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Anotace

Tato bakalafska prace s nazvem Tradi¢ni Ceska kuchyné v restauracich v teoretické Casti
pojednava o historii vyzivy v Ceské republice a charakterizuje tradiéni ¢eskou gastronomii a
novodobé pojeti tradi¢ni gastronomie v CR. Dale se v praktické ¢asti pojednava o systémech
podporujicich ¢eskou gastronomii a jejich vyuziti v soucastné dobé. V praktické ¢asti prace
byly zrealizovany dotazniky pro restauratéry a pro ndvstévniky restauraci. Detailné jsou
popisovany jednotlivé dotazy a jejich vysledky jsou zaznamenany pomoci grafii. U nékterych
vysledkii byly zaznamendny navrhy na zlepsSeni. Navrhy na zlepSeni vice popisuje navrhova
cast.

Klic¢ova slova

Tradi¢ni ¢eskd kuchyné, historie, porovnani gastronomie, ¢eska gastronomie

Anottation

This bachelor thesis titled Tradition czech cuisine in restaurants is about nutrition history in
Czech Republic and characterizes traditional czech cuisine and modern conception of
traditional czech cuisine in Czech Republic. Also discusses about support systems for czech
gastronomy and its use in the current time.. In practical part were done questionnaires for
restaurateurs and for restaurants guests. Individual queries are described in detail and its
results are recorded by charts. At some results were recorded suggestions for improvement.

Suggestions for improvement are described more in the proposal part.
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UVOD

Gastronomie je dynamicky obor, ktery se vyviji v souladu s rozvojem modernich technologii.
Tyto nové postupy s sebou pfinési celou fadu trendi. Jak ovSem tyto trendy ovliviiuji tradi¢ni
¢eskou gastronomii? Jen nekteré trendy nachazeji v ¢eské kuchyni odezvu. Jen nékteré z nich
jsou vitbec do Ceské kuchyné aplikovatelné. VétSina téchto postuptli se vyvijela v zahranici a
je pouze na profesiondlnich kuchatich, jak dokazi nové poznatky aplikovat. Diilezité neni
zakomponovat moderni postup do ndrodni kuchyné na tkor pozitku, postup by mél vzdy

piinést néco nového a prospésného.

Ukolem préace je pfiblizeni a popsani ¢eské tradi¢ni gastronomie, jeji historie a krajovych

zvlastnosti, ale také analyza realnych skutecnosti z restauraci.

K ovéteni situace z pohledu restauratérG i zdkaznikti slouzi dotaznik. Ten se sklada
Z jednoduchych otazek, které se u hostl zaméiuji na preferovanad jidla. Dotaznik pro
restauratéry je mnohem komplexnéjsi. Vénuje se nejen podavanym pokrmiim, ale také kvalité

surovin, ze kterych jsou pokrmy pfipravovany.

V teoretické Casti jsou popsany nové trendy v gastronomie, tedy soucasna vlna farmatskych
trhii, ale také organizace Slow Food a Czech Specials. Tématice dvou jmenovanych
organizaci je vénovana i ¢ast dotazniku pro restauratéry. Jednim z cilii vyzkumu je i ovéfeni,

nakolik jsou tyto organizace v gastronomickém svété znamé.



TEORETICKA CAST



1 VYVOJ CESKE GASTRONOMIE

Gastronomie se vyviji od prvnich momentd osidleni naseho Uzemi. Jako i1 v jinych
historickych otazkach, i v gastronomii mé&la sviij vliv zvlastni poloha Cech na diilezité
kiizovatce obchodnich cest spojujici nejen Evropu, ale i Asii. Tato poloha poskytovala ¢eské
gastronomii rozmanitou Skalu surovin, at’ se jedna o polni plodiny, ovoce, zeleninu, zver i

houby.[1]

Gastronomie se tak vyvijela diky pfijimani vlivll riznych etnik a jejich dal§im rozvojem na
zéklad¢ mistni tradice. Je ptirozené, Ze nejvice vlivl prejimala ze sousedni kuchyné Némecka
a Rakouska. Konecné po dlouhé dobé€ nasi historie se jednalo o uzemi se stejnou vladou.
Dochézelo k pfejimani nejen zptisobti Upravy pokrmd, ale také celych receptt, které byly dale
pozménovany. Musime si uvédomit, ze psani ¢eskych kuchatskych knih je az zalezitosti 19.

stoleti.

Nebyl to ovSsem pouze némecky vliv, ktery se siln¢ projevil. Najdeme také stopy vlivi
kuchyné zidovské, italské, Spanélské, ruské nebo madarské.[1] Samoziejmé Ceska kuchyné
neunikla vlivu Francie, ktera po dlouhou dobu udavala ton svétové kuchyni. Podobnost zde
najdeme piedevsim na trovni technologii. Praha byla po celou dobu své existence metropoli,
proto zde bylo mozné najit potraviny exotického ptivodu, pravé diky zminénym obchodnim

cestam, ale ty byly dostupné pouze pro movitou vrstvu.[1]
1.1 14. stoleti

VétSina populace byla odkdzana na mistni produkci. Bézné strava se tak sestavala predevsim

z hovéziho, vepiového, zvétiny, ryb, ovoce, obilnin, zeleniny a mléka.[2]

Velkou vyjimkou byla Praha, kde bylo mozné nakupovat i potraviny ze zahrani¢ni. Bohuzel
pro studium tohoto obdobi nemame dostatek pisemnych podkladt. Z dostupnych informaci je
ovSem mozné vycCist, Ze Castd byla piiprava polévek, kasi nebo omacek. Dochované jsou
poznatky k dobovému masnému trhu, kde byly dostupné klobasy, jitrnice i z krve

ptipravovana jelita.[2]

Ze struktury povolani a jejich zastoupeni v populaci je jasné patrné, jak dulezitym
komponentem byla mouka. Hlavni ¢ast produkce pekaiti i domacnosti byl chleba, ale také
sladké pecivo, jako jsou kolace, makovce nebo vdolky. Pro ur€ity typ peciva existoval
specificky vyrobce.[3] Ze zaznamt je mozné vycCist i piipravu ,,varmuzi“, coz je obdoba

dnesniho zavinu. Castou souéasti jidelni¢ku byl také syr. Odli$nosti oproti sou¢asnosti byla
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také vysoka spotfeba ryb. Gastronomie byla daleko vice ovlivnénd nabozenstvim. Ryby a
vodni zivoc¢ichové byli jedinym masnym vyrobkem, ktery byl povolen béhem puistu. Tedy
kazdy patek. Bylo také obvyklé servirovat vice chodi, za primér byla povazovana Ctyti jidla.

Nicmén¢ zaznamy se tykaji pouze elity spole¢nosti, nikoliv jeji vétSiny.[2]
1.2 15. a 16. stoleti

K zménam dochazi pfedevsim diky zvySeni kontaktu se zahrani¢im. Nové kulturni vztahy se
projevily 1 v oblasti stravovani. Cizinci seznamili mistni prostfedi s celou fadou novych
pokrmti, tim mistnim obyvatelim pfedstavili i nové technologické postupy a zptisob prace s
méné¢ znamymi surovinami. V Praze se ujal zvyk tydenniho ndkupu masa pro celou
domacnost, obvykle se jednalo o sobotu. VétSinou bylo maso v jidelnicku zastoupeno
veprovym a hovézim, ale fada domacnosti méla ptistup také ke zvéting, predevsim k jelenimu
masu. Casta byla také dribeZ, kterou si obvykle domacnost chovala sama — jednalo se o

kapouny, kufata a husy.[4]

Pokud byla moZnost lovu, pak byly soucéasti kuchyné i kachny, koroptve nebo bazanti. S
chovem drlibeze souvisi i konzumace vajec. Bohatd byla i skéla mléénych vyrobki, ktera
zahrnuje rizné druhy syra, ale i maslo a tvaroh. Pro toto obdobi jiz je mozné mapovat i
oblibené druhy ryb. Jedna se o kapry, parmy, uhote, sumce, okouny a raky. Setkat se mizeme
I se slanecky a treskami, dovazenymi z ptimofskych oblasti. Pekafi uzivaji jak svétlou, tak
tmavou mouku. Typickymi pro toto obdobi jsou calty (ploché kulaté pecivo), vladyné (v
podobé nokti nebo nudli) a druzbance (zvlastni druh kolact). Dale se setkdme s Castou
ptipravou krup a hrachu. Ten je podavan se slaninou, nebo jinym masem. K ovoci se nové
pfidavaji 1 meruiiky a broskve. Dostupnym se stava i1 kotfeni, pfedev§im pept, Safran nebo

skotice. Do kuchyné se také dostava citron.[5]

Soucasti gastronomie se stava také estetika, pozornost je vénovdna i1 zdobeni pokrmd.
Bohuzel ovSem dochazi ke ztratam staroCeskych nazvi i jmen, to souvisi se stale CastéjSim
uzivani némeckého jazyka. Nékteré tyto zmény zlstaly v naSem gastronomickém slovniku

zachovany do dnes. Pfikladem miize byt ptiivodni oznaceni Siska, pro dnes znamy knedlik.[2]

Pro 15. stoleti mame kvalitni zdroje poznadni ve formé& prvnich kuchatskych rukopist. Prvni z
nich byla sepsdna roku 1529, jako soucast pouceni proti morové nakaze. Riazné diety byly v
této dobé€ Castou soucasti védeckych pouceni. Strava tak byla ddvana do pfimého kontextu se
zdravim.[5] Nejstarsi ¢eskou kuchatskou knihou je ovSem ta od Jana Severina, ktera slouzila

jako predloha dalS$im po¢iniim napf. od Jana Kantora.[2]
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1.3 17. stoleti

Pro 17. stoleti je vérohodnym zdrojem informaci o eské gastronomii Jan Amos Komensky.
Ten popisuje samotnou ¢innost kuchatii i né€které dobové pokrmy. Kuchyné byla odrazem
spolecnosti, jako moralista, tak kritizuje pfiliSnou rozmafrilost kuchyné. Kuchati jiz se podle
n¢j nesoustiedi na prosté nasyceni, smyslem jejich prace se stalo uspokojovani choutek

vrchnosti. To, co by dnes bylo povazovano za labuznickou kuchyni.[2]

VétsSina zaznamenanych receptli se dotyka kasi, polévek, dortli, ale 1 cukrovi, knedlikii a

riznych lektvart. Popularité se tésilo prave sladkeé jidlo.[2]

Znovu zde sledujeme znacné rozdily mezi chudymi a bohatymi. Strava na venkové je stale
predeviim rostlinna. Slechta pod zahrani¢nim vlivem si vybird komplikovangjsi kuchyni,
ktera byla pro béZznou populaci nedostupna. Novinku v kuchyni pfedstavuji pastiky, které jsou

oblibené i v nasledujicim 19. stoleti.[6]
1.4 18.a19. stoleti

Zdrojem informaci z 18. stoleti je tfebonsky Petr Svétecky, ktery popisuje novou moznost
upravy zeli, které jiz neni nutné pouze nakladat, ale je mozné jej i vatit. Novinkou jsou také
uzeni Ghofi a mezi zeleninou jmenuje 1 artyCoky. VyhlaSenou lahtidkou této éry jsou rizné

pokrmy z Zelv, které je mozné péstovat na zahradach.[2]

Nejznaméjsi knihou konce tohoto obdobi je ,,Domaci kuchatka®“ Magdaleny Dobromily
Rettigové. Prave jeji zasluhou mame komplexni pohled na dobovou kuchyni, o jejiz
sjednoceni se zaslouzila. Z jejiho pohledu $lo ovSem mnohem vice o boj proti nevzdélanosti
¢eskych zen.[7] Rettigova neni ov§em zenou pouze jedné knihy, sepsala také Kaficko a vse co
sladkého, Dobra rada slovanskym venkovankdm, Mlada hospodyiika v domacnosti a

Pojednani o telecim mase.
1.5 1. republika

Po rozpadu Rakousko-Uherska dochazi k velké obnové narodni kuchyné. Nase gastronomie
méla v této dobé celosvétové velmi dobrou reputaci, naSe kuchyné byla v zahranici
neodmyslitelng€ spjata s ceskym pivem.[8]

Ceska kuchyné tedy ovliviiuje kuchyné zahrani¢ni, exportni se stala pfedevsim prazska sunka,

chiest z Ivancic, znojemské okurky a malinsky kien.[1]. Dilezité je, Ze se postupné stiraji
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krajové rozdily a nastupuje doba sjednocovani ceské kuchyné. Poprvé jsou zminovany

vyzivové hodnoty pokrmi a je vénovana pozornost racionalni strave.[9]

Soucasti zivota se stavaji nejen recepty, ale také ,.Caje, které se podavaji v raznych

spolec¢enskych vrstvach.[10]

Toto obdobi naSich dé&jin je spojeno s velkym rozvojem podnikani.[8] Tento rozvoj se
projevuje 1 v restauratérstvi, jsou zakladdny hotely, ale vznikda 1 fada cukriren a
lahuidkarstvi.[1] Spolecnost si zvyka na navs§tévy kavaren, varieté, kabarett a jinych noénich

podnikd.

Pro prizkum kulindiského svéta prvni republiky, madme zcela novy zdroj informaci. Poprvé
muzeme posuzovat podle kulinafskych scén v dobovych filmech. Na dobovych redliich je
postavena napf. 1 scéna hostiny habeSského cisate v hotelu Patiz ve snimku Obsluhoval jsem

anglického kréle.

Tim, co ptivedlo ¢eskou gastronomii na svétovou uroven nebyla tradi¢ni ¢eskd kuchyné, ale
vysoka uroven nasich ¢isnikii. Tu zajistovaly uc¢novské obory, jejichz troven byla vyssi nez u
okolnich statli. Vymeéna studentil tak probihala obéma sméry. Pro povolani ¢iSnika bylo nutné
ovladdat bezchybné¢ némcinu, ale obvyklé¢ byly i dal§i jazyky jako angli¢tina a rusStina.
Nejstarsi hotelovou Skolou na nasem uzemi je roku 1928 zalozena Skola v Marianskych
Laznich. Vyucovalo se zde pouze v némciné. Roku 1948 byla zaloZena Skola s ¢eskou vyukou
v Praze, ktera se pozdéji pfesunula rovnéz do Marianskych Lazni. Vyuka byla zaméfena nejen
na klasickou a sloZitou obsluhu, ale i pravidla etikety a rozpoznavani hosta bohatého od

chudého. Vyuka probihala i u mistrii ve znamych hotelech.[11]

Prvni velké hotelové komplexy jsou spojeny pravé s timto obdobim. Tento impulz pfisel z
Francie. Svij vliv na nasi kuchyni méla i potravinaiska sdruzeni a spolky, jejichZ uroveii se
od 17. stoleti stale zlepSovala. Za pozornost stoji pfedevsim Stara garda mistri kuchait

zalozena po francouzském vzoru roku 1925 v Praze.

Potraviny se stdle jeSt¢ shani na trziStich, ale €ast zboZzi je jiz k dostani 1 v kamennych
obchodech. Koloniadlni obchody maji sviij ptivod v 19. stoleti, ale v tomto obdobi jsou jiz
podstatné castéjsi. Kromeé klasickych obchodii se smiSenym zboZim jsou jiz ¢asté i obchody
specializované — feznictvi, zelinafstvi. Oblibenym symbolem ve vylohach byla motska panna
— symbol zamoiského obchodu. Byla znamenim nabidky luxusné&jsiho zbozi. Bézné byly k

dostani artyCoky, kava, usttice, brokolice a moiské ryby. Zasadni rozdil oproti soucasnosti byl
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v baleni potravin. Kava, cukr nebo slanecci byli uskladnéni v pytlich a kadich, zatimco dnes

jsou obaly spotiebnim materidlem. Diky tomu obchody jinak vonély.

Setkavame se i se Sizenim potravin, kdy do mléka byla pfidavana voda s mydlem a luxusni
kéva se $idila cikorkou. Rada potravin byla nastavovana moukou, coZ je trik, se kterym se

setkavame také dnes.

Samotné pracovni podminky mohly byt komplikované, proto fada kuchaiti odchazela do
zahranici. Ve svété méli skvélou reputaci, dokazali si uchovat kreativitu a riskovat kombinaci
¢eskych surovin se zahrani¢nimi. Na nejvyssi Grovni se pohybovalo také Ceské cukrarstvi.

Proslulost si ziskala i ¢eska studena kuchyné.[12]
1.6 Ceska kuchyné béhem druhé svétové valky

Valka s sebou pfinesla mnoho omezeni. Gastronomii téZce zasahl nedostatek potravin.[13]
Opét se projevuje rozdilnost mezi mésty a venkovem v otdzce zasobovani. Na venkové byla
situace podstatn¢ lepsi, lidé zde méli moznost se stravovat z produktli vlastni péstitelské
ginnosti. Rada restauraci ve méstech musela ukongit sviij provoz, nebo minimélné silng
zredukovat mnozstvi a variabilitu nabizenych jidel. Vyjimku piedstavovali restaurace naleZzici
k hotelim, diky pfitomnosti Némeckych hostl jim nebyl pfisun potravin nijak omezen.
Predstaviteleé treti fiSe byli privilegovanou vrstvou, kterou bylo tfeba zajistit. V téchto
podnicich nadéle trvala tradice stravovani z prvni republiky. Na navstévovani restauraci

predevsim této kategorie schazeli béZnym obyvatelim prosttedky.

Béhem tohoto tézkého obdobi byly nejvice konzumovany ryby, zelenina a brambory. Pouze
na piidél v podobé potravinovych listcich bylo mozné ziskat omezené mnozstvi mléka, masa,
tuku a mouky. Mouka pfedstavovala jeden z hlavnich nedostatkovych artikli. Proto byla
nastavovana pomoci otrub nebo jefabin. Otruby pfitom v ur€itém mnozZstvi plsobi na
organismus prospé&$né. Otruby se pozdéji piidavaly i do polévek a knedliki.[14] Zelenina byla
v jidelnic¢ku ponejvice zastoupena hraskem, karotkou a zelenymi fazolkami. Z tradi¢nich jidel
byla v tuto dobu nejoblibengjsi jidla z brambor, jako je bramborovy gulds, Skubanky a
sisky.[13]

Dalsi uzivanou surovinou byla cukrové fepa uZivana upraZzena s krajenou vepfovou kizi. V
mnoha piipadech byla cukrové fepa lepsi alternativou neZ fepa krmnd, kterd byla rovnéz
konzumovéna. Ta byla upravovana a duSena jako zeli. Bylo tfeba pfijmout celou fadu ndhrad,
salat byl nahrazen §tovikem, $penat kopfivami. Sir§iho uZivani se dostalo tuiinu, ktery je

jinak typickym pokrmem méné majetnych vrstev. Obliby se dockala celd fada jinak
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nezvyklych polévek, které vzdy predstavuji urcité nouzové tfeSeni. Jsou jimi ,.kucvarka®“, z
je¢né mouky a svafeného mléka, ,,prachandova polévka“ z tluenych suSenych hrusek a

,,prazenka“ rozfedéna prazena jiska jejimz zakladem ani nebyvalo maslo.[14]

Na obdobi valky reaguje po jejim skonéeni ndkolik zajimavych kuchatek. Marie Uhletova-
Tilschova vydava Rok v nasi kuchyni. Neni to dilo vysoké gastronomie, ale mize ndm
vytvoftit piehled o kuchyni béznych venkovskych hospodynék. Diraz je kladen na spravné
hospodafeni se surovinami na venkove. U¢i spravnym technikam jejich upravy, ale uvadi také
jejich vyzivové hodnoty, coz byl béhem valky zasadni udaj. Soustiedi se pfitom predevsim na

otazku détské vyzivy a stravovani nemocnych osob.[15]

Zvlastnim ukazem je kuchaika Jeronyma Trejbala: Nova kuchyné. Ten vyjadiuje nazor, ze
vSechny ptfedchozi kuchaiky byly sepsany lidmi bez profesiondlni zkuSenosti s kuchyni.
Postradaji proto potfebné znalosti oboru a své knihy pfizpisobuji masdm, ddraz kladou

piedevsim na ¢tivost.[16]
1.7 Kuchyné za socialismu

Ani rok 1948 neznamenal pro Ceskou kuchyni rozkvét, jednalo se spiSe o dalSi obdobi
stagnace.[1] Soukromé podnikani bylo postupné ruseno ve vSech sektorech. Stat ovladal vse a
vSe sjednocoval, mnoho provozoven bylo zavieno.[8] Sjednocovani bylo zajistovano pomoci
statnich norem, které znemoznovaly kuchatiim, jakkoliv aplikovat své zkuSenosti, kreativitu,
nebo jen zdravy rozum.[17] Kuchafi se tak ocitli v pozici, kdy jejich povolani bylo do zna¢né
miry degradovano a méli svazané ruce normami. Pfili§ striktni normy jdou vzdy proti lidské
kreativité a zamezuji jakymkoliv kulinafskym experimentim. Sjednocovani do JZD ukoncilo

¢innost farmari, kvili tomu doslo k vymizeni nékterych plodin, jako je chiest.

V tomto obdobi byla kuchyné, jako mnoho dalSich obdobi, soucasti politiky. Komunisticka
strana se snazila zavdé&cit délnické vrstveé, coz bylo mozné skrze vyrazné zlepSeni zasobovani
zem¢ potravinami. Svou pozornost ovSem upfiel ke kvantité, nikoliv ke kvalité. Nase tizemi
bylo sobéstacnym v produkci potravin, bylo ovSem nutné dovéazet subtropické a tropické
plodiny. To bylo vzhledem k politické situaci mozné pouze v omezeném mnoZzstvi a
preferovany byly urcit¢ zemé. DoSlo k ristu spotfeby cukru, vepfového masa, vajec i
sladkosti a alkoholu, v této oblasti doSlo ke zvySeni pfedev§im konzumace piva. Do jidelnicku
se dostalo vice pSenice. Ke stagnaci doSlo v oblasti spotfeby mléénych vyrobkli a mléka
obecné.[18] K poklesu doslo také v oblasti lusténin, moiskych ryb, dribeze a kyselého zeli.

Strava se stala velmi energeticky bohatou. Dochézelo k vysoké konzumaci potravin bohatych
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na energii, jako je tuk, cukr a alkohol. Naopak byla velmi Spatna vyvazenost stravy v oblasti
vitaminti. Obsahovala malo vitaminu A, C, vapniku, Zeleza, vldkniny i vody. Cela strava byla
jednotvarna, chybéla ji pestrost. Jak jiz bylo fe¢eno, samotnd kvalita se odvadéla od systému
statnich norem pro jednotlivé potravinaiské vyrobky. Zvysila se konzumace téstovin, je to
potravina, kterd skloubila snadnou vyrobu a nizké naklady. Popularni byly nudle, Spagety a
makarony. Jejich kvalita ov§em nebyla vysoka, k jejich spojeni slouzila nekvalitni suroviny.
Vyrazné¢ se od italskych téstovin liSili 1 postupem piipravy. Vysledkem byly rozvarené

téstoviny.[19]

Specifickou surovinou bylo opét maso. Na venkové bylo dostupné maso z vlastniho chovu,
ale lidé ve méstech tuto moznost neméli. Nejvice bylo uzivano maso kufeci a veptové, hovézi
maso bylo luxusni surovinou. Casto byl uzivan ,,lanémit*, jehoz kvalita byla nevalna. Maso se
nejcastéji smazilo a peklo. Tento nezdravy stravovaci ndvyk je jesté dnes soucésti nasich

statistik o poctu lidi s rakovinou tlustého stieva.[20]

Praveé zlepSeni zasobovani bylo velkym pozitivem oproti dobé valky. Klasické bylo také
rozdéleni do péti cenovych kategorii. Ty mély pomoci s volbou sprdvné restaurace a

napoveédet ohledné ¢astky, kterou zde stravnik za jidlo utrati, ale 1 urcit kvalitu pokrmd.

Kvalita Skolstvi byla obecné¢ komplikovand vzhledem k odchodu celé tady ucitelli, oblast
gastronomie nebyla vyjimkou. Obor ¢iSnik-servirka byl dokonce béhem 50. let zruSen. Velka
¢ast stravovacich zafizeni byla sjednocena pod podnik RAJ (Restaurace a jidelny), ktery byl
jejich provozovatelem od 50. let az do konce éry komunismu roku 1989.Typickym znakem
doby se stala absence restauraci s odlisSnymi zahrani¢nimi typy kuchyni. Luxusni vyjimkou
byla ¢inska restaurace v Praze, nebo restaurace zamétené na kuchyné ,,spratelenych* narodi —
tedy restaurace Moskva a Sofie, fungujici rovnéZ v Praze od roku 1960. Pohostinstvi se
rozvijelo 1 béhem socialismu, snaha organizac¢né jej zvladnou vedla k rozdéleni do nékolika
obrovskych celkl. Nejvétsi vyznam v nich pfipadl Interhotelim, které byly urceny pro
zahrani¢ni hosty. Restaurace a jidelny mély své provozovny ve vSech méstech a druzstevni
Jednota zajiStovala oblast pohostinstvi na venkove. Piestoze existovala centralni kodifikace
norem téchto zafizeni, jejich kvalita byla vzdy ur¢ena ochotou a iniciativou pracovnikll se
zkuSenostmi v oboru. Pokud existovala viile personalu, pak bylo moZné piekonat ekonomické,
administrativni, technické i politické ptekazky a v novych provozovnach zavést vysoky
standard, ¢imZ dali nadéji na udrzeni tradi¢niho ¢eského pohostinstvi. Bylo téZké sehnat 1

ryby, pfedev§im ryby moiské. Jednou z mozZnosti zajisténi ryb bylo rybafeni, proto byl
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nejcastéjsi rybou kapr, pstruh a candat. Obvykly zptlisob jejich ptipravy byl trojobal. Zato byl
dostupny pravy rusky kaviar.[20]

I tato doba ovSem piinesla né¢kolik svétlych moment. Roku 1958 byla ceskd gastronomie
prezentovana na Svétové vystavé v Bruselu. Pfedvedena byla i kuchyné krajova, tedy zde
byly pokrmy z Krkonosska a Valasska, nebo Staroprazska, tedy pravé ty, které by u nas jinak
pomalu upadly v zapomnéni. Jejich prezentace méla obrovsky uspéch. Snad i diky tomu se

Ceska gastronomie ucastnila Svétové vystavy i v dalSich letech.[21]
1.8 Gastronomie po roce 1989

Listopad 1989 oteviel hranice i pro potraviny. Klesla piredchozi premr$ténd spotieba masa,
kterd znamenala vysoky piijem tuki, doSlo také ke snizeni konzumace mléka, ale v oblasti

mléénych vyrobki doslo ke zvyseni konzumace.[22]

Vyvlastnéné podniky byly navraceny jejich piivodnim majitelim. Bylo také moznost srovnat
kvalitu poskytovanych sluzeb a obecné gastronomickych zatizeni u nas a v zahrani¢i. Majitelé

se proto snazili tuto Uroveil, co nejdiive dohnat. Toto nadSeni ovSem vydrzelo jen urcitou

dobu.

Liberalizace obchodu umoznila rozsadhly dovoz potravinaiskych vyrobki a dal$ich surovin.
Probéhla také liberalizace v oblasti cen, doslo k ristu cen zivocisnych produkti a pekaiskych
vyrobkll. ZdraZeni potravin posililo snahu o samozasobitelské aktivity, pfedevsim pokud §lo o

krali¢i, veptové a driibezi maso, ale i vejce a zeleninu i ovoce.[19]

Rok 1995 pftinesl ptichod velkych potravinovych fetézci, jejich prichod a liberalizace vyroby
vedla ke snizeni kvality potravin. Od 20. stoleti pfichazi primyslové zpracované potravinové
koncentraty. Jedné se predev§im o zpracovani cukru, obilnych vyrobkl z vyrazkové mouky a

denaturaci jedlych tuki.[23]

2 NOVODOBE POJETI CESKE KUCHYNE

Cast kvalitnich kuchaii po revoluci odesla do zahrani¢i, proto u nas doslo k propadu
gastronomické trovné. Vznikla cela fada restauraci bez jakékoliv koncepce a bez vzdélaného

nebo zkuSeného personalu.

Nové restaurace nabizeli smés ,,svétové kuchyné*, tedy ndhodna jidla poskladana do jidelniho
listku. Rada jidelnich listkti méla vice nez 100 polozek. Kuchyné proto potiebovala netinosné

mnozstvi surovin, proto tyto suroviny nemohly byt Cerstvé. To vedlo k nadmérnému rozvoji
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trhu s konveniencemi. Existoval velky pocet zafizeni s pfiblizn¢ stejnou trovni gastronomie,
tak vznikl tlak na cenu prodavanych produkti. Majitelé snizovali ceny a tim predev§im své
marze. Tento tlak je vedl k nezbytnému snizovani kvality surovin a zameéstndvaného

personalu. V extrémnich ptipadech byli kuchafti nahrazeni ohtivaci pokrma.

Nova vlna prisla az po 10-15 letech, kdy se ze zahrani¢i vratila ¢ast kuchatt. Tito kuchati si
sami otevieli restaurace, zavedli vafeni z Cerstvych surovin a bez uzivani konvenienci. Situace
Ceské gastronomie piestala byt tématem diskutovanym v odbornych kruzich, ale setkala se se
zdjmem médii a tim se dostala do sféry zajmu Siroké vetejnosti. Hosté si tak uvédomili, ze
neni jejich povinnosti snist cokoliv. Do hledacku se dostava zazitkova gastronomie, Slow

Food a ¢eské speciality.[24]

Novodoba gastronomie musi vychazet z historického vyvoje, tu je tfeba mit na mysli pfi
tvorbé kazdého nového pokrmu. V tradici jsou obsazeny rysy dané kultury, prostiedi, ze

kterého kultura vysla, vkus a fantazie.[24]

V soucasné dob¢ na rozdil od etapy tésné po padu komunismu jiz existuje tlak na restauratéry,
aby pouzivali kvalitni suroviny v idealnim ptipad¢ pfimo z doméci produkce. Tim dochazi k
postupnému rozvoji farmafstvi. Rada farmait na konci 90. let ukonéila produkci nékterych
rostlinnych a ZivociSnych surovin, protoze jejich prodej byl mozny pouze prostiednictvim
vykupu, kdy jsou produkty dale preprodavany v supermarketech s dal$i marzi. Vykupni cena
tak byla pro farmare nizka a prodejni cena pro spotiebitele vysokd. Tuto situaci trh fesi
dodavkami z Polska, tamé&j$i potraviny jsou levnéjsi, ovSem jejich kvalita je ¢asto diskutabilni.
Kuchafi v restauracich chtéji pracovat s kvalitnimi surovinami a vyuzivat poctivych domacich
surovin. Vychodiskem je pro né€ navazani kontaktu ptimo s farmafi. Na trhu tak vznik4 misto
pro vznik novych farem pro chov kralikd nebo kufat, které maji mnohem lepsi podminky pro
Zivot, jsou péstovani tzv. na zeleném. Na trh se tak dostavd 1 kvalitni maso ze
specializovanych chovil skotu, kozi a ov¢i syry. Farmafi se také diky fad€ dotaci snazi
fungovat vice v souladu s novymi ekologickymi poZadavky, jejich produkty pak mohou
spadat do kategorie BIO. Jedna se o produkty bez pouziti syntetickych hnojiv a posttikli. VIina
farmatskych trhil je dnes jiz patrnd ve viech vétsich méstech po celé Ceské republice. Tlak ze

strany kritiki a gurmand, tak pfinesl skute¢né zmény v naSem zplisobu vnimani gastronomie.

Tradi¢ni potraviny jsou v soucasné dob€ pod mnohem vétSi kontrolou, nez tomu bylo v
minulosti. Moderni technologie umoziiuji odhaleni pfipadné , kontaminace* potraviny vnéjsi
Skodlivinou. Zdrojem tohoto zneciSténi jsou v mnoha piipadech uméld hnojiva, ochranné

postriky a jiné technologické latky. Projevit se mohou jesté latky pouzivané v zeméedélstvi v
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minulosti, jako jsou motorové oleje pro zemédélské stroje s obsahem PCB (polychromovany
bifenyl). Zeméd¢lci se proto sami snazi o produkci bez pouziti Skodlivych latek nebo

netestovanych chemikalii.[25]

Soucasna doba se stale vice zamétuje na dva nové pojmy Bio a Organic, které jsou na naSem
trhu prakticky totozné, znamenaji zemédé€lskou produkci bez pouziti chemikdlii. S Bio
produkty se miizeme setkat napii¢ celou Evropou a Ceska republika s ni v tomto ohledu drZi
krok.[25]

Dalsim diillezitym pojmem moderni ¢eské kuchyné je znacka Regionalni potravina. Je spojena
s trendem namifenym proti proudu globalizace. Snazi se stat proti unifikaci potravin, ktera
vedla k jejich pfepravam na velkou vzdalenost. Snazi se umocnit preferenci regionalni
potravin.[26] Je prostou skute¢nosti, Ze regionalni potraviny neni tfeba distribuovat na velkou
vzdélenost a diky tomu jsou dodavany mnohem cerstvéjsi. Maji také obvykle mnohem lepsi
chutové vlastnosti a nutriéni hodnoty.[27] Na téma preference regionalnich produkti u
spotiebiteld probéhl vyzkum, ktery prokazal, Ze jej preferuje 95 % dotazanych a 5 % z nich

pivod nesleduje. Lidé se orientuji vice na znacky kvality.[28]

Zajem o vysokou tiroveli gastronomie se odrazil i ve vzd&lavacim systému. Skoly se snaZi
rozvoj kuchait, ¢i$nikt, baristl a barmanti podpofit i poradanim soutézi. Celkové doslo ke
zlepseni urovné vzdelavani, vyjimkou nejsou zahrani¢ni vzdélavaci pobyty a staze. Dulezité
je, aby mladi a schopni kuchafti dostali piileZitost dale riist a rozvijet se. Vrcholnym uznanim
ceské gastronomie je skutecnost, Ze ceSti kuchatfi ziskdvaji michelinské hvézdy. UZivani
kvalitnich surovin a modernich kuchaifskych postupti ve spojeni s recepty tradi¢ni Ceské

kuchyné je tedy schopné dostat vysokym mezinarodnim standardiim.

Mame tedy piistup ke kvalitni stravé, ale fada z nés této moZnosti nevyuziva. Vénujeme svou
energii a penize na zabavu, tomu, co jime, nevénujeme zdaleka takovou pozornost.
Zaméstnani lidé, ani Zeny v domacnosti si neuméji udélat ¢as na vybér kvalitnich surovin a

jejich spravnou piipravu. To se pak odrazi na naSem zdravi.[23]

Casto diskutovanym problémem je postupna devastace nasi planety. Podvédomé jako nejvétsi
»sktudce* vnimame primysl a automobily, ale ze 70 % je na viné produkce potravin. Dochazi
k postupnému snizovani Grodnosti ptidy. Chemie je na piidu pouZzivana vice nez 100 let, to

zpusobilo fadu zmén. Pida se pro zemédélské ucely stava vycerpanou a unavenou.[29]
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2.1 Charakteristika tradi¢ni ¢eské kuchyné

Velkou tradici ¢eské kuchyné jsou polévky. Tvoii podstatnou cast jejiho zakladu, jsou
soucasti ob&da i vecete, ale v minulosti byly podavény i ke snidani. Zname jejich pfipravu z
brambor, zeli, zeleniny, hub, mléka a chleba. Rada z nich byla zahu§tovana pomoci krupice,
krupek nebo jisky. Masové vyvary byly soucasti svatecni kuchyné. DalSim typickym rysem
kuchyné jsou omacky. Jejich zaklad tvofi jisSka a vyvar ze zeleniny nebo masa. Najdeme
omacky cibulové, koprové, cesnekové 1 houbové a kienové. K postnim jidlim u nas patii ryby.

Dilezitou surovinou, i kdyz ne vzdy a vSem dostupnou, je i zvéfina.

Jednim z nejpreferovanéjsich jidel, jak bude ovéfeno i v praktické Casti, je svickova na
smetang. Typickd jsou tucnd, vydatna a syta jidla. Pouzivané suroviny dodavaji ¢eské kuchyni
osobitou chut’ a vini, ale je nutno konstatovat, Ze fada z nich se neslucuje s pozadavky zdravé

vyzivy. Casto jsou uzivany skvarky, slanina, sddlo a vepfové maso.

3 REGIONALNI TRADICE

V soucasné dobé miizeme sledovat po celém tizemi CR &asto velmi podobné jidelnicky.
Ptesto stale najdeme restaurace, které kromé ,,standardni* tradi¢ni ¢eské kuchyné nabizi také
jidla typicka pro danou lokalitu. Jednd se stale o ¢ast tradi¢ni Ceské kuchyné, kterd ovSem
muze byt dobfe zndma pouze mistnim obyvatelim. Restaurace se tak muze odlisit a také
vyzdvihnout dovednosti svého $éf kuchare. Podobné speciality se mohou stat vitanym

ozivenim gastroturistiky.[30]
3.1 Jihoceska kuchyné

Pokud chceme stru¢né vystihnout kuchyni Jiznich Cech, pak by se jednalo o Gispornost a
jednoduchost. Piedev§im pokud ji budeme -charakterizovat podle jeji minulosti. Pro
venkovskou stravu byly typické predevsim polévky: kulajda pfipravovana z cibule, brambor
se "ztracenym" vejcem a dochucena kofenim 1 koprem, ¢esnecka a bramboracka, ale také rybi
polévka. Polévky byly velmi vydatné, druhy chod proto tvofili pecené vdolky, pifipadné
Serstvé pedené buchty s bilou kavou. Casté byly pokrmy z brambor. Hlavni jidla v sou¢asné
podobé¢ predstavovala tabuli pro svatecni dny. V tomto kraji se setkdme i ovocnymi plnénymi
knedliky, zabijackou a peceni se zelim. Specialitou kraje je koc¢i¢dk — §touchané brambory se
Skvarky a kyselym zelim, déle jsou typické bramborové Sisky a zeliidky z kyselého zeli a

mouky. Zndmou specialitou je i cmunda — bramborak s uzenym masem a zelim, ¢i bosaky
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pfipravené z vafenych a syrovych brambor. Sviij puvod zde ma i knedlo-vepto-zelo v

soucasné podobé¢.[31]

Dilezitou soucast zdejsiho jidelnicku vzdy ptredstavovaly i ryby. Zndma je uprava kapra na

¢erno, okouna na masle, pstruha nebo $tiky po mlynaisku a kapra na modro.[32]

Zastoupena je i zvéfina, jako je zajic na smetané, srnci kyta na jalovcei, bazant na divokém
koteni, kanci se Sipkovou omackou a z driibeze kachna se zelim. Ze sladké kuchyné jsou

typické tvarohové knedliky s borivkovym Zahounem.[31]
3.2 Kuchyné na Vysociné

Lidova kuchyné Vysociny pracuje predevsim s lusténinami, bramborami, houbami a chlebem.
Pokrmy byly casto pfipravovdny z Cocky a hrachu, ale i1 jahel a fazoli. Ziidka kdy bylo
pouzivano maso. Tato surovina byla dostupnd béhem zimnich zabijacek. K typickym
pokrmim patii horacka houbova polévka, pucalka — nakladany hrach uprazen na kamnech,
jihlavskéd kyselka, Sormajzl — kroupy s hrachem a jahelnik — zapecené jahly se suSenymi

Svestkami. Brambory jsou v této oblasti pfipravovany na sladko i na slano.[33]
3.3 Kuchyné na jizni Moravé

Jizni Morava je bohaty a Grodny region, ktery umoznil projevovat se zdej$im lidem jako
pohostinni a §tédfi. Charakteristické pro tento kraj je vino, ke kterému patii malé pohoSténi.
Jedna se o $kvarky, slaninu nebo syry. Casté jsou omacky, jako je svi¢kova, koprova, kienova
a znojemska. Zdejsi jidelnicek je bohaty na maso a sladké. Znama je svatomartinska husa a
olomoucké tvartizky. Najdeme zde i jidla leh¢i pfipravovana ze zeleniny a kraliciho masa

nebo drubeze.[34]
Krajovou specialitou je okovy prejt s jahlami a je bezmasy. Zivo¢isnad bilkovina je
nahrazena bilkovinou z obiloviny a lusténiny. Hana je znama kolaci, které jsou plenéné uvnit

a na povrchu — benese.[35]
3.4 Kuchyné na vychodni Moravé

Proslavena je kuchyné Valasska s frgaly s hruSkovymi povidly, kyselici a stryky —
bramborovymi plackami. Jedna se o region, ktery je chudsi nez jizni Morava, dafilo se zde
brambordam, zeli a trnkdm. Chovany zde byly kozy a ovce. Tento region vyuZzival mnoho

druhil kofeni a bylinek — oregano, mata, tfezalka a svétlik. Sirupy vyrobené z bylinek byly
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pouzivany pro piipravu sladkych pokrmil. Kyselica je polévka pfipravovana z brambor, zeli,
klobas a smetany. Znamé jsou také strapacky se zelim a uzenym masem, veptovy fizek v
bramborovém téstu, nebo kontrabas — pohanka, brambory, slanina. Vyskytuji se tu i bozi

milosti, péry, lokSe s makem, Sumajstr.[36]
3.5 Kuchyné Moravskoslezska

Cim vice jdeme v tomto izemi na sever, tim vice zde vidime vliv sousedniho Polska, ktery se
projevil 1 v gastronomii. Vzhledem k pfirodnim podminkédm byla diive strava v této oblasti
prosta a skromnd. Polévka zde né€kdy tvoftila jediny chod, proto se jednalo o polévky vyzivné
a syté. Nejcast&jsi byla jejich priprava z kyselého zeli, ptipadné nakyslého az syrovatkového
mléka. Obdobné jako v jinych chudSich krajich 1 zde se vétSinou piipravovaly pokrmy
bezmasé, ptevazné z brambor a zeli. Maso bylo svateénim pokrmem, Casto bylo upravovano
uzenim, zavafovanim, pfipadné nakladanim. Sladka jidla ptredstavovaly kolace z kynutého

tésta s ovocem, povidly, makem nebo zelim.[37]
3.6 Kuchyné na Kralovéhradecku

Kuchyné Krkonosska a Podkrkonosi patii k jednim z nejvyraznéjSich. Krkonosské kyselo je
pfipravovano z chlebového kvésku, a krajové sejkory jsou ve své podstaté bramboraky
pfipravované na plechu. Dalsi krajovou specialitou je bramborovy knedlik s uzenym masem a
Svestkovou omackou. Vyzivné pokrmy této oblasti se vZzdy musely ptfizplsobit ro¢nimu

obdobi.

Pro KrkonoSskou kuchyni je typické uZivani hub, cibule, brambor, zeli, vajec a Cesneku.
Obdobné jako na Valassku i1 zde jsou vyrazné uZivany dostupné bylinky, v tomto ptipadé¢ se
jedna o libecek, estragon, meduniku, bedrnik, bazalku, saturejku, kerblik, cernobyl a brutnik.
V chalupéch se také pekl chleba podle vlastniho receptu. Pekl se zde chleba zemlovy, zitny,
preclikovy, nakysly jahlovy, rozinkovy, medovy, bramborovy, pohankovy a tykvovy.[38]

Recepty tohoto kraje byly pfedavany pouze slovné, nikoliv pisemné. Zachovala se jidla jako
je kyselo (polévka z chlebového kvasku), bandronik, frncabnik, couracka, oukrop a kamfrlik.
Tradi¢ni je houbovy kuba, ktery je pfipravovan z celozrnné obiloviny (krup), ma tak vysoky
obsah vldkniny. Kombinuje houby, cesnek a majoranku. Sladkym jidlem jsou tradi¢ni

lomnické suchary.[39]
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3.7 Kuchyné Karlovarska

Nejznamé;jsi produktem zdejsiho kraje je bylinny likér. Tento kraj je pod vlivem francouzské,
asijské a italské kuchyné, ale najdeme zde i mistni speciality. Nélezi k nim piedev§im
karlovarsky knedlik. Léazeniské prostiedi je také spojeno se zvéfinovou polévkou s nocky,
zad€lavanym jehné¢im s houbami, zajec¢im stehnem se svickovou omackou, kachnou na ovoci
se zazvorovym zelim, hovézim vyvarem s krupkovou omeletou a se smazenymi dr§t’kami.[40]
Sladké tvarohové knedliky zde nejsou podavany plnéné, jsou servirovany pielité Svestkovou

omackou s vlasskymi ofechy. Znamé jsou zdejsi oplatky, medovina, syry i uzeniny.[41]
3.8 Kuchyné Severoceského kraje

Severni Cechy jsou ovlivnény kuchyni némeckou, ktera nalezi k velmi vydatnym. Pfesto zde
je zachovana urcita jednoduchost dana horskym prostfedim. Pro oblasti hor je typické uzivani

hub, lusténin a brambor. K severoceské oblasti patii pfedevsim syry.

Speciality jsou spojeny s oblasti KruSnohorska, které miiZze reprezentovat severoceské kuie
dochucené cibuli, ¢esnekem, bylinkami, houbami a je podavano s bramborami se slaninou.
Najdeme zde i tradi¢ni pokrmy ze zvéfiny, ale i houbové fizky, tzv. "houbovec”, husi polévku
s fazolemi, plnéné bramborové pirozky (bambrdle) s osmazenou cibuli ve slaném s mlékem

rozmichaném tvarohu.[42]

Severozapadni Cechy jsou znamé litometickym masovym zavitkem, ale je zde podéavano i
vafené hovézi s okurkovou omackou, rarasci, houbové karbanatky nebo kapustova polévka.
Ke specialitdm patii 1 peCend kachna s bramborovou nadivkou. Ke sladkym jidlim patii

smazena jablicka a skoficové kolace.[43]
3.9 Kuchyné Plzenska

Tento kraj je pevné spjat s pivem. Neni proto zddnym divem, ze i zdej$i kuchyné vyuzivala
pivo jako ingredienci. Pravé pouziti piva odliSuje plzensky guld§ od vSech ostatnich.
Pivovarské kvasnice jsou zajimavym obsahem pivni polévky. Znatelné je také uziti piva v
téstech, kde ovliviiuje nejen chut, ale 1 konzistenci. Z mas je nej€asteji piipravovano maso
vepifové. Kromé béznych typi knedliki zastoupenych po celém uzemi, se zde k masu
pfidavaji i knedliky Spekové, sklarské nebo ubrouskové. Brambordky zde maji kynutou

podobu. Kromé hustych polévek jsou znamé i chodské kolace.[44]
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3.10 Prazska kuchyné

Praha byla vzdy nejvice pod vlivem riaznorodé zahranic¢ni gastronomie. Pfesto i zde se
zachovala klasicka jidla, jako je prazska Sunka, silné vyvary a kola¢e. V minulosti byla Praha
spojena se zadélavanou zeleninou a chlebovou polévkou, ale podaval se zde také brzlik, byci
zlazy, silné vyvary. Tradicni kuchyné dnes doznava jistého odlehceni, ale miizeme sledovat

snahu o navrat k regionalnim surovinam v podob¢ farmaiskych trhi.[45]

4 PROJEKTY NA PODPORU TRADICNI GASTRONOMIE

4.1 Slow Food

Slow Food je kulturni koncept, ktery se zamétuje na filozofii prozitku. Snazi se vychovavat
soucastnou spole¢nost k prozivani chuti, podporuje védomi o enogastronomickém

vlastnictvi.[46]

Zakladatelem je Carlo Petrini, ktery ji zalozil roku 1986 v Italii. Ukolem této organizace bylo
propagovat a podporovat vyuzivani tradi¢nich potravin. Dnes se jiZ jedna o organizaci na
mezinarodni Grovni. Dnes mé4 organizace 1 000 000 podporovatelii a 100 000 &lend. V CR se
jedna o organizace Bilé Karpaty, Brno, Moravia, Palava, Praga a Youth Prague.[47] VSechny
mistni pobocky — convivia podporuji regiondlni vyrobu. Prosazuje biodiverzitu, snazi se
udrZet chutova charakteristiky a zachovat udrZitelnost vyvoje. Soucasti osvéty je pouceni
spotiebitele o nebezpe€i systému industrializace kvuli fetézcim fast foodu. Slow Food se

snazi uéit spotiebitele vychutnat si potéSeni estetického pozitku z jidla.[48]

Slow Food jiz nasel své misto i v zemi orientované na fast food, jako jsou Spojené staty
Americké. Slow Food jim ukézal, Ze lidé maji jinou alternativu, jak pfistupovat k jidlu i ke
stravovani. Mohou fast food a jeho kulturu odmitnout. Lidé se zajimaji o dobré a kvalitni

potraviny, snazi se ziskavat informace o jidle a jeho ptivodu.[46]

Diky témto aspektim vznikl GspéSny politicky subjekt. Je jim Terra Madre, konference, ktera
se kona kazdé dva roky. Jedna se o sit), ktera je tvofena nejen farmaii, ale i nomady, kuchafi,
rybafi, akademickymi pracovniky a studenty i filmafi. Jejich spole¢nym zdjmem je nova
kultura stravovani a ochrana zivotniho prostiedi. Dulezitym krokem bylo i1 otevieni
Univerzity gastronomickych véd v Pollenzu v Italii roku 2004. Ke gastronomii je zde
pfistupovéano z pohledu multidisciplindrnich znalosti potravin 1 védy, vyuzivany jsou i1 ptimé

zkuSenosti z vyrobniho procesu a jednotlivych regionti.[29]
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V CR vzniklo Convivium Slow Food roku 2000 a orientovalo se na oenologii. Na po&atku
tvofili ¢leny nejvice cizinci, ktefi Ziji v CR, jazykem organizace byla angli¢tina, nikoliv
¢estina. Obnovena ¢innost si pak kladla za cil respektovani hlavnich zamértt mezinarodniho
hnuti Slow Food, a to piedevsim ve vice rovinach. Prvni z nich je podpora a prosazovani
zvySeni konzumace domadcich potravinafskych vyrobk. Druhd rovina ma vzdélavaci
charakter, tyka se prednasek, které budou Sir$i vefejnost seznamovat s historii a chutémi v
¢eské 1 mezinarodni gastronomii. Dalsi rovina pfedstavuje organizaci odbornych seminati a
degustaci v CR, ale i v zahrani¢i. Dale zpfistupiiuje informace o moznosti tdasti na
zahranicnich akcich pod zastitou Slow Food. Mistni organizace také spolupracuje s mistnimi
regiony na zvyseni standardii lokalni gastronomie a podpoie cestovniho ruchu. Hleda, vybira

a také udili ocenéni dobrym, ¢istym a poctivym potravindm.
4.2 Czech Specials

Zakladem uspéchu mnoha zafizeni je prave stravovani, které nabizeji. Pro hosty je to velmi
zajimavé, a tak je zajiSténa vétSina pifijmil. Roste pfedev§im zdjem o ,.krajové speciality®.
Tento trend je spojen se vznikem projektu ,,Ochutnejte Ceskou republiku* .[27] Tento projekt
ma podpofit ¢eskou kuchyni jako soucast naSeho kulturniho dédictvi, akcentovéna je
predev§im myslenka spojeni propagace regionalnich kuchatskych specialit v kooperaci s
cestovnim ruchem v jednotlivych regionech.[49] SnaZi se podpofit ¢eskou kuchyni i za
hranicemi Ceské republiky. Podnikiim jsou udélovany certifikace a snazi se pomoci s jejich

propagaci o které roste zajem.[50]

Czech Specials se snazi zvysit turistickou atraktivitu lokality a propagovat regiony nasi
republiky pomoci kulinarskych specialit, které mohou motivovat domaci i zahrani¢ni

turisty.[51]

Pro ziskani tohoto certifikatu je mozné pouze pokud restaurace splni podminky certifikace, je
tak navstévniklim zajistén urcity standard poskytovanych sluzeb a servirovanych pokrmd.
Restaurace si mohou zachovat sviij kreativni pfistup, nejsou nijak omezovany v moznostech
vytvaret vlastni pokrmy podle aktualni inspirace, nasledné jsou pfifazeny k jedné ze tfi
uréenych specializaci. Séf kuchai se miize soustiedit na oblast lehkych pokrmu, které jsou
populdrni pfedevSim u navstévnic. Pfipadné je moZné se zaméfit na regionalni tradici,
podavany jsou tedy speciality dané lokality. Zajimava je oblast stravovani déti, které potiebu;i

atraktivni a zaroven nutri¢n€ vyvazené pokrmy.[52]
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Aktivita organizace je podpoiena akcemi organizace Czech Tourism, ktera potada Czech
Food Cup, ktera je piistupna restauracim certifikovanym pro projekt ,,Ochutnejte CR aneb
Czech Specials®“.[53] Tuto akci pozitivné hodnoti odbornici na gastronomii, ale i média a
laicka vefejnost. Soutéze se konaji napt. v ramci veletrhu Top Gastro, kde probihaji rtizné

tematické degustace napf. ,,svickové“[54] a regionalni pokrmti.[55]
4.3 Truefood

Cilem tohoto projektu je zlepsit kvalitu, ale také bezpecnost a zaroven inovovat systémy
vyroby tradi¢nich potravin z celé Evropy. Dosahnout tohoto vysledku chce pomoci vyzkumu,
prubézného rozsifovani znalosti i pofadanim tréninkii a Skoleni. Za tradi¢ni vyrobky pfitom
nepovazuje pouze potraviny, které jsou zahrnuty do patentli a ochrannych znamek, ale vnima
tak 1 pokrmy a vyrobky tradi¢ni regionalni kuchyné a kuchyni narodnich. SnaZi se zvysit

hodnotu jidla nejen pro vyrobce, ale predevsim z pohledu jeho konzumentt.

Cely postup je tvofen n€kolika hlavnimi body. Prvnim z nich je zjisténi a kvantifikace postoji
spotiebiteld, ovéfeni jejich ptani, kdy je bran ohled na mozZnosti bezpecnosti a kvality
tradi¢nich pokrmti. SnaZzi se urcit piipadné inovace, které by bylo mozné ptipadné zavést do
vyroby tradi¢nich pokrmi. Dalsi bod je jiz samostatné tvofen snahou vyhodnotit a zavést
ur¢ité inovace v potravinaiském prumyslu. Tyto inovace maji vést ke snizeni zavadnosti
potravin, pfedevsim eliminovat mikrobiologické4 a chemicka rizika. Inovace v potravinaiském
primyslu maji rovnéz zlepSit nutri¢ni kvalitu potravin, ale pfitom neomezuji dalsi ukazatele
kvality, které spotiebitel vnima. Jsou jimi senzorické, ekologicke a etické vlastnosti potraviny.
Dalsim zasadnim krokem je podpora urcend k rozvoji marketingu. Podporovany jsou rovnéz
dodavatelské fetézce, které vyrabi tradini potraviny. Cely systém se snazi o efektivni, a
predevSim dlouhodobég udrzitelnou aplikaci inovaci do potravinarského primyslu. Nezajima
se ptitom vyhradné o inovace, které byly aplikovany v programu TRUEFOOD, ale 1 takovych
inovaci, které se do potravinaiského prumyslu dostaly pomoci narodnich a evropskych

projektti. Svou pozornost ovsem upira predevsim na malé a stfedni podniky.[56]
4.4 Farmarské trhy

Jedna se o trend posledni dekady. Farmatské trhy obnovuji starou tradici zemédélskych trznic
a podporuji rozvoj Ceskych zemédé€lct a chovateld. Dosavadni vyvoj této oblasti prokazuje

jasny zajem o nakup cerstvych potravin ze strany spotiebiteli. Zacina se projevovat jejich
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obrovsky zijem o kvalitu, proto byl mozny rozvoj farmatskych trhii nap#i¢ celou Ceskou

republikou.[57]

Tato oblast nabizi Siroké pole pusobnosti pro podporu tradi¢nich ¢eskych surovin kazdému
spotiebiteli. Nabizi mozZnost navazat kontakt ptimo s producenty potravin. Je mozné od nich
pozadovat vice informaci a navazat spojeni s ur¢itou komunitou. Diky tomu miizeme ziskat
jasnou piedstavu odkud potravina pochézi a jaky byl postup pfi jeji vyrobé. Diky tomu je

mozné urcit jeji skuteénou hodnotu.[29]

Farmariské trhy nelze vnimat jako tplnou novinku v ¢eském prostiedi, spiSe jako pierusenou
tradici. Nakupovani na trzich stale zlistdva v naSem podvédomi, jako pfirozena soucast zivota.

Vyhledéavani trhi je tedy navratem k nasi vlastni pfirozenosti.

Na "boom" téchto trhit muselo zareagovat i ministerstvo zemédélstvi, které je definuje jako
specifickou formu prodeje zemédé€lskych a potravinarskych produktli obcanské vetejnosti.
Snazi se timto zptisobem podpofit malé a stfedni producenty (péstitele, chovatele) a zaroven
uspokojuje potiebu obyvatel ziskat relativné snadny pfistup k ¢erstvym potravinam z daného
regionu. Farmaiské trhy kromé této role plni 1 dalsi dilezity ukol, davaji vzniknout postradané
formé& spolecenského prostoru. Stavaji se mistem setkdvani, obyvatelé mést se tak dostavaji
zpét do uzsiho kontaktu. Obnovuje také jejich kontakt s pifirodou, vnimani jejich cykli a
zeméd¢€lskych sezon. Vhodnym umisténim trhu je také moZné rozvinout jinak opustény
prostor mésta, ktery tak ziska novou pozitivni atmosféru. Konkrétni doba kondni trhl se
ovSem vaze na pocasi, vzhledem k tomu, Ze se konaji pod otevienym nebem. Jejich potadani

se tedy omezuje na dobu konani od jara do podzimu, Casto jen v ur¢ené konkrétni dny.[58]

Jak jiz bylo feCeno trhy u néas maji svou tradici, ktera byla ve vétSin¢ ptipada pieruSena.
Jedinou vyjimkou je Havelsky trh v Praze, oznaCovany také jako Nové trzisté, diive fungoval
1 star$i trh na Staroméstském namésti. Jednalo se o snad nejvyznamnéjsi obchodni a vetejny
prostor v Cechach. Ostatni trhy obvykle nesly jména podle produktii, které se zde prodavaly

napt. Ovocny trh. Podobna mista najdeme v mistopise vSech vétsich mést.[59]

Pro soucasnou kuchyni jsou ovSem zajimavé pouze existujici trhy, jejich historie obvykle
nesahd déle nez do roku 2009. Prvni moderni farmatsky trh zalozila Hana Michopulu. Vibec
poprvé se jednalo o malou akci na Klanovickém trzisti. Ze zacatku se zde trh konal kazdou
sobotu a postupné se dostaval do SirSiho vefejného povédomi. Pro kvalitni potraviny sem
zacali jezdit nejen mistni obyvatelé, ale lidé z celé republiky. Prvni méstskou c¢asti, ktera

zorganizovala vlastni farmatsky trh byla Praha 6. Témito pociny zacala nova éra nakupi
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lokalnich potravin. V soucasnosti je trh Prahy 6 v Dejvicich nejnavstévovanéjSim farmarskym

trhem vubec.

O rozsiteni farmatskych trhii se zaslouzila také prazska zastupitelka Jana Blazickova, ktera se
nechala inspirovat podobnymi trhy napii¢ Evropou a ziskané zkuSenosti pfinesla na nase
uzemi. Ze zacatku byla organizace trhii ndronou zélezitosti, i proto ze chybéli zkusenosti,
bylo tieba navéazat a najit nové kontakty, presvéd¢it samotné farmare o vyhodach tohoto

systému.[59]

Vybér farmari, a tedy potazmo i prodavanych produktii je v rukou organizatort trhli. Dnes jiz
nejsou farmafi aktivné vyhledavani, ale naopak sami se chtéji do vybéru dostat. Uchaze¢ se

ptihlasi do seznamu pro vybér pomoci internetovych stranék www.farmarsketrziste.cz. Zde

vypliuje dotaznik, ktery organizatoriim slouzi k zhodnoceni kvality jeho zboZi, pro posouzeni
vhodnosti zboZzi je také nutné zadat dokumentaci. Nasleduje osobni setkani s farmafrem, kde
dochazi i k degustaci jeho produktd a kontrole predkladanych dokumentt o piivodu a jakosti

potravin.

Pro podporu rozvoje farmatskych trhit a nutnému ustaleni pravidel, byl nevyhnutelny vznik
asociace farmarskych trhi. K tomu doslo 21. zafi 2012. Jejim Ukolem je nejen sdruzit
organizatory a rizné provozovatele, ale také jim stanovuje pfisna pravidla, presné kodifikovan
je vybér farmart, ktefi se na trzich sméji prezentovat. Smyslem celé organizace je rozvoj
farmatskych trhli, jejich propagace. Dal§im z tikolii asociace je informovani vetejnosti o
principech fungovani trht, ale také o pravnich ptedpisech, které se prodeje potravin tykaji.
Provozovatelim 1 vetejnosti poskytuje poradenstvi, vzdélava, ale i pravni pomoc a nutnou

ochranu pro ¢leny.[60]

Pokud se farmat chce pfipojit k trhu pod kiidly asociace FT, pak je nutné, aby spliioval jeji
podminky. Jednou z nich je i pozadavek piivodu, ktery je garantovany a zcela prokazatelné
z vlastnich zdroji. Dal$im kritériem je sloZzeni nabidky farmare, kterou musi z 90 % tvofit
potraviny, pokud jiZz se jednd o nepotravinové zbozi, tak musi s pfipravou jidla nebo
potravinami prokazatelné souviset. Pfednost dostavaji farmafi s regiondlnimi produkty. Na
trhu jsou tito farmati zastoupeni vzdy nejméné z 50 % - vyjimkou je Praha, kde to neni mozné.
Tuzemsky pivod pak musi byt u 90 % zbozi proddvaného na trhu. Vyjimku dostavaji
zahrani¢ni potraviny, které jsou vyjimecné svou kvalitou a na ¢eském trhu nemaji adekvatni
nadhradu. V CR neni vzhledem k podnebnim podminkdm mozné vyprodukovat kvalitni
olivovy olej atp. Takovéto produkty musi byt viditelné oznaCeny, aby je bylo mozné

jednoduse identifikovat. Oznacen je nejen produkt, ale i stanek. Trh se musi konat nejméné

28


http://www.farmarsketrziste.cz/

jednou béhem mésice a nesmi se konat v ndkupnich centrech, nebo v jejich ptimé blizkosti.
Pro poradani trhu jsou vybirany dobie dostupné lokality. Pro konani farmarského trhu je také

tieba zajistit schvaleni trzniho fadu pfislu$nym organem.[61]

Asociace farmarskych trhli neni jedinou moznosti ochrany téchto produktt. Za timto ucelem
vznikl také tzv. kodex farmarskych trhl, ktery ma chranit poctivé prodejce. K jeho zvetejnéni
doslo jesté pred vznikem asociace v kvétnu 2011 a vznikl na Ministerstvu zemédélstvi. Jedna
se o soubor pravidel, jejichz dodrzovani je dobrovolné, jeho pravni sila je tedy miziva. Trhy
se sami mohou rozhodnout, zda tato pravidla pfijmou, nebo nikoliv. Ministerstvo zemédélstvi
nemize jeho nedodrzeni nijak sankcionovat. V minulosti byla ¢astym problémem pfitomnost
»hepoctivych® farmait. Dochézelo tak ke zklamani zdkaznikd. Ti dostali za vys$si cenu zbozi,
které¢ bylo diive nakoupeno v béZném obchodnim fetézci. Farmati tyto produkty cilené
vydavali za Cerstvé produkty z farem. Z této situace vzniknul pozadavek na vytvofeni jasnych

pravidel, ktera by ochranila jak spotiebitele, tak prodejce.

A4

Prestoze kodex nema témét zadnou pravni silu, organizatori farmarskych trhi sami maji
zajem na jeho dodrzovani, je to jejich cesta K posileni divéry zakaznikd. Pro zakaznika je
dodrzovani kodexu zarukou toho, Ze piivod zbozi je skutec¢né takovy, jaky je mu prezentovan.
Prodejce je kodexem zavazan poskytovat mnohem vice informaci, ale i dikazi o ptvodu
svych produktt. Jednotlivé stanky i celé trhy, které se ke kodexu farmatskych trhi hlasi, musi
viditelné umistit logo kodexu. Plnéni tohoto zavazku prakticky pro trh znamena urcitou

marketingovou vyhodu, je tedy v jeho zajmu, aby logo bylo dobie viditelné.
Konkrétni pozadavky farméatského kodexu jsou:

e Potravina musi mit prokazatelny plivod u farméafe nebo vyrobce, ktery
garantuje vyrobu z vlastnich zdroji. Tento piivod musi byt prodejce schopen

prokazat.

e Farmaf nemusi byt na trhu pfitomen osobné, pokud je zastoupen rodinnym
piislusnikem, nebo osobou se kterou mé uzavienu smlouvu, ptipadné osobou,
ktera ma jeho pisemné povéteni.

e Farmafi 1 provozovatelé¢ farmaiskych trhi musi splnit veSkeré pozadavky,

které na n€ uvaluje zékladni legislativa.

e Na trhu jsou organizatory preferovani farmaii z daného regionu. O poctu

farmait z dalSich regionu CR, ptfipadné z pohranic¢i rozhoduje provozovatel.

e Mista mohou byt poskytnuta i dalSim prodejciim, ale vzdy je nutné, aby na
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zbozi byla oznacena zemé piivodu (pfedevsim u zahrani¢nich vyrobku).

e Provozovatel, ktery se hlasi ke kodexu farmaiskych trhi, zajisti oznaceni trhu
i stankd viditelnym logem. Cini tak pouze u stankd, které spliiuji pozadavky

kodexu.
e Znéni kodexu farmatskych trhit musi byt viditeln€ umisténo na trhu.

e Kazda osoba, ktera se domniva, ze dochazi K prodeji, ktery je v rozporu
S kodexem, mé pravo tuto situaci provozovateli oznamit. Provozovatel ma
povinnost sjednat napravu situace (napi. odebrani loga neopravnénému

stanku).[62]

Vsechny dulezité otdzky ohledné¢ farmatskych trhti jsou konzultovany na kazdoro¢ni
konferenci zastiténé Ministerstvem zemédélstvi Ceské republiky. Obvykle se kona
Vv prostordch Narodniho zeméd&lského muzea. Symbolicky byl ndzev prvni konference
konané v roce 2011 ,,Farmaiské trhy — modni vystielek nebo vzkiisena tradice?*. Doslo zde
k diskuzi o smyslu farmatskych trhi, jejich moznych kladech a pfipadnych rizikach. Byla to
moznost pro podani navrhi a doporuceni predev§im ohledné zlepSeni legislativniho ramce.
Diskutovana byla i témata o mozné podpofe farmait a kvalit¢ potravin, které jsou na
farmatskych trzich prodavany. Tato konference svedla k dialogu politiky, farmare i

organizatory farmaiskych trht.[63]

Druhd konference roku 2012 jiz opustila teoretickou rovinu a zabyvala se vice feSenim
soucasnych probléml a alternativami vyvoje farmaiskych trh. Konference se zlcastnili
zastupci mést, organizatofi akci 1 akademicti odbornici. Kromé& kvality proddvanych potravin

na farmarskych trzich, byly feseny i rtizné alternativni moznosti prodeje lokalnich surovin.
4.5 Tradi¢ni kuchyné a vino

Ceska republika ma dlouhou tradici vinaistvi. Skloubeni vina s jidlem je naprosto specifickou
kategorii, ktera je ovlivnéna nejen dovednosti kuchate samotného, ale hluboce ji ovlivni jiz
vinaf svou pfipravou a nasledné i sommelier svym doporué¢enim. Pravé jeho ukolem je oboji
spravné doplnit a prezentovat. MiiZe se jednat o zakladni spolupréci, ale i interakci téchto tii
povolani, mize zde dojit k vzdjemnému Soku nebo potéSeni. Oba komponenty dohromady
tvofi zcela novy obraz, ktery by mél kvalitativné prevySovat komponenty v jejich

jednotlivosti.[64] Soucasné restaurace se o toto uméni Casto pokousi, ale ne vzdy je tento
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pokus uspéSny. Rada restauraci jiz ovSem dokéazala uchopit trend zazitkové gastronomie,

jedna se ale ve vétSing ptipadu o restaurace vyssi kvality.

Ptitomnost specialisty se stala dopliikem firemnich akci, ale i privatnich oslav. Je tak mozné
ziskat zazitek z oblasti vysoké gastronomie. Nemusi se pfitom jednat o pokrmy na nejvyssi
kuchaiské urovni. Vino muze rozvinou i chuté zcela jednoduchych surovin, jako jsou syry

nebo ovoce.[65]

Do pruzkumu této oblasti je mozné se pustit i bez znalosti vafeni. Je mozné najit inspiraci v
nekteré z publikaci a pak jen zkouSet kombinace. Cenné jsou piedev§im informace v knihach
Lubose Barty a Branko Cerného. Zahrnuji analytické popisy vin, ale vénuji se i
charakteristice jejich vyroby, ndzorim jednotlivych vinafi. Zajimavé jsou pak piedevsim

degustacni popisy vina, které vytvarel spolecné cely tym.

Jednoduchy je i1 popis jednotlivych receptd, které je mozné pfipravit ze surovin b&zné
dostupnych v obchodech. Autoriim se pfitom podafilo vymanit z bézné znamych poucek o
tom, ze k rybé se ma pit bilé vino a ¢ervené ndlezi k hovézimu. Vybirali skutecné na zakladé
vzajemného fungovani chuti.[66] Dnes jiz se miizeme setkat s chlazenymi lehkymi ¢ervenymi
viny, a naopak bilymi viny, kterd vyniknou pfii vyssi teploté. Je dilezité fidit se surovinou

nikoliv pouckami, jejichz platnost je omezena.
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5 METODIKA

5.1 Sestaveni dotazniku

Dotaznik pro restaurace i pro konzumenty, byl sestaven tak, aby otdzky byly formulovany co
nejjednoduseji a nejsrozumitelnéji. Kombinaci obou pohledi na problematiku tradi¢ni
kuchyné je pak mozné ziskat redlnou pifedstavu o jejim skutecném postaveni v Ceské
gastronomii. Dotaznik pro restaurace obsahuje otazky, které provétuji orientaci kuchyné a
slozeni hostl restaurace. Jeho hlavni ¢ast se zaméiuje na prozkoumani kuchyné a jeji Castost.
Dilezity je i osobni pohled restauraci na piinosnost tradiéni kuchyné pro podnik. Cast otazek

je sméfovana piimo na suroviny, které jsou pro piipravu vyuzivany.

Celkem vzniklo 21 otazek, na které je ve vétsiné pripadi mozna odpovéd ano/ne. Pomoci

internetu byly zjistény voln¢ dostupné kontaktni iidaje na gastronomicka zatizeni.
5.2 Zpisob ziskavani dat

Nejefektivnéj$i metodou sbéru dat bylo CAWI (Computer assisted web interviewing), tedy
on-line dotazovani. Je to rychld a finanéné nendro¢na metoda. Dotaznik byl respondentovi
zaslan na email. Bylo tak mozné ziskat informace i z kraji, kam se nebylo mozné dostat
osobng. Negativni je nizkd névratnost dotaznikii. Pfesto byla touto formou ziskana vétSina

odpovédi od restauratéra.

V nékterych piipadech byli restauratéti ochotni odpovidat formou CATI (Computer assisted
telephone interviewing), tedy telefonické dotazovani. Je to rychla metoda se 100 %
navratnosti odpovédi. Priibéh sbéru dat byl rychly, ale nelze mu upfit jistou finan¢ni a
casovou naro¢nost. Nicméné je zde vétsi jistota, Ze respondent spravné pochopi otazky. Tato

metoda byla opét uzita pouze pro restauracni zafizeni.

Posledni metodou bylo osobni dotazovani PAPI (Paper and pen interviewing), kterou bylo
mozné aplikovat pouze v urcitych krajich. Ne&kolik restauraci souhlasilo s provedenim
osobniho rozhovoru. Dotaznik byl tedy vyplnén pfimo na misté. Pravé zde bylo také mozné
ptredlozit druhy dotaznik hostim. Navstéva téchto restauraci, tedy byla pldnovéana aZ na dobu,
kdy se vratila ¢ast dotaznikli z restauraci. Na zaklad€ ziskanych informaci byl dotaznik pro
hosty upraven. Byla vybrana konkrétni jidla pro volbu typického ¢eského pokrmu. Tak je
mozné vysledky z obou dotaznikii navziajem komparovat. Vysledky dotazovani hosta byly

poskytnuty restauraci zpét, poslouzi ji jako zpétna vazba.
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Informace od stravniki byly zjistény také pomoci internetového dotazniku Google. Ten

ovsem poskytl jen 3 % ziskanych odpovédi.

6 VYSLEDEK VYZKUMU

Cilem vyzkumu je ovéfeni skutecného vyuzivani receptur tradicni kuchyné v soucasnych
restauracich. Ovéfit, zda se pro restaurace jedna o piinos, nebo naopak o neadekvatni zatéz.
Dale bude provéfena znalost systémi Slow Food a Czech Specials, pfipadné vyuzivani
regionalnich potravin prostfednictvim farmarskych trhi. Sledovano bude také vyuzivani

konvenienci pii ptipravé pokrmu.

Po ziskani informaci byly dotazniky zpracovany pomoci tabulkového procesoru do piehledné

formy

Celkem bylo osloveno 441 restauraci. Bylo nutné pocitat s velkou nenévratnosti dotaznikd.
Odpovédi skutecné pfisli od 79, coZz je néco malo vice nez 17,91 % oslovenych.
Z Jihoceského kraje odpovédélo z 23 oslovenych 7 restauraci, tedy 9 % z celkového poctu
odpovédi a 30 % z restauraci oslovenych v tomto kraji, v Jihomoravském kraji bylo osloveno
48 restauraci a odpovédélo jich 11, coz ¢ini 14 % z celkového poctu a 23 % z oslovenych
restauraci v tomto kraji. Z Karlovarského kraje bylo osloveno celkem 23 restauraci a dotaznik
jich zpét zaslalo 5, coZ je 6 % z celkového poctu odpovédi a 22 % z oslovenych restauraci
v tomto kraji, v Kralovéhradeckém kraji byl dotaznik zaslan do 30 restauraci a odpovéd’ piisla
0 5 z nich, tj. 6 % z celkového poc¢tu odpoveédi a 17 % z oslovenych restauraci v tomto Kraji.
Z Libereckého kraje bylo osloveno 22 restauraci a odpovédélo jich 4, tedy 5 % z celkového
poctu odpoveédi a 18 % z oslovenych v tomto kraji, ddle v Moravskoslezském kraji bylo
osloveno celkem 23 restauraci a odpovédé€lo jich 5, tedy 6 % z celkového poctu odpovédi a
22 % z oslovenych v tomto kraji, rovnéz bylo osloveno 22 restauraci v Olomouckém kraji, ale
odpovéd’ jich zaslalo pouze 3, tedy 4 % z celkového poctu odpovédi a 14 % z oslovenych
v tomto kraji. Z Pardubického kraje bylo osloveno 25 restauraci, ale odpovéd’ ptisla zpét od 4,
coz je 5 % z celkového pocétu odpovedi a 16 % z oslovenych v tomto kraji. V Plzenském kraji
byl dotaznik zaslan do 33 restauraci, ale odpovéd’ jich zaslalo pouze 5, tedy 6 % z celkového
poc¢tu odpovédi a 15 % zoslovenych vtomto kraji. V Praze bylo tazano 54 restauraci,
odpovéd pfisla pouze od 8 znich, tedy 10 % z celkového poctu odpovédi a 15 %
z oslovenych v tomto kraji. Ve Stfedoc¢eském kraji bylo osloveno celkem 59 restauraci a zpét
jich odpovédelo 6, tedy 8 % z celkového poctu odpovédi a 10 % z oslovenych v tomto kraji.

Z Usteckého kraje pfisly odpovédi z 5 restauraci z 28 oslovenych, tedy od 6 % z celkového

34



poctu odpovedi a 18 % z oslovenych v tomto kraji, na Vysociné odpovédélo 4 restauraci z 27
tazanych, tedy 5 % zcelkového pocétu odpovédi a 15 % zoslovenych vtomto Kkraji.
V poslednim Zlinském kraji bylo osloveno 24 restauraci a odpovéd prisla od 7, tedy od 9 %

z celkového poctu odpoveédi a 29 % z oslovenych v tomto kraji (viz Graf 1 a Graf 2).
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Graf 1: Prrehled odpovédi podle krajii
Zdroj: Vlastni zpracovani
u Odpovédi = Bez odpovédi
Zlinsky... 9 % 71 %

Vysocina 85 %
US’EECk\}‘... 82 9,
Stfedode... 90 %

Praha 85 9%
Plzerisky... 85 %
Pardubic... 84 %
Olomock... 86 %
Moravsk... 78 %
Libereck... SR 829
Kralovéh... 83 9%
Karlovar... 78 %
Jihomor... 77 %

lihocesk...

70 %

Graf 2: Prehled odpovédi podle krajit v %

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Data ziskana pomoci dotazniku byla nasledn¢ vyhodnocena a graficky srovnana opét ve
skupinach podle krajt. Ptibuzné otazky jsou vzdy shrnuty do jednoho grafu pro vétsi

piehlednost. Tento pfehled zobrazuje také ochotu gastronomickych zatizeni komunikovat.

Dotaznik pro hosty byl vyplnén celkem se 78 hosty. Pro jistotu byl vypracovan v Ceské i
anglické podobé. V nékterych restauracich bylo mozné pocitat s dotazovanim zahrani¢nich
hostii. Dotazovani stravnikii prob&hlo také pomoci internetového dotazniku na webovém
prohliZze¢i Google. Celkem se vyzkumu zicastnilo 46 Zen (59 % dotazovanych) a 32 muzi

(41 % dotazovanych).

7 VYSLEDKY DOTAZOVANI RESTAURATERU

Pro kazdy kraj je vytvofena samostatna tabulka v programu Excel, diky které bylo mozné
zjistit procentualni zastoupeni urcité odpoveédi. Uvadeén je vzdy graf znazoriujici konkrétni
pocet danych odpovédi v kraji i graf s procentudlnim vyjadienim, pro moznost snazsi

komparace kraju.
7.1 Lokalita restaurace

Pokud jde o posuzovani restauraci, pak je dulezit¢ sledovat umisténi restauraci nejen
z pohledu jejich lokalizace dle kraje, ale také o to, zda se jedné o restauraci ve mé&sté nebo na
vesnici. Toto posuzovani samoziejmé nejde provést u Prahy, kde jsou veSkeré restaurace
prazské. Proto je Praha z grafu zcela vynechana. Tento graf tedy ukazuje, zda jsou restaurace
alespon pfiblizné rozloZeny rovnomérné mezi mésto a venkov. Idedlni stav by bylo mozné
udrzet, pokud by odpovédi zaslali vSichni respondenti. Takové situace ovSem nebylo mozné
dosahnout (viz Graf 3). Nejvice restauraci definujicich sama sebe jako vesnické najdeme v
Libereckém kraji, kde tvoti 75 % a ve Zlinském kraji 50 %. Naopak jako mé&stské se nejcastéji
profiluji restaurace v Jihomoravském kraji 82 % a v 80 % na Vysociné, v Plzenském kraji a

Kralovéhradeckém kraji.
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Graf 3: Lokalita restaurace
Zdroj: Vlastni zpracovani
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Graf 4: Lokalita restaurace v %

Zdroj: Vlastni zpracovani
7.2 Gastronomicka orientace
Graf zobrazuje orientaci jednotlivych kraji v otazkach preferované kuchyné. Odrazi tedy

pfevazny styl restauraci. Mezi restauracemi dominuje ¢eské a kombinovana kuchyné. Domaci

gastronomie se tak bezesporu drzi na Spici preferenci (viz Graf 5 a Graf 6). Na Vysocing,
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Zlinském kraji a ve StfedoCeském kraji je jasné preferovana kuchyné¢ kombinovand, ve
Stiedo¢eském kraji je preferovana u 83 % restauraci. Ceska kuchyné dominuje u osmi kraji a
u dvou se zastupuje zhruba polovinu produkce. Nejvyraznéji dominuje Kralovéhradeckém a

Moravskoslezském i Plzeniském kraji, kde dosahuje zastoupeni v 80 %.
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Graf 5: Preference stylu kuchyné

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Graf 6: Preference stylu kuchyné v %

Zdroj: Vlastni zpracovani
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7.3 Puvod hostu

Skladba hostl je velmi dulezitd, ovliviiuje, ktery smérem se restaurace bude ubirat. Diky
grafu je mozné sledovat, zda existuje korelace mezi skladbou hostli z pohledu jejich piivodu a
podavanou kuchyni. Mzeme zde sledovat vyrazné rozdily. Neni velkym piekvapenim, ze
v Kralovéhradeckém kraji prevazuji turisté z CR a zahrani¢ni nad mistnimi, zvlastni neni
vysledek ani u Karlovarského kraje. Tuto nerovnost obyvatel je zde mozné sledovat
vSeobecné. Praha ma sice vysokou navstévnost turistli ze zahranicni, ale je zde rovnéZz mozné
sledovat vysokou navstévnost od obyvatel Prahy, to se nasledné promitd do celého
Stiedoc¢eského kraje (viz Graf 8). Nejvyssi navstévnost od mistnich hosti ma
Moravskoslezsky kraj, kde tvoii 80 % klientely, nasleduje kraj Olomoucky z 67 % a Praha
$ 63 %. Nejvice turisti z CR navitévuje restaurace v Kralovéhradeckém a Usteckém kraji,
jedna se o 60 % zadkaznikd. Zahrani¢ni turisté tvofi nejvétsi podil navstévnikl restauraci
v Karlovarském kraji 60 %, coz vzhledem k demografii mésta Karlovy Vary neni zadnym

velkym prekvapenim. RovnéZ nepiekvapuje, ze 25 % zahrani¢nich cizincl tvoii klientelu

prazskych podniki.
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Graf 7: SloZeni hostii

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Graf 8: Slozeni hostii v %

Zdroj: Vlastni zpracovani

7.4 Prilezitost servirovani tradi¢ni ¢eské kuchyné

Tento graf zobrazuje, pii jakych pftilezitostech, je tradi¢ni ¢eskd kuchyné v restauracich
servirovdna. Bylo ptekvapivé, Ze vétSina restauraci zvolila moznost kdykoliv, piestoze
preference Ceské kuchyné takto vysoké nejsou. Pokud ztohoto grafu mizeme soudit o
budoucim vyvoji nasi gastronomie, pak ma ¢eska kuchyné velmi dobrou perspektivu. Zvlastni
je zde pomérn¢ nizky podil u Jihomoravského kraje, kde by se naopak dal predpokladat casty
vyskyt ¢eské kuchyné (viz Graf 9).
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Graf 9: Prilezitosti servirovani tradicni ceské kuchyné
Zdroj: Vlastni zpracovani
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7.5 Typ servirovani tradi¢nich ¢eskych pokrmiu

Je dulezité sledovat jaka podoba tradi¢ni Ceské kuchyné je nejCastéji servirovana napfi¢ vSemi
kraji. Cennou informaci je, zda je preferovand tradicni gastronomie dané oblasti, nebo je
vyuzito gastronomické tradice jiného kraje. Jedna se o zvlastni variantu, kterou voli napft.
restaurace Koliba v Praze. Tato volba je mnohem C¢ast€jsi u kraji, které maji silné
definovanou a jasné rozpoznatelnou gastronomickou specifikaci. Prazska tradice neni tolik
znama a oblibend, jako karlovarska nebo zlinskd. Styka se zde mnoho kultur, proto si Praha
voli nejcastéji obecnéjsi variantu kuchyné eské a moravské, dopovida tomu vysledek 100 %
Vv této kategorii (viz Graf 11). Obecné se s regionalni kuchyni setkame v oblastech, kde je
siln¢ udrzovéna tradice, coz je oblast naSich hor. Tato tradice je podporovana vysokym

vyskytem zahranic¢nich i Ceskych turistll, kteti maji touhu ochutnat regionélni kuchyni.
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Graf 10: Typ servirovanych tradicnich pokrmii

Zdroj: Vlastni zpracovani
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m Specifické pro Vas region
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M Obecné se jedna o éeskou nebo moravskou kuchyni
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Graf 11: Typ servirovanych tradicnich pokrmii v %

Zdroj: Vlastni zpracovani

7.6  Castost servirovani tradi¢nich &eskych pokrmi

Nasledujici grafy ukazuji, jak Casto je tradicni ceskd kuchyné v restauracich servirovana. Ve
tyfech krajich (Ustecky, Olomoucky, Kralovéhradecky, Jihogesky) je tradiéni kuchyné
servirovana u vSech respondenti denné. U ostatnich kraji jiz panuje vétsi Casova selekce.
Nicméné z grafu jasn€ vyplyva, Ze ve vSech krajich restaurace, kde je tradi¢ni ¢eska kuchyné
podéavana denné prevazuji. Pohybujeme se v rozhrani 50-80 % (viz Graf 13). Nejméné s 50 %
je zastoupena Vysocina. Pokud se podivame na graf slozeni jejich klientely, pak se jedna o
kraje s vysokou navstévnosti turisti, které by naopak méla tradi¢ni Ceska kuchyné lakat.
Nicméné je pravdépodobné, ze prave z tohoto diivodu kumuluji ¢eskou kuchyni do vikendl a

pfes tyden se ji nevénuji.
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Graf 12: Castost servirovani tradicnich ceskych pokrmi:

Zdroj: Vlastni zpracovani
H Denné B Minimalné 4x za tyden W Minimalné 1x za tyden = Minimalné 1x za mésic
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Graf 13: Castost servirovani tradicnich ceskych pokrmii v %

Zdroj: Vlastni zpracovani
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7.7 Typ pouzivanych surovin

Kvalitni gastronomii nelze realizovat bez kvalitnich surovin. Je obecnym trendem svétové
gastronomie soustfedit se vice na vyuzivani regiondlnich surovin. Tento trend je ovlivnén i
snahou prispét k ochranné zivotniho prostfedi. Proto Vv kvalitnich podnicich stale castéji
setkavdme s vyuzivdnim regionalnich potravin nejlépe od mistnich farmari. Na zakladé
regionalnich zdroji se vyvijela mistni kuchyné cela desetileti a dokaze je dokonale zuzitkovat.
Je tedy pouze logickym vyvojem, Ze renesance se doCkaly i pokrmy domaci kuchyné.
V nasledujicich grafech (viz Graf 14 a 15) muzeme sledovat pozitivni trend zvySené¢ho
nakupu regiondlnich surovin, a to bud’ pfimo od farmaiti, nebo prostrednictvim farmaiskych
trhii. Nejkomplikovangjsi situace je V Praze, kterd ma k mistnim farmaiim stale nejdale,

ptestoze se zde kona celd fada farmaiskych trh, kde je mozné tyto kontakty navazat.
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Graf 14: Typ pouzivanych surovin

Zdroj: Vlastni zpracovani
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W PouZivate regionalni suroviny m Nakup surovin od mistnich farem

m Nakup surovin na farmarskych trzich
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Graf 15: Typ pouzivanych surovin

Zdroj: Vlastni zpracovani

7.8 Povédomi o projektech Slow Food a Czech Specials

Kontakt se soucasnymi trendy svétové gastronomie je ¢eskym podnikim zprostfedkovavan
Slow Food sjejimi zasadami. Uspd$ny je i domaéci projekt Czech Specials, ktery je
podporovan riznymi dotacemi. Piekvapivé negativni jsou vysledky v Praze, kde projekt
Czech Specials zna 100 % respondentt, ale praktikuje jej pouhych 20 %. Je to v ostrém
kontrastu se Stfedoceskym krajem, kde vSechny restaurace, které dané projekty znaji, je také
praktikuji. Vynikajici jsou vysledky v JihoCeském kraji, kde projekt Slow Food zna 100%
respondentll a rovnéz projekt Czech Specials je zndm vSem respondentim. VSichni z nich
aplikuji zasady Czech Specials, ale zdsady Slow Food aplikuje pouze 29% z nich (viz Graf
17). Obdobna je situace v Usteckém kraji a na Vyso&ing. Oba projekty se tedy zapsaly do
podvédomi, ale zda se, ze projekt Czech Specials je pro podniky I1épe aplikovatelny nezli
zasady Slow Food. Oba projekty by ovSem mély zapracovat na Sifeni informaci v mnoha

krajich je mira obeznadmenosti s jejich zadsadami stale nizka.
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Graf 16: Znalost Slow Food a Czech Specials
Zdvroj: Vlastni zpracovani
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Graf 17: Znalost Slow Food a Czech Specials v %

Zdroj: Vlastni zpracovani
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7.9 Narocnost Ceské kuchyné na pripravu a jeji ekonomic¢nost

Nasledujici grafy zahrnuji odpovédi na celou fadu otazek kladenych v dotazniku. Pro
zivotaschopnost Ceské tradicni kuchyné v gastronomickych zafizenich je nesmirn¢ dulezita
jeji ekonomicka stranka. Je nutné zohlednit moznost jeji vétsi cenové nakladnosti a ¢asovym
narokim na pfipravu. Je tedy dilezit¢ zhodnotit, zda pfinese adekvatni zvySeni obratu
restaurace, piipadné zda dojde k navySeni cen. V tomto pfipad¢ nenachazime v odpovédich
jednotny nazor, rozkolisani sledujeme ve vSech kategoriich podle krajii. VétSina kraja se
ovSem kloni spiSe k nazoru, Ze tradi¢ni ceskd kuchyné je pro né¢ ekonomicky vyhodna (viz
Graf 19). Sledujeme také, Ze tyto pokrmy jsou Casto preferované. Nejcastéji si tyto pokrmy
voli hosté v Jihomoravském kraji (82 %) a v Usteckém kraji (80 %), 80 % dosahuje rovnéz
Karlovarsky kraj a Plzensky kraj. Opét je zajimavé tento graf porovnat s turistickou
navstévnosti kraje. Jedna se o oblasti s ¢astou navstévnosti turistli, ktefi tim prokazuji svij
jasny zamér dopftat si gastronomicky zazitek a ochutnat regionalni pokrmy.
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Graf 18: Ndrocnost ceské kuchyné na pripravu a ekonomicka stranka

Zdroj: Viastni zpracovani
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W ZvySeni trzeb po zavedeni Slow Food nebo Czech Specials
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Graf 19: Ndarocnost ceské kuchyné na pripravu a ekonomicka stranka v %

Zdroj: Vlastni zpracovani

7.10 Uzivani konvenienci

V minulych dekadach byly konvenience prezentovany jako jediné mozné feSeni pro moderni
kuchyni. V soucasnosti je tato cesta povazovana za mylnou a stale vice gastronomickych
podnikii ji opousti. Nasledujici graf zobrazuje, kde a v jaké formé jsou u nas jesté
konvenience pouzivany (viz Graf 21). Jen omezené jsou jiz uzivany masové zmrazené
konvenience, a témét vymizelo také uzivani praskovych ndpoji, které se pohybuje pod 10 %
u tii kraja. Ustupuje rovnéZz uzivani suSenych konvenienci. SuSené zaklady obecné nejsou
nijak prospésné nasemu zdravi, vzhledem k obsahu glutamatii. Jejich postupné ubyvani je

tedy krok spravnym smérem.
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Graf 20: Uzivand konvenienci

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Graf 21: Uzivana konvenienci v %

Zdroj: Vlastni zpracovani

7.11 Primérna cena pokrmu v restauraci

Dalsi dilezitou otazkou je i kalkulace ceny primérného pokrmu tradi¢ni ¢eské kuchyné.
V tomto ohledu se jednotlivé kraje lisi vlivem rtznych faktor. Neni nijak ptekvapivym

zjisténim, Ze nejvyse se pohybuje cena v Praze (viz Graf 22). Prazské podniky musi poditat
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s vyssimi naklady, plati vice za ndjem a ziskdni kvalitnich surovin je pro né také finanéné

naroc¢ngjsi. Suroviny od farmarii je tfeba prepravit na vétsi vzdalenost.

Ziskané udaje bylo tfeba zpriumérovat, protoze jednotlivé restaurace se pohybuji v riznych
cenovych hladinach a jsou urceny pro jinou klientelu. Vyssi ceny miizeme obecné sledovat u

krajii s vys$$i zivotni urovni, ptipadné ma vliv turistickd navstévnost kraje.
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Graf 22: Primérnd cena pokrmii v restauracich v K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani

7.12 Ktery pokrm je pro ¢eskou kuchyni nejtradi¢néjsi

Je rozdilnou otazkou, co je skute¢n¢ plivodni Ceskou kuchyni a co za ni moderni ceska
spole¢nost povazuje. Z pohledu provozovatelll restauraci je nejtradi€néjSim ceskym jidlem
svickova na smetané (21 %), vepfova pecené se zelim a knedlikem (16 %), smazené fizky
(14 %) a pecend kachna se zelim a knedlikem (12 %). Piekvapivy je vysledek hovéziho
gulase, ktery je povazovan za nejtradi¢néjsi ceské jidlo 10 % zatizeni (viz Graf 23). Gulas je
jidlem se silnou mad’arskou tradici, je tedy jasnym dokladem toho, Ze fakticky ptvod jidla

nehraje rozhodujici roli.
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Graf 23: Hodnoceni nejtradicnéjsiho ceského pokrmu dle restauratérii

Zdroj: Vlastni zpracovani

8 VYSLEDKY DOTAZOVANI HOSTU

Jak jiz bylo zminéno, dotazovani hostl probéhlo ve vétsiné piipadt osobni formou. Dulezité
je vnimat i strukturu genderového a vékového rozlozeni respondentl. Ze 78 dotazovanych
bylo 46 Zen. Nejvice je zastoupena vekova kategorie 31-40 let (viz Graf 24). Tedy lidé, ktefi
jiz jsou dostate¢né financné zajisténi a mohou si vétSinou dopiat kvalitni stravu, nicméné
k soucasnému trendu singles, obvykle jeSté nemaji déti, proto mohou vénovat Cas Castéjsi

navstéveé gastronomickych zafizeni.
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Graf 24: Genderové a vékové rozdéleni respondenti

Zdroj: Vlastni zpracovani

Udaje o preferenci kuchyné byly zprimérovany podle poétu respondenttl v jednotlivych
kategoriich pro snazsi porovnani jednotlivych vékovych a genderovych skupin mezi sebou

(viz Graf 25).

MY 1821 muiiis-21 ZeNy22-30  mufi22-30 ZENv 31-20 MU0 IENYs1a mudis1 A

LET LET LET LET LET LET ViCE LET ViCE LET
m Italskd kuchyné m Francouzska kuchyné m Cinska kuchyné
= Mexickd kuchyné m Ceskd kuchyné m Reckd kuchyné

m Madarska kuchyné

Graf 25: Preference kuchyné podle jednotlivych vékovych a genderovych skupin

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Zeny mezi 18 a 21 jasné preferuji spie zahrani¢ni kuchyni, po celou dobu se drzi lehké
kuchyné italské. Ceska kuchynd ma u Zen rostouci tendenci oblibenosti spolu s vékem.
Eskaluje u skupiny 22-30 let. Dale se pak Zeny opé&t vraceji k leh¢i kuchyni italské a
rafinované francouzské kuchyné. Muzi preferuji hutngj$i kuchyni napii¢ vékovymi
skupinami. Vede ¢inska kuchyné a kuchyné mexicka. Ceska kuchyné zagina dominovat ve 22-
30 letech a tuto dominanci si dale drzi. Az v posledni etapé 41 a vice let tento zajem zaostava
za lehéi francouzskou a italskou kuchyni.

Hovézi gulas Svickova na
10% smetané
17%

Houbovy kuba
1%

Bramborak
4%

Veprova pecené
s knedlikem a se

zelim
19%
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5%

Smaiené Fizky
13%

Koprova omacka
Rajska omacka s 1%
hovézim masem )

4% Peéend kachna s knedlikem a se zelim knedliky

10% 4%

Kynuté ovocné

Graf 26: Typické jidlo ceské kuchyné dle zakaznikil
Zdroj: Vlastni zpracovani
Zékaznici se shoduji na tom, Ze nejtypictéjsim ¢eskym jidlem je vepiova pecené s knedlikem
a se zelim (19%) (viz Graf 26). Svi¢kova na smetané (17%), ktera byla zvolena restauratéfi
zaujima druhé misto. Pfekvapenim neni ani nazor na smazené tizky (13%). Mnoho hosti
povazuje za typické tradi¢ni jidlo smazeného kapra s bramborovym salatem (12%). Dokonce
posunuje na dalsi misto pecenou kachnu s knedlikem a se zelim (10%), ktera je obvyklou

soucasti v posledni dob¢ oblibenych Svatomartinskych hod.
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9 NAVRHOVA CAST A DISKUZE

Jednim z cilti bakalatské prace bylo pojednani o historii vyzivy. Tato ¢ast je velmi dalezitd ve
formovani dne$ni podoby naSich jidelni¢kl. Jednim z dulezitych faktori hral fakt, ze jsme
byli kiizovatkou obchodnich cest. Ceska kuchyné se vyviji i dnes diky systémtm Slow Food,
Czech Specials a dal$im. Za vyvoj téchto systémi nejspiSe muze uspéchand doba, jelikoz
zapominame na gastronomicky pozitek z jidla a nase spolecnost spise preferuje rychly zptsob
obcCerstveni a nebo nas nezajima pivod surovin. Je jen otdzkou, zda tyto systémy tuto dobu
zmeni €1 ji pfi nejmensim zpomali.

Dal$im z cili byl vyzkum restauraci a nazory jejich navstévniku, které byly zjistény diky
dotaznikovému 3etfeni. Rada vysledki a nazord je piimo ve vysledkové ¢asti a v diskuzi jsou
lokalitu restauraci. Poloha restauraci pievazuje ve mésté. Mlze to byt dano tim, Ze vesnické
restaurace nedosahuji takovy obrat, jako dfive a nebo také zavedenim elektrické evidence
trzeb, kdy kvuli tomuto novému zdkonu velké mnozstvi podnikatelti zrusilo svoji Cinnost.
Poloha restaurace je velmi rozhodujici o jeji usp&Snosti. Existuji i vyjimky napiiklad jako
Restaurace u Tlustych v Lednici, kdy lidé sem jezdi pfes 40 km z Brna, protoze vi, Ze
dostanou kvalitu. Vysledek této otazky také ovliviiuje vynechdni mésta Prahy, kde byly dle
ocekavani vSechny restaurace prazské. Procentudlni podil méstskych restauraci by byl tedy
vetsi. Treti otazka je ve vyzkumu zasadni. Vysledek je prekvapujici. Dotazniky byly zasilany
do restauraci riznych zaméfeni. OvSem jak se ukazalo z Vysoéiny, Usteckého kraje a
Stfedoceského kraje se nedostalo odpovédi se zaméfenim na ¢eskou kuchyni. Tento vysledek
muze byt zptisoben nizkou navratnosti dotaznikd, ktera byla pouze 17,91%. Dale je tieba se
pozastavit u otazky ¢.17. Jedna se o nejtradicnéjsi Ceské jidlo dle restauratéri. Zde prvni
misto zaujima svickova na smetan¢ (21%), druhé misto veptova pecené s knedlikem (16%) a
se zelim a aZ na tfetim misté smazené fizky (14%). Osobni zkuSenost autora bakalarské prace
ukdzala, Ze z cateringového prostiedi je nejvice preferovan smazeny fizek. Kdyby tyto tfi jidla
byly vedle sebe, jednoznaéné vyhraje smazeny fizek. Vysledek je tedy piekvapivy. Je to
mozna zplisobeno tim, zZe v restauracnim prostiedi se tento pokrm tolik nepodava. Ovsem tieti
misto dotazovani navstévnikil restauraci zaujima opét smazeny fizek. Tento vysledek je
pro ¢eskou kuchyni, nikoliv co oni sami preferuji. Otazka ¢. 21. se zabyva ptivodem hostd.
Ptival zahrani¢nich host by se mohl zvysit naptiklad piekladem nabidky restaurace nebo by

také mohl napomoct cizojazy¢ny persondl. Tyto kroky by se mély realizovat na mistech jako
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je naptiklad Praha, kde je velka koncentrace zahrani¢nich navstévniki. Dale u dotazovani
navstévnikili restauraci byla zjisténa v prvni a druhé otdzce néavstévnost z hlediska
genderového a vékového. Nejmensi koncentrace navstévnika se pohybuje v rozmezi 18-21 let.
Tento vysledek mtize ovliviiovat financ¢ni situace, kdy tato skupina nejspise nejvice preferuje
obcerstveni ve fast foodech za ptiznivéjsi ceny, nez jsou restauracni. Oslovené restaurace by
mély zapracovat na propagaci a pfildkani této skupiny. Mnoho kavaren ziji z ptijmi praveé
této skupiny. Pro pfilakani téchto zdkazniki by mohla slouzit sleva pfi piedlozeni potvrzeni o
studiu ¢i ISIC karty. Naopak nejvétsi koncentrace hostl restauraci se pohybuje ve véku 31-40
let. Zde jiz lze mluvit o finan¢ni zabezpeCenosti a tedy i vét§i navstévnosti restauracnich

Zarizeni.
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ZAVER

Pokud hovofime o gastronomii, pak mluvime o kuchatském uméni, které¢ mize byt kvalitni,
pouze pokud stavi na dobrych a ¢asem provérenych tradicich, ale nesmi v nich ustrnout. Je
tteba, aby se vyvijela v zavislosti na svétovych trendech a modernich pozadavcich. Musi se
snazit napliiovat touhu dnesni doby po racionalné;si, zdravéjsi a tim padem 1 lepsi strave,

ktera odpovida standardiim této doby.[67]

Ceska kuchyné si bezesporu prosla obdobim upadku, ale ma snahu vratit se ke svym kofentim.
Je schopna celit konkurenci ¢inské, francouzské nebo italské kuchyné. Vétsi ohled vénuje
také vegetarianské strave, v jidelniCku restauraci jiz nejsou pouze dva vegetarianské pokrmy,
ale jejich nabidka je obohacena i o celou fadu salati. Minulost je silnou zbrani v
konkuren¢nim boji, je zdrojem inspirace a odliSnosti, proto dochézi k renesanci nékterych

zapomenutych pokrmii.

Pokud chce nase gastronomie uspét v dne$ni dobé, pak musi nase ndrodni jidla pfijmout
moderni pozadavky, ale zachovat si sviij rdz. Je nutné hledat kompromisy. Omacky je mozné
zahustit 1 pomoci rozmixované zeleniny a jidla podavat vzhledem k jejich energetické
hodnoté¢ v menSich porcich. Dalsi alternativou ,,odlehceni” pokrml je véEtsi vyuzivani

nezahusténé §tavy a vypekll z masa.

Pokud se podivame na provedeny priizkum, pak je pozitivnim zjis§ténim, ze snaha podavat
kvalitni pokrmy tradi¢ni kuchyné se jiz projevuje nejen v podnicich s vysokou urovni. Je tak
jiz dostupna i pro stfedni vrstvu naseho obyvatelstva. Cim dal vice se tak zvétSuje rozdil mezi
jidelnami, které pouze syti a kladou jen omezeny diraz na kvalitu i chut’, a restauracemi
zamétujicimi se na zazitek z jidla.

Vyzkum komplikovala neochota manazerti na vyzkum reagovat. Je zajimavé, ze v nékterych
pfipadech reagovali odmitavym emailem s odiivodnénim, Ze na podobny vyzkum nemaji ¢as
a vyplnéni dotazniku by zabralo podstatné mensi €as, nez stalo napsani odmitavého emailu.
Podobné negativni je zjisténi, kolik manazeri stale nemd nejmensi tuSeni o intenzivné
propagovaném projektu Czech Specials, ktery je podporovan i1 ze strany spolku kuchafa a

cukraiti. Tato informace by se tedy k provozovatelim restauraci méla dostat. Mnohem mén¢

je propagovan projekt Slow Food, jeho neznalost tedy neni takovym piekvapenim.

Pokud se podivame na rozmisténi restauraci, které tradi¢ni ¢eskou gastronomii vafi, pak se
jedna o mista zamétujici se na zahrani¢ni hosty. Ceskou gastronomii tedy nepovazuji za jidlo

pro béznou klientelu. Nicméné vysledky napovidaji o tom, Ze tento trend se postupné meni. Je
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otazka zda nékteré dotazniky nebyly odeslany, pravé kvili védomi jejich negativnich
vysledku. I tento faktor ,,studu® mohl cely vyzkum ovlivnit a pfinést pozitivnéjsi vysledky,

nez je skutecna realita.
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PRILOHY

Dotaznik pro restaurace
V nasledujicim dotazniku vyberte vzdy jednu z moznosti.

1. Ke kterému kraji Vase restaurace patri?
[] Zlinsky kraj

[] Jihogesky kraj

[] Vysoéina

[ Ustecky kraj

[] Jihomoravsky kraj

[] Stfedodesky kraj

[] Praha

[] Karlovarsky kraj

[] Plzenisky kraj

[ Pardubicky kraj

[[] Kralovéhradecky kraj

[] Olomoucky kraj

[[] Moravskoslezsky kraj

[] Liberecky kraj

2. VaSe restaurace je situovana:
[] Ve mésts

[[] Na venkové

3. Jaka kuchyné pfevaZuje na VaSem menu?
[] Mezinarodni

[ Italsk4

[ Ceska

[] Kombinovana

[[] Zamétend na jinou oblast — kterou?

4. Kdy se ve Vasi nabidce objevuji tradi¢ni pokrmy?
[[] Béhem zvlastnich prileZitosti

[] Jsou jeho stalou soudasti

[_] Béhem svatki

[] Nikdy (pokracujte otazkou 19)
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Tradi¢ni pokrmy, které podavate jsou:

Specifické pro Vas region

Specifické pro jiny region

Jedna se obecné o tradi¢ni moravskou nebo ¢eskou kuchyni
Jak casto tradi¢ni pokrmy podavate?

Denné

Minimalné 4x za tyden

Minimalné 1x za tyden

Minimalné 1x za mésic

Jsou pokrmy piipravené z regionalnich surovin?

Ano

Ne

Kupujete suroviny pifimo od mistnich farmari?

Ano

Ne

Vyuzivate mozZnosti nakupovat suroviny na farmaiském trhu?
Ano

Ne

. Znate pojem Czech Specials? (Pokud ne pokracujte otazkou 12)

Ano
Ne

. Zapojujete se do projekti Czech Specials?

Ano

Ne

Znate pojem Slow Food? (Pokud ne pokracujte otazkou 14)
Ano

Ne

. Pfipravujete pokrmy dle zasad Slow Food?

Ano
Ne
Ano
Ne
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. PovaZujte p¥ipravu tradi¢nich pokrmii za vyhodnou po ekonomické strance?

Ano
Ne

. Preferuji Vasi hosté vice pokrmy z nabidky tradi¢ni kuchyné?

Ano
Ne

Ktery z tradi¢nich pokrmu je ve Vasi restauraci nejvice preferovan?- prirad’te 1-
12 (pri¢emzZ 1 znamena nejtypictéjsi jidlo)

Svickova na smetané [] Petena kachna s knedlikem a se
Bramborak zelim

Bramborové  knedliky  plnéné [] Rajska omécka s hovézim masem
uzenym masem [] Smazené tizky

Smazeny kapr s bramborovym [] Veptova pecené s knedlikem a se
salatem zelim

Koprova omacka [_] Houbovy kuba

Kynuté ovocné knedliky [] Hovézi gulas

Kolik u Vas v priméru stoji tradi¢niho pokrm?- vpiste primérnou cenu.

[ ]

Myslite si, Ze pokud by ve Vasi restauraci doslo k zavedeni tradi¢ni kuchyné,
doslo by ke zvySeni trzby?

Ano

Ne

Pouzivate k pripravé pokrmu konvenience? Které?
Varime bez konvenienci

Masné zmrazené

Masné zchlazené

Bezmasé zmrazené

Bezmasé zchlazené

Susené

Praskové napoje

Kteri hosté Vasi restauraci nejvice vyhledavaji?
Mistni

Turisté z CR

Turisté ze zahranici

66



Dotaznik pro navs§tévniky restaurace

1. Jakého jste pohlavi?

(] Muz

[] Zena

2. Kolik vam je let?

[ 18-21

[] 22-30

[] 31-40

[] 41 a vice let

3. Jakou kuchyni v restauracich preferujete? — prirad’te ¢isla 1 az 7 (pfiCemz 1
znamena nejvyssi preferenci):

[] Italska kuchyné

[] Francouzska kuchyné

[1 Cinsk4 kuchyng

[] Mexicka kuchyné

[] Ceska kuchyng

[] Recké kuchyné

[[] Mad’arska kuchyng

Pokud ceskou kuchyni neuvadite na prvnim misté, proc¢ tomu tak je?

vvvvvv

¢isla 1-12 (pfiCemzZ 1 znamena nejtypictéjsi jidlo)

[] Svickova na smetané [] Pecena kachna s knedlikem a se

[] Bramborak zelim

[] Bramborové  knedliky  plnéné [_] Rajska omécka s hovézim masem
uzenym masem [] Smazené tizky

[] Smazeny kapr s bramborovym [[] Vepiova pecené s knedlikem a se
salatem zelim

[] Koprova omacka [_] Houbovy kuba

[] Kynuté ovocné knedliky [] Hovézi gulas

5. Co povazujete za nejtypictéjsi jidlo, které neni uvedeno v seznamu? O které jidlo

se jedna?
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