztahu mezi regionalnimi
potravinami a propagaci regionu, je do jisté miry zajimavé srovnat jejich povédomi o
tomto vztahu s povédomim o vlivu regionalnich potravin na Zivotni styl obyvatel. Lze se
domnivat, ze regionalni potraviny a jejich uziti s zivotnim stylem jako takovym rozhodné
souvisi, nebot’ s m&nicim se zivotnim stylem jsou zadany kvalitni potraviny, regionalni
speciality, stejné jako sezonni potraviny. Diiraz zacind byt pozvolna kladen vice na kvalitu
potravin nez na jejich cenu, alespon tedy ze strany kone¢nych spotiebiteltt — konzumentu,
pricemz tato skutecnost na strané poptavky musi v dlouhodobém horizontu bezpochyby
ovlivnit 1 stranu nabidky.

Toto si vSak dle vysledkli dotaznikového Setfeni fada studentli neuvédomuje. NejvEtsi
procento oslovenych respondenti nesouhlasi s tim, Ze regiondlni potraviny maji vliv na
zivotni styl obyvatel regionu, celych 27 % pak nevi. Vztah mezi Zivotnim stylem obyvatel
regionu a regionalnimi potravinami vnima pouze 36 % oslovenych respondenti, z toho 10

% zvolilo variantu ,,silné souhlasim®.
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Regionalni potraviny a zZivotni styl
obyvatel regionu

m Silné souhlasim

® Souhlasim
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B Nevim

Graf 6 Regiondlni potraviny maji vliv na Zivotni styl obyvatel regionu (Zdroj: vlastni zpracovdni)

Tvrzeni 5: Regionalni potraviny prispivaji ke zvySeni Zivotni tirovné obyvatel regionu
Obdobné vysledky dotaznikové Setfeni odhalilo téZ v piipadé vztahu mezi regionalnimi
potravinami a Zivotni Urovni obyvatel. Na jedné stran¢ l1ze uvaZovat nad tim, zda dokazi
studenti dasledné rozliSovat mezi pojmy zivotni styl a Zivotni Groven, na druhou stranu lze
vysledky odvozovat téz od jiz v textu diive zminéné skute¢nosti, Ze studenti nevnimaji vliv
regionalnich potravin na tvorbu novych pracovnich mist a pfilezitosti v regionu, nebot’
tento vliv je zaznamendm pouze v méfitku malych farmaii jakoZto samostatnych jednotek,

ptipadné malych podniki, neni tudiz vyrazné¢ patrny.

V daném piipad¢ opét 30 % oslovenych respondenti nesouhlasi, coz je pouze rozdil 1 %
oproti piedchozimu tvrzeni, a velmi obdobné téz 28 % studentl nevi. Zde je vztah
k ptedchozimu tvrzeni opét patrny. Oproti pfedchozimu tvrzeni vSak vzrostl pocet téch,
ktefi regionalnim potravinam pficitaji vliv na zvySeni zivotni tirovné obyvatel regionu, kdy
se konkrétné jedna o 3% nariist az na troven 29 %. O jedno procento méné oslovenych
studentli nez v pfedchozim tvrzeni, konkrétné 9 %, je pak o vlivu regionélnich potravin na

zvySovani zivotni urovné obyvatel regionu presvédceno.
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Regionalni potraviny a zZivotni Uroven
obyvatel regionu

m Silné souhlasim
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Graf 7 Regiondlni potraviny prispivaji ke zvyseni Zivotni urovné obyvatel regionu (Zdroj: vlastni zpracovadni)

Tvrzeni 6: Regionalni potraviny prispivaji k rozvoji regionu

V ptipadé tvrzeni vymezujicim vliv regiondlnich potravin na rozvoj regionu se polovina
dotdzanych studentli vyjadiila souhlasné, 21 % respondentli dokonce siln¢ souhlasi,
z ¢ehoz lze dovozovat, ze jsou si studenti védomi pozitivniho vlivu uziti regionalnich

potravin na rozvoj regionu.

Regionalni potraviny a rozvoj regionu

M Silné souhlasim
= Souhlasim
= Nesouhlasim
' Vibec nesouhlasim

M Nevim

Graf 8 Regiondlni potraviny prispivaji k rozvoji regionu (Zdroj: vlastni zpracovani)
Z vyse uvedeného lze vyvodit, ze studenti pfevazné souhlasi s tim, Ze regionalni potraviny
prispivaji k propagaci regionu, Ze piispivaji ke zkvalitnéni gastronomické nabidky a Ze

prispivaji k rozvoji regionu. Na druhou stranu studenti nesouhlasi s tim, ze by mély
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regionalni potraviny mit vliv na zivotni styl obyvatel regionu, ani stim, ze regionalni
potraviny pfispivaji ke zvySeni Zivotni urovné obyvatel regionu. Pfinos regionalnich
potravin tak spatfuji primarné v oblasti marketingové, rozvojové a Cisté gastronomickeé,

piesah do oblasti Zivotniho stylu ¢i zivotni trovné si neuvédomuji.

Pfi otdzce zaméiené na to, aby studenti uvedli potraviny typické pro region, ve kterém
studuji, se Casto objevovaly totozné odpovédi. Jako typické potraviny pro tento region
studenti uvedli pivo, kiimické zeli, jablka a moSt z jablek, vepfové maso s ¢etnym
odkazem na piestické prase, krchlebské kolace, chodské kolace a Cetné se objevoval pojem
»vosouch® regionalné¢ vzity pro oznaceni brambordku. Je tedy evidentni, ze studenti
V tomto ohledu povédomi maji, a¢ si mnohdy neuvédomuji, Zze se jednd o regiondlni
potraviny, nebot’ si tento pojem nedokazi spojit s konkrétni potravinou, pfipadné regionalni
potravinu vnimaji pouze jako ocenéni znackou. Nicméné ve srovndni s ptredchozimi
odpovéd'mi se v tomto piipad¢ objevili pouze 2 respondenti, kteti uvedli, ze nevédi. O
obeznamenosti studentti svédci i to, ze dokazali identifikovat nejen potravinu, ale téz ji

lokaln¢ zatadit (napt. chodské kolace nebo plzenské pivo).

Studenti byli téz dotazovani na vliv gastronomie na rozvoj cestovniho ruchu.

VLIV GASTRONOMIE NA CR
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Graf 9 Jak hodnotite vliv gastronomie na rozvoj cestovniho ruchu? (Zdroj: vliastni zpracovadni)
Opét mohli studenti vyuzit Skaly odpovédi, aby ohodnotili vliv jednotlivych typua
gastronomie na rozvoj cestovniho ruchu. Jak naznacuje graf ¢. 9, jako velmi vyznamny a

vyznamny vliv pfipisuji studenti pfedevs§im tradi¢ni gastronomii a regionalni gastronomii,
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které jsou dopliovany vlivem zazitkové gastronomie. Nevyznamny az zcela nevyznamny

vliv ma dle studentu fast food.

Jako zajimavé se ukézalo zjiSténi, zda maji studenti moZnost v rdmci své praxe vyuzit
biopotraviny a sezénni potraviny. V ptipad€ biopotravin 38 % studenti uvedlo, Ze tuto
moznost spiSe nema, 20 % ji ma, 26 % pak zvolilo variantu spisSe ano. Celych 16 % uvedlo,
ze tuto moznost nemd. Zde je tedy evidentni, Ze samotnd pracovisté, v rdmci kterych
studenti praxi vykonavaji, ne vzdy pracuji s uritym typem potravin. V tomto ohledu by
byla jist¢ vhodna intervence, nebot navyky, které zde studenti ziskdvaji, budou velmi
pravdépodobné déle rozvijet v rdmci svého vlastniho zaméstnani. Co se sezoénnich potravin
tyCe, zde je situace odlisnd, nebot’ 55 % studentli uvedlo, ze ma moznost je vyuzivat, a 28
% studentil zvolilo variantu ,,spiSe ano*. 12 % studentii uvedlo, ze ,,spiSe ne*, a pouhych 5
% studentli nema moZznost sezénni potraviny vyuZzivat. Rozdil v mife vyuZziti biopotravin a
sezonnich potravin ze strany restauracnich zatizeni mize byt vSak do jisté miry spatfovan

V oblasti cenové politiky zafizeni.

Téz bylo zjistovano, co podle studentli ovlivituje nejvice pouzivani regionalnich potravin
V restauracich, pficemz jim byly pfedlozeny nasledujici faktory:

Faktor 1: Zajem hostli o biopotraviny a regionalni potraviny.

Faktor 2: Cena regionalnich produktti.

Faktor 3: Propagace regionalnich potravin a zivotni styl.

Faktor 4: Smluvni dodavatelé pro restaurace

V ramci této otazky studenti opét vyjadfovali miru souhlasu s jednotlivymi tvrzenimi ve
vztahu K vlivu jednotlivych faktor na pouzivani regionalnich potravin, pficemz méli
k dispozici Skalu odpovédi ,silné¢ souhlasim — souhlasim — nesouhlasim — vibec
nesouhlasim — nevim®. Dle studenti ma4, jak ukazuje graf ¢. 10, nejvétsi vliv cena
regiondlnich produktl, dale téZ zajem hostli o biopotraviny a regionalni potraviny, kde je
vSak vyznam tohoto faktoru oproti cen¢ mnohem niz§i. Smluvni dodavatelé jsou pak
faktorem, s nimz fada studentt souhlasi, fada studentti vSak nevi, nebot’ nedokaze vztah
mezi restauracnim zafizenim a smluvnim dodavatelem zfejmé vhodné vymezit a uvédomit

si jeho zakladni aspekty.
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Graf 10 Kterd z odpovédi podle Vds ovliviiuje nejvice pouZivani regiondlnich potravin v restauracich? (Zdroj: viastni
zpracovadni)

V zavéru dotaznikového Setfeni byla studentiim poloZena hypotetické otazka, jaké jidlo by
tvoril zaklad jejich jidelniho listku v pfipad€, Ze by byli majitelem restaurace. Dlivodem
pro polozeni této otazky byla snaha o zjisténi jejich vlastnich preferenci a skutec¢nosti, zda
si uvédomuji vyznam jednotlivych potravin a typl gastronomii ve smyslu marketingovém i

rozvojovém.

VLASTNi GASTRONOMICKA NABIDKA

Regionalni
Zahrani€ni speciality

pokrmy

Tradicni ceska
kuchyné

ZaZitkova
gastronomie

Graf 11 Predstavte si, Ze byste byl/a majitelem restaurace, jaké jidlo by tvofil zdklad Vaseho jidelniho listku? (Zdroj:
vlastni zpracovdni)

Studenti by vdaném piipadé preferovali moderni gastronomii, ktera je atraktivni

predev§im pro zakazniky, jakozto hlavni zdroj pfijmu restaura¢niho zafizeni. Moderni
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gastronomii by tak uptednostnilo 37 % studentii. Zajimava by pro studenty byla i tradi¢ni
¢eskd kuchyné, kterou zvolilo 21 % studentd, a zazitkova gastronomie, kterou vybralo 18
% studentii. Regionalni potraviny vybralo 11 % studentli, coZz neni vyznamny pocet a
deklaruje nejen nizkou vlastni praxi s uzitim téchto potravin, ale v disledku toho bohuzel
téz nezdjem studentl v této oblasti. Zahrani¢ni pokrmy pro studenty pfili§ atraktivni
nebyly, vybralo je 8 % studentl. Zajimavé odpovédi piineslo 5 % studentd, kteti zvolili
moznost ,,jina* a vypsali vlastni jidla, ktera by nabizeli. Ve vétSiné piipadi se jednalo o
kombinace vySe uvedenych typti kuchyni, pfedevSim kuchyné moderni a zéazitkové,
pripadné kombinace tradi¢ni ¢eské a regionalni. V jednom ptipad¢ student uvedl, ze by se

zam¢til na specificky trh, konkrétné na vegetarianska, veganska a bezlepkova jidla.

4.1.2 Rozhovory

Doplnujici metodou sbéru dat byl polostrukturovany rozhovor. Pti tomto rozhovoru bylo
uplatiiovano zajisténi anonymity respondenta. Jednalo se o caste¢né fizeny rozhovor
S pfedem pfipravenymi otazkami. Jakozto autorka této prace a tazatelka jsem rozhovor
nahravala na audio zaznam, ktery byl nasledné pouzit k pozdéjsimu vyhodnoceni. Seznam
osmi otazek je vloZzen do pfilohy. Cilem analyzy téchto rozhovort bylo zjistit, jak skola
pracuje se svymi studenty ve vztahu k regiondlnim potravinam. Otazky byly koncipovany
tak, abych zjistila, jakym zpisobem ucitelé ptedavaji své poznatky 0 regionalnich
potravinach svym zakim. Tyto poznatky zaci nasledné vyuZziji pfi odborné praxi

V restauracnich zafizenich.

Bylo nahravano celkem 8 rozhovorid. Polostrukturované rozhovory odhalily, ze vice nez
polovina dotazovanych uciteli ocefluje a doporucuje regiondlni produkty a potraviny
pouzivat pii ptipravé pokrmi v restauracnich zafizenich. Na otazku, zda pracuji se svymi
zéky s konceptem regiondlnich potravin, odpovidali kantofi celkem shodn¢. Téma probiraji
casto ve vyuce odbornych pfedmétl, vyuzivaji internetovych stranek a podnikaji exkurze
na farmy v regionu. Dale ucitelé zminovali fadu zajimavych projektt, do kterych se Skola

zapojuje.

Casto zmifiovanym projektem byl projekt ,,Environmentalné $etrnd gastronomie®, diky

kterému se mohou stovky zaki stfednich kol s gastronomickym zamétenim presvédcit, ze
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moderni vafeni je uzasné zajimavé. Pro zaky stiednich gastronomickych $kol v Plzenském
kraji a okresu Regensburg, se piipravily zajimavé aktivity. Zaci ze &tyf §kol v Plzefiském
kraji a z jedné Skoly v Regensburgu se setkdvaji na spole¢nych kuchaiskych workshopech,
navstévuji na Ceské 1 némecké strané zajimavé restaurace, hotely, farmy apod. Kuchatské
workshopy vedou $pi¢kovi kuchafi. Zaci budou vafit napiiklad s kapitanem Nérodniho
tymu kuchait CR Janem Horkym nebo Kuchafem roku 2013/14 Patrikem Be&vaiem.
Setkaji se 1 s drziteli michelinskych hvézd nebo vyrobcei toho nejlepsiho lokalniho jidla na

obou stranach hranice.

S . 2 p 2=

W, 1745

Obrdzek 1 Zdci se ucastni specializovanych workshopti (Zdroj: viastni)

Zminovany byly téZ exkurze na Sumavské farmy. Pedagogové se svymi zaky se vydavaji
kazdoroén& patrat po kvalitnich regionalnich surovindch na Sumavu. Prvnim cilem byva
znamé Hosptdka U Stépana. Zaci maji téz moznost zavitat a podivat se, jak to chodi na
jeleni farmé, kde jim chovatelé podrobné povédi o podminkach chovu. Zaci nevynechaji
ani pstruharnu v Annin¢ a farmu pana Zeleného. Na vSech navstivenych mistech se
setkavaji s lidmi, kteti svou praci délaji s obétavosti a velkym zaujetim. Soucasné jsou Zaci
informovani o tom, ze nékteré jejich produkty lze zakoupit pravidelné v sobotu na

Farmaiskych trzich v Plzni.

V ramci projektu "Vafime Setrné, ale fajnov€" méli Zaci moznost zavitat na bavorské

farmy. Program exkurze zacal prohlidkou ekologické farmy Kremerd, ktera produkuje kozi
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syry, uzeniny, vepfové maso a vejce. Zaci se podivali do mostarny Nagler, kde se
seznamili s cestou jablek od vykupu az po staceni ovocného dzusu do lahvi. Dale mohli
ochutnat Cerstvy chiest a seznamili se s jeho narocnym péstovanim. Zajimava byla ukazka
skladovani brambor v hospodaistvi rodiny Hértl, kde péstuji 30 odrid brambor, véetné
netradi¢ni modré a Cervené odrudy. Pfed odjezdem do Plzné zaci navstivili chov ryb rodiny
Mislbek. V projektu jsou zapojeni zéaci 2. ro¢niku oboru Kuchaf, ktefi jiz na podzim
daného Skolniho roku absolvovali exkurzi do bavorskych hoteli a obstali v bfeznovém

¢esko-bavorském meéfeni sil ve vafeni.

A jelikoz je na skole kladen diiraz na regionalni potraviny a region samotny, pochopitelné
absolvuji zaci vSech ro¢nikli exkurze do vybranych provozii v Plzefiském kraji. Zpravidla
zalinaji v plzenském Farmaiském obchodu, kde jim jednatel pan Tomas Popp vzdy
ptiblizi, kolik prace obnasi dostat potraviny z venkovskych statkli az na pulty prodejen v
Plzni. Z Farmaiského obchodu Zaci odjizdéji na na Blovicka jatka, kde je mozné si
prohlédnout jeden z nejvétsich a nejmoderngjsich provozti v Ceské republice. Tady se Zaci
vzdy dozvédi, co vSe se musi ud¢€lat pro to, aby se z porazenych jate¢nich zvitat spravné
vytéZilo maso, jaké jsou pfisné hygienické naroky na takovy provoz a také maji moZnost
shlédnout bourani hovézi i vepiové pulky. Dalsi zastavkou byva Angus Farma v
Sobésukach, kde si zaci prohlédnou s chovatelem panem Silovskym nejen Steak House
Restaurant, ale 1 stddo masného plemene Angus piimo na pastviné. ZavéreCnd zastavka
byva pak v Milinové na bio farmé& rodiny Moulisovych, kde byva pro Zaky pfipraven
bohaty vzdélavaci program. Kazdy ma mozZnost si vyzkouset dojeni mléka na cvicném
trenaZéru, proveéfit své znalosti pfi poznavani obilnin naslepo nebo pii senzorickém
rozpoznavani bio potravin od téch konvenénich. Spolecnym dilem pak byva stloukani
domaciho masla z Cerstvé smetany. Na kazdé zastdvce se zakiim profesiondlné vénuje

mistni personal a vSude maji tézZ moznost ochutnat pochoutky z domaci produkce.

V neposledni fad¢ uvadéli ucitelé téz pozitivni zkuSenost s uCasti zakli na plzeniském
Apetit festivalu, dnes pifejmenovaném na Bosch Fresh Festival - fresh Festival Plzen, coz
je nejvétsi gurmansky festival na zapadé Cech. Na festivalu se prezentuji mnoha vinaistvi,
restaurace a pivovary, které soutézi o titul zapadoceska restaurace roku, vinafstvi roku a
pivo roku, regiondlni potraviny, kavarny, cocktail bary, gurmanské a mistni speciality,

farmaiské trhy, soutézni ptehlidka $kol zabyvajicich se gastronomii. Téz v tomto ohledu je
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mozno dovozovat povédomi o vztahu regiondlnich potravin a propagace regionu, ktery byl

ukazan v ramci dotaznikového Setieni.

Obrdzek 2 Bosch Fresh Festival - fresh Festival Plzen je jednou z pfileZitosti, kde se studenti setkaji s regiondlnimi
potravinami (Zdroj: vlastni)

Otazka, jak konkrétn€ podporuji zaky k vyuzivani regionalnich a sezonnich potravin, uz
ucitele rozdélila do dvou skupin. Na ty, co zadky motivuji k pouziti regionalnich potravin
pfi praktické vyuce podle svych zkuSenosti a poméhaji jim sestavit vhodny jidelni listek.
A naty, co se spoléhaji jen na to, zda v restauracnim zatizeni, kde zak absolvuje praxi, se

dané potraviny pouzivaji.

Jaky je zajem o regionalni potraviny ze strany restauraci? To ucitelé odpovidali shodné, ze
zaleZi na typu podniku a jaké poskytuje gastronomické sluzby. Podniky stfedni a nejvyssi
urovné propaguji regionalni potraviny jako nedilnou soucast svého jidelniho listku. Maji
své smluvni dodavatele, ktefi jim svou produkci upravi piesné podle jejich pozadavkl. U
podniki poskytujicich levné sluzby na zakladni trovni rozhoduje nejéastji nakupni cena

surovin a vzhledem k ¢asto vy$§im cenam regionalnich produktt se objevuji velmi zfidka.

O doméci a sezénni potraviny podle ucitelll se pfedev§im zajimaji lidé, co maji hlubsi a
aktivni zajem o zdravy zivotni styl, ekologické chovani, tradi¢ni chuté€, hledajici autenticky
zazitek. Vyznamnou roli hraje 1 informovanost a medialni zajem a mddni trendy. Pasivni

zajem o regionalni potraviny maji piedevs$im starsi lidé a mladez.
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Pod pojmem tradi¢ni kuchyné si ucitelé predstavuji lidové tradice, svatky. Tradi¢ni
kuchyné prezentuji v riznych souvislostech-historicky a politicky vyvoj dané oblasti.
Snazi se zaky naucit, aby rozeznali tradi¢ni zéklad od trendovych zmén a byli schopni

vyuzit jak tradice, tak trendy.

Na otazku, co je z hlediska gastronomie ve vztahu k regionalnim potravinam a tradi¢nim
pokrmiim dulezité, ucitelé odpovidali podle svych ndzort. Z pohledu hostli jde hlavné o
diavéru v restauratéra, Ze skuteéné nabizi kvalitni produkt. Dostatek spravné podanych
informaci o regionalni potraving, aby spravné ovlivnil nakupni rozhodovani hosti.
Z pohledu restauratéra dostatek surovin dodanych v potfebném mnozstvi a kvalité, za
spravnych hygienickych podminek. Nektefi producenti regionédlnich potravin maji

omezené vyrobni kapacity a nedokonalou logistiku.

Jak Zaci vnimaji vyznam regionalnich potravin? Zaci pfistupuji k regiondlnim potravinam
podle svych zkuSenosti a ndvykl ziskanych v rodiné nebo Skolni jidelné, ptipadné
v restauraci, kam chodi na odbornou praxi. Rozdily jsou zejména mezi zaky, ktefi bydli na
vesnici nebo ve mésteé. Pokud znaji konkrétni regiondlni potraviny ze svého okoli, miZe to
jejich zajem vyznamné povzbudit. Aktivnéj$i Zaci dobfe vnimaji rozdil mezi regionalni
potravinou a konven¢nimi surovinami. VétSina naSich Zakl se o toto téma nezajima. Dalo

by se fict, ze v jejich véku tyto zalezitosti vyrazné netesi.

63



5 Vysledky a diskuse

5.1 Vysledky dotazniku

Jak plyne z vysledkt prizkumu, 79 % zakt se s pojmem regionalni potravina setkala
v ramci své praxe. Celkem 60 % dotazovanych uvedlo, ze regionalni potravina je vyrobena
Vv regionu, kde Ziji. VyuzZiti regionalnich produkti v daném regionu je podle zaki na stiedni
urovni, ale oni se o n¢j aktivné nezajimaji. Studenti pfevazné souhlasi s tim, Ze regionalni
potraviny prispivaji k propagaci regionu, ze prispivaji ke zkvalitnéni gastronomické
nabidky a Ze pfispivaji k rozvoji regionu. Na druhou stranu studenti nesouhlasi s tim, Ze by
mely regionalni potraviny mit vliv na Zzivotni styl obyvatel regionu. Na vliv uZziti
regionalnich potravin se polovina dotdzanych studentd vyjadfila souhlasné, 21 %
respondentli dokonce silné souhlasi, z ¢ehoz lze dovozovat, ze jsou si studenti védomi
pozitivniho vlivu uZiti regionalnich potravin na rozvoj regionu.

Typickymi regionalnimi potravinami Plzeiiského kraje podle respondentti jsou: pivo, zeli,
jablka, veptfové maso, kolace. Vliv gastronomie na rozvoj cestovniho ruchu pfipisuji zaci
predevs§im tradi¢ni gastronomii a regionalni gastronomii, které jsou dopliiovany vlivem
zazitkové gastronomie. Pfi Setfeni se ukdzalo, ze pouZivani biopotravin a sezonnich
potravin Vv restauracnich zafizenich, kam zZaci dochazeji na praxi, neni moc Casté a Zaci se
S témito potravinami setkavaji jen v malé mife. Co podle studentli ovliviiuje nejvice
pouzivani regionalnich potravin v restauracich? Nejvétsi vliv cena regionalnich produkti,
dale téZ zajem hosti o biopotraviny a regiondlni potraviny, kde je vSak vyznam tohoto
faktoru oproti cené¢ mnohem niz$i. Smluvni dodavatelé jsou pak faktorem, s nimz fada
studentl souhlasi, fada studentti vSak nevi. Na hypotetickou otazku, jaké jidlo by tvofil
zaklad jejich jidelniho listku v pfipadé, Zze by byli majitelem restaurace, studenti
odpovidali, Zze by v daném ptipad¢ preferovali moderni gastronomii. Moderni gastronomii
by tak upfednostnilo 37 % studentl. Zajimava by pro studenty byla i tradi¢ni Ceska
kuchyné¢, kterou zvolilo 21 % studentli, a zazitkova gastronomie, kterou vybralo 18 %

studentl. Regionalni potraviny vybralo 11 % studentt.

5.2 Vysledky rozhovoru

Ucitelé se snazi zaky naucit objektivnimu ndhledu na tradini kuchyni v rtznych

souvislostech — historicky a politicky vyvoj dané oblasti, védecky vyvoj a zmény
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Vv zivotnim stylu ¢loveéka vzhledem ke slozeni stravy, vliv mody a trhu na stravovani. U¢i
je, aby rozeznali tradi¢ni zéklad od trendovych zmén a byli schopni vyuzit jak tradice tak
trendy. Vyhoda pouzivani regionalnich potravin neni jen pro gastronomii, ale souvisi i
s dalsimi aspekty.

S ekologii - uspora ¢asu a energie na transport, vhodné ptirodni podminky pro produkci.
S tradici - autenticky produkt s ptibéhem, ovétitelny a bezpecny ptivod.

S mistni ekonomikou-trzba za produkci ziistavd v regionu, mzdy a investice zlstavaji
v Kkraji.

S cestovnim ruchem-turista pfijizdi za konkrétnim, vyhlaSenym cilem.

S Cerstvosti a sezonnosti-suroviny jsou Vv kondici, nemusime konzervovat, prodluzovat
trvanlivost.

S trendy ve stravovani- nabizime platicimu zékaznikovi to, za co je ochoten momentéalné

utracet.

5.3 Jak skola pracuje s zaky v oblasti gastronomie

Vzhledem k tomu, Ze p¥i odborném vycviku SVP Kuchat a Cisnik/servirka je praktikovana
individualni forma vzd€lavani, tedy Zaci vykonavaji odborny vycvik na smluvnich
pracovistich Skoly pod vedenim instruktorti, nemizeme ovlivnit prubéh praxe jako pfii
skupinové vyuce, podrobuje se typu provozovny, na které je zak zatazen. Jak bylo zjisténo
dotaznikovym Setfenim, nékde s regiondlnimi produkty pracuji, jinde je nevyuzivaji. Zak
v pribéhu studia méni misto odborného vycviku, zpravidla 2x, 3x a ma moznost se
s t¢émito produkty minimalné seznamit. Co muze Skola ovlivnit jsou prakticka cviceni 1.
ro¢nikli nebo pfiprava jednotnych zavérecnych zkousek 3. ro¢nikll. Zde vyuZzivame
regiondlni potraviny a sezénni suroviny. Také piti konzultacich samostatnych odbornych
praci, které zpracovavaji Zaci pisemné (sestaveni slavnostnitho menu pro zvolenou
piileZitost) je zafazeni regionalnich potravin jedno z dilezitych kritérii pro hodnoceni
spravnosti zvoleného menu. Ucitelé implementuji nékteré druhy regionalnich potravin do
svych predmétil, tedy technologie ¢i technologie pfipravy potravin. Ne vzdy je to vSak
mozné, musi respektovat $kolni vzdélavaci plan. Zaky vhodné motivuji k pouZivani a
plnohodnotnému vyuziti vSech dostupnych regiondlnich ¢i sezénnich potravin pii
sestavovani riznych druht menu (napf. v ramci lidovych tradic Velikonoce, Véanoce a

jinych slavnostnich pfilezitosti). Tradi¢ni kuchyni svym Zakiim prezentuji ze své praxe a
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novych trendd, které jsou na trhu. Ukazuji jim ty suroviny, které péstovali iz nasi
ptedkové, a tudiz je naprosto v poradku je konzumovat a pfipravovat z nich tradi¢ni
pokrmy v novém kabatku. Objasiiuji zakim spravnou terminologii a pravni piedpisy
souvisejici s oznaCovanim vyrobki na obalech. Upozornuji je na nekalé praktiky nékterych
vyrobct, ktefi vyuzivaji nedokonalé legislativy a vyrobky falSuji. Viz. naptiklad potady
,, A DOST* nebo ,,JIDLO s.r.0.“. Snazi se zakam rozsifit povédomi o ty typy restauraci,
které jsou zapojeny do projektu CZECH SPECIALS. N¢kolikrat se zapojili do riznych
sout¢zi nebo projektt (,,Vafime s Regiondlni potravinou Plzenského kraje®,

,,Enviromentaln¢ Setrnd gastronomie*)
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6 Zavér

Cil této diplomové prace byl naplnén. Zjistili jsme, ze zZaci maji povédomi co je regiondlni
potravina. Vétsina zaka s regionalni potravinou jiz na svém pracovisti odborného vycviku
Vv restauraci pracovala. Nékteti se i ucastnili soutéze ,, Vaiime s regionalni potravinou®.

Z vyzkumu vyplynulo, Ze Hotelova skola svlij ukol plni. Snazi se piiblizit zakiim vyrobu,
distribuci a vyuziti regionalnich potravin v jednotlivych restaura¢nich zatizenich a hotelich
pfi akcich: projektové dny, soutéze, dny otevienych dvefi, seminare, exkurze na farmach a
trzich, ve vyrobnach regionalnich produkti. Dokonce i v oborech vzdéldni s maturitni
zkouskou jsou pii pfedmétu praxe zdci zafazeni do vyroben v regionu, kde zpracovavaji
mistni regiondlni produkty.

Ptinosem pro zaky je spoluprace s vyrobci regionalnich potravin, kteti ziskavaji dotace
z EU pro svoji provozovnu.

V posledni dobé spotiebitelé stale vice dbaji na kvalitu a Cerstvost potravin, také na jejich
puvod. To se projevuje i zvySenou oblibou regiondlnich potravin. Tyto potraviny jsou diky
kratkym distribuénim cestdm mnohem cerstvéjsi, obvykle maji lepsi chut’ i cenngjsi
nutri¢ni hodnoty.

S jejich dopravou souvisi i fakt, ze ¢im bliz jsou potraviny ke spotiebiteli, tim mén¢ je
zatizeno Zivotni prostiedi pii jejich dovozu.

Dalsim divodem, pro¢ jsou regionalni potraviny stale vice Zadané na naSem trhu, je jejich
sledovanost. Tyto potraviny vyrabéné V naSich domacich podminkach mohou mit
spotiebitelé, ale i kontrolni organy (COILCZI) mnohem lépe na o&ich. Tim dochazi
Kk neptimému tlaku na vyrobce, aby udrzely kvalitu svych produktti na vysoké trovni.

V neposledni fad¢ pro¢ dat prednost regiondlni potraving, je podpora zaméstnanosti
v daném regionu a jeho rozvoj. Prosperujici gastronomiéti podnikatelé, zeméd¢lci, vyrobcei
cukraiskych, pekaiskych a feznickych potravin i prodejci, pak pfedstavuji zadruku udrzeni
nebo dokonce rozsifeni poctu pracovnich mist v regionu.

Propagace regionalni potraviny je velice diilezitad predev§im pro zaky gastronomickych
Skol, nebot’ pravé jejich ziskané védomosti mohou piedat pii zaclenéni do pracovniho
procesu, a tim poskytnout Siroké vetejnosti gastronomicky pozitek z nich. Pravé kvalitni

regionalni potravina pfispiva k zazitkové gastronomii.

67



Doporuceni Hotelové skole Plzei:

Usporadani Skolniho vzdélavaciho planu a tématickych pland, tak aby se zakomponovalo
vice témat tykajici se vyuziti regionalni potraviny.

Na praxi a na odborném vycviku zaclenit vice vyrobkd a jidel s regionalni potravinou.

Naucit zaky sestavovat jidelni menu s mistnimi produkty a bioprodukty.

Doporucuji v dané lokalit¢ vice gastronomickych slavnosti, které¢ pfrildkaji vice
navstévniki. Z nich budou pfedevSim profitovat hoteliéti, restauratéfi, mistni zemedeélci,

vyrobci. Pro vSechny tyto subjekty a mnoho dalsich plyne z téchto akci finanéni pfinos.

Zavérem lze konstatovat, Ze je nutné podporovat projekty vhodnou prezentaci regiondlni
znacky a prispivat K mistnimu ekonomickému rozvoji. Zviditelnit tradi¢ni receptury
Z regionu a zvysit zajem obyvatel o tradi¢ni kuchyni, sounalezitost s regionem a spolupraci

s podnikateli.
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8 Pi"ilohy
8.1 Dotaznik

Regionalni potraviny a jejich vyuziti
Vazeni respondenti, vazené respondentky,

Obracim se na Vas s Zadosti o vyplnéni mého dotazniku, ktery poslouZi jako podklad pro zpracovéni diplomové prace na
téma , Regionalni gastronomie jako soucdst regionalniho rozvoje pohledem mladych lidi (pfipad vybrané hotelové skoly)®.

Dovoluji si Vas rovnéZ poZadat o co nejpfesnéjsi a pravdiveé vyplnéni dotazniku.
Ucast ve vyzkumu je anonymni a dobrovolna.

Predem dékuji za spolupréci.

1.Pohlavi

a.Muz
b.Zena

Odpoved 3

2.Rocnik studia

a.Prvni
b.Druhy
cTreti

d.émq’r

3.Uved’te nazev zarizeni/podniku, kde jste absolvovali praxi a obec/mésto, kde se tento
podnik nachazi):

4

4

Zbyva 250 rnaku
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[ 4]
4.Setkali jste se s pojmem regionalni potravina?
aAno
b.Ne
c.Nevim, neuvédomuiji si
g
5.Pokud jste se s pojmem regionalni potravina setkali, uved’te, co tento pojem
znamena (muze vybrat vice moznosti)
a.potravina, kterd je vyrabéna v regionu, kde Zijete
b.potravina, ktera vykazuje nezaménitelné regionalni charakteristiky
c.potravina pochazejici zejména z tuzemskych surovin
d.oznaceni nejlepsich vyrobku z domaci produkee v kazdém z krajii
€. jiné — prosim vypiste:
f Napiste odpoved
| Zhy 24 100 zna.kr.‘;
=

6.Do jaké miry byly regionalni potraviny vyuZivany na pracovisti, kde jste vykonavali
svoji praxi?

a.Nevim, nezajimal/a jsme se

b.Vysoké vyuzi

c.Stredni vyuziti

d.Malé vyusiti

e Zadné vyuiti
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7.Vyjadrete miru souhlasu s nasledujicimi tvrzenimi:

a. Regionalni potraviny utvareji v lokalité
nova pracovni mista.

b. Regionalni potraviny pfispivaji k propagaci
regionu

c. Regionalni potraviny piispivaji ke
zkvalitnéni gastronomicke nabidky.

d. Regionalni potraviny maji piiznivy vliv na
rozvoj turismu v regionu.

e. Regionalni potraviny maji vliv na Zivotni
styl obyvatel regionu.

f. Regionalni potraviny pfispivaji ke zvyseni
Zivomi drovné obyvatel regionu.

g. Regiondlni potraviny pfispivaji k rozvoji
regionu.

i. Silné

souhlasim

ii. Souhlasim

iii. Nesouhlasim

iv. Viibec
nesouhlasim

v. Nevim

8.Jaké jsou podle vas regionalni potraviny typické pro region, ve kterém studujete?

Vypiste:

@H Napiste odstavec
=

4
Zbvvi 1500 znaka

9.Jak hodnotite vliv gastronomie na rozvoj cestovniho ruchu:

a. Tradi¢ni gastronomie { narodni)
b. Regionalni gastronomie

c. Zazitkova gastronomie

d. Fast food

e. Mezinarodni gastronomie

i. Velice

ii. Vyznamny
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iii. Nevyznamny

iv. Virazné
nevyznamny

v. Nevim



10.Mate moZnost v ramci své praxe vyuzit biopotraviny?
aAno
b.Spise ano

c.SpiSe ne

d.Ne

11.Mate moznost v ramci své praxe vyuzit sezénni potraviny?

aAno
b.Spise ano
c.Spise ne

d.Ne

12.Ktera z odpovédi podle Vas ovliviiuje nejvice pouZivani regionalnich potravin v
restauracich?

i. Silné ii. Souhlasim iii. Nesouhlasim iv. Visbec v. Nevim
souhlasim nesouhlasim

Zajem hostu o biopotraviny a regionalni
potraviny

Cena regiondlnich produkti

Propagace regionalnich potravin a Zivotni styl

Smiuvni dodavatelé pro restaurace

13.Predstavte si, Ze by jste byl/a majitelem restaurace, jaké jidlo by tvoril zaklad
Vaseho jidelniho listku?

Regionalni speciality
Tradicni ceska kuchyné
Zazitkova gastronomie
Moderni gastronomie
Zahrani¢ni pokrmy

Jina vypiste:

Zbyvé 100 znaki
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8.2 Rozhovor

Rozhovor otazky
1. Pracujete se svymi zaky s konceptem regionalnich potravin? Jak konkrétné?

2. Podporujete své zaky ve vyuzivani regionélnich potravin a sezénnich potravin?
Jak konkrétné?

3. Jaky je zajem o regiondlni potraviny ze strany restauraci?

4, Jaky typ hostt dle vaseho nazoru v soucasné dob¢ nejvice vyhledava regionalni
speciality a pokrmy pfipravené z regionalnich potravin?

5. Jak prezentujete tradi¢ni kuchyni svym zakiim?

6. Co je z hlediska gastronomie ve vztahu k regionalnim potravinam, sezonnim
potravinam a tradi¢nim pokrmim dualezité?

7. Utastnite se se svymi zaky stiedoskolskych soutézi ve vazbé na regionalni
produkty a potraviny?

8. Jak dle Vaseho nazoru z4ci vnimaji vyznam regionalnich potravin?
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