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Anotace

Bakalarska prace je zamérena na portugalskou gastronomii. Jejim cilem bylo
analyzovat a porovnat gastronomii v jednotlivych regionech Portugalska. Druhym
cilem bylo zhodnotit zastoupeni portugalskych restauraci na ceském trhu a jejich
nabidku. Pro ziskani informaci byl proveden sekundarni vyzkum ve formé literarni
reSerSe, byly pouzity také internetové zdroje a vlastni pozorovani. Regiony byly
porovnany metodou komparace podle gastronomického hlediska. Nakonec byly
zhodnoceny portugalsky zaméiené restaurace v Ceské republice a nasledné
porovnany pomoci nastrojii rozsifeného marketingového mixu. Vysledky ukazuji
typické znaky portugalské kuchyné, zaroven zobrazuji znacné gastronomické
rozdily vjednotlivych regionech. Kromé toho odhaluji mezeru na trhu kviili
nedostatku portugalskych restauraci v Ceské republice, jelikoZ byla nalezena pouze
dvé takova zarizeni. Doporuceni by proto mohlo byt rozsitit nabidku portugalskych
restauraci v Ceské republice, ptipadné provést vyzkum, zda by byl o takto

zameéienou restauraci zajem.

Annotation

Title: Gastronomy in Portuguese Regions

This thesis focuses on Portuguese gastronomy. It aims to examine and
compare gastronomy in each of the regions of Portugal. The second goal of the thesis
is to evaluate representation of Portuguese restaurants on the Czech market and
their offerings. The methods used in the thesis include a literature review, also
a comparison method which is used to compare individual regions based on their
gastronomy. In addition, Portuguese restaurants in the Czech Republic are
evaluated using an observation method. Finally, they are compared with the use of
the tools of a marketing mix. The findings show typical characteristics of Portuguese
cuisine as well as agreat diversity in gastronomy between individual regions.
Moreover, the research reveals a lack of Portuguese restaurants in the Czech
Republic as only two facilities were found. Therefore, it is recommended to extend

a supply of these restaurants on the Czech market.
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1 Uvod

Jidlo i gastronomie celkové je soucasti kazdodenniho Zivota clovéka, stejné tak
je nerozlu¢né spjato i s cestovnim ruchem. V cestovnim ruchu hraje dtilezitou roli
v podobé stravovacich zarizeni, ktera jsou jednou ze zakladnich sluZeb tohoto
odvétvi. V dnesSni dobé vSak gastronomie neni pouze nezbytnou sluzbou béhem
cestovani, nebot se stala jednim zjeho hlavnich motivi. Typicka jidla, napoje,
suroviny, zpusoby pripravy i stolovani, to vSechno odrazi kulturu dané zemé. Pro
mnohé ucastniky cestovniho ruchu je tak diilezité seznamit se s lokalni kuchyni
a kulinarskymi zvyklostmi v urcité zemi, jelikoZ tim poznavaji ¢ast mistni kultury

stejné jako mistni obyvatele.

Portugalsko je zemé s velkym turistickym potencidlem a bohatou kulturou.
Nedilnou soucasti portugalské kultury je pravé rozmanita gastronomie této zemé,
ktera byva spiSe opomijena. Ocedn omyvajici zemi i dlouha tradice rybatstvi se
projevuji v mistni kuchyni, jejiZ hlavnim prvkem jsou ryby a morské plody. PrestoZe
portugalskd kuchyné nepatii k tém svétové nejproslulejSim, rozhodné ma co
nabidnout. Velky podil na tom nesou také vinarské regiony po celé zemi, ze kterych
pochazeji jedny z nejlepSich stolnich vin. Portugalsko je také domovem jedinecného
portského vina, které se nikde jinde na svété nesmi vyrabét. Vedle tradicnich jidel
tvori zdejsi gastronomii také mnozstvi kulinaiskych akci a festivall, které casto

oslavuji rtizné regionalni produkty.

Tato prace se zaméfuje na gastronomii Portugalska, a predevsim jeji
rozdilnost mezi jednotlivymi portugalskymi regiony. Jejim cilem je tedy analyzovat
portugalskou gastronomii a zjistit rozdily v regionalnich kuchynich. Druhym cilem
prace je potom zhodnotit zastoupeni portugalsky zamérenych restauraci na ¢eském
trhu a jejich nabidku. Prace byla rozdélena na dvé hlavni Casti. Teoreticka cast
Cerpala informace z odborné literatury, akademickych praci, védeckych clanki
ainternetovych zdroji. Byla zpracovdna témata cestovni ruch, gastronomie
avzajemné propojeni téchto témat. Pozornost byla vénovdna také

gastronomickému cestovnimu ruchu. Prakticka ¢ast se zabyvala Portugalskem,

predevsim jeho gastronomii. Ta byla nejprve charakterizovana obecné, poté se



prace soustredila na kuchyné jednotlivych portugalskych regionti. Neopomenula ani
gastronomické festivaly, muzea nebo farmarské trhy. Ve druhém useku byla
provedena analyza portugalsky zaméienych restauraci v Ceské republice. Zatizeni
byla nejprve jednotlivé popsana, nasledné byla provedena komparace pomoci

nastrojd rozsireného marketingového mixu.



2 Cil prace a metodika zpracovani

2.1 Cil prace

Hlavnim cilem prace je analyzovat portugalskou gastronomii se zamérenim na
rozdily v jednotlivych regionech Portugalska. Vedlejsim cilem prace je zhodnotit

zastoupeni portugalskych restauraci v Ceské republice a jejich nabidku.

Vyzkumné otazky

— Jaké jsou typické znaky portugalské kuchyné?
— Jak se odliSuje gastronomie jednotlivych portugalskych regionti?

— Jaka je nabidka portugalskych restauraci na ¢eském trhu?

2.2 Metodika zpracovani

Bakalarska prace byla rozdélena do dvou Casti. Teoreticka ¢ast byla vytvorena
pomoci sekundarniho vyzkumu. Informace byly Cerpany predevsim z odbornych
publikaci, akademickych praci, védeckych ¢lanki a internetovych zdroji. Byla
zpracovana piredevsim témata cestovni ruch a gastronomie a také jejich vzajemné
propojeni. Byly vysvétleny druhy a formy cestovniho ruchu, také byly zminény
nékteré trendy soucasnosti. Dale byl objasnén pojem gastronomie a dal$i s nim
souvisejici pojmy, soucasné byly predstaveny aktualni kulinarské trendy. Nakonec
byl zdlraznén gastronomicky cestovni ruch jako jedna zpopuldrnich forem
cestovniho ruchu. Byla pribliZena jeho historie, charakterizovani jeho ucastnici

i jejich motivace a nasledné cile jejich kulinarského cestovani.

Prakticka cast byla rozdélena do dvou useki. V prvnim dseku byla nejprve
definovana portugalska gastronomie. Byly analyzovany jeji typické prvky
a suroviny, tradi¢ni jidla nebo zplisoby stravovani. Popsano bylo také vinafstvi
sdlirazem na Portské vino. Ddale byly vyzdvizeny gastronomické udalosti
v Portugalsku, které mohou prildkat jak domaci, tak zahranic¢ni turisty. Pro tcel této
prace bylo pouzito rozc¢lenéni Portugalska na 5 regionti a 2 autonomni oblasti. Kazdy
region byl charakterizovan nejprve zgeografického pohledu, nasledovalo

seznameni s jeho gastronomii.



Ve druhém tiseku bylo zjistovano zastoupeni portugalskych restauraci v Ceské
republice a nasledné hodnocena jejich nabidka. Pro tuto Cast prace byla pouZita
kombinace primarniho asekundarniho vyzkumu. Nejprve byly na internetu
vyhledavany vsechny restaurace v Ceské republice, které se zaméfuji na
portugalskou kuchyni. Na webu Google byly pro vyhledavani zadany vyrazy
,portugalska restaurace CR“, »portuguese restaurant Czech Republic“ a ,portuguese
restaurant Prague“. Po prozkoumani vysledkd byla nalezena pouze dvé zarizeni
s portugalskym zamérenim, a to jedna restaurace v Praze a jedna kavarna v Hradci
Kralové. Ostatni nalezené restaurace byly orientované na Spanélskou nebo obecné
sttedomoiskou kuchyni. Oba subjekty byly dale zkoumdny pomoci analyzy
webovych stranek podnikd a metodou vlastniho pozorovani, na zakladé ziskanych

informaci bylo provedeno porovnanti jejich nabidky a autenti¢nosti.



3 Teoreticka vychodiska

3.1 Cestovni ruch

3.1.1 Definice cestovniho ruchu

Cestovni ruch je jednim z nejrychleji se rozvijejicim hospodarskym odvétvim
a vyznamneé se podili na ndrodni i svétové ekonomice. PrestoZe lidé cestovali jizZ od
pradavna, rozvoj cestovniho ruchu probihal aZ od poloviny 19. stoleti, snaha o jeho
definovani se datuje na poc¢atku 20. stoleti. Jednu z prvnich definic cestovniho ruchu
uvadi Kotikova (2013, s. 15), jeji autori jsou Svycarsti védci Walter Hunziker a Kurt
Krapf (1942): ,Cestovni ruch je soubor vztahti a jevi, které vyplyvaji z pobytu na cizim
misté, pricemz cilem pobytu neni trvalé usidleni nebo vykon vydélecné cinnosti.“
Kotikova (2013) pokracuje, Ze tato definice se stala zakladem pro oficialné prijatou
definici cestovniho ruchu, vzniklou na konferenci cestovniho v St. Gallen v roce
1971. Zni nasledovné: ,Cestovni ruch je souborem vztahii a jevi, které vyplyvaji
z cestovdni a pobytu osob, pro které misto pobytu neni ani hlavnim mistem bydlisté ani

mistem vydélecné cinnosti."“ (Kopso, 1979 in Kotikov3, 2013, s. 15)

Vykladovy slovnik cestovniho ruchu (Zelenka a Paskova, 2012, s. 83) definuje
cestovni ruch jako ,komplexni spoleCensky jev, zahrnujici aktivity osob cestujicich
mimo jejich obvyklé prostredi nebo pobyvajicich v téchto mistech ne déle neZ jeden rok
za ucelem zdbavy, rekreace, vzdéldvdni, pracovné ¢i jinym ticelem, i aktivity subjekti
poskytujicich sluzby a produkty témto cestujicim osobdm, tedy i provozovdni zarizeni
se sluzbami pro tyto cestujici osoby vcetné souhrnu aktivit osob, které tyto sluzby
nabizeji a zajistuji, aktivit spojenych s vyuzivdnim, rozvojem a ochranou zdroji pro
cestovni ruch, souhrn politickych a verejné sprdvnich aktivit a reakce mistni komunity

a ekosystémii na uvedené aktivity.“ Tato rozsahla definice doplnuje definici UNWTO?,

1 United Nations World Tourism Organisation, v piekladu: Svétova organizace cestovniho ruchu
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zameéienou pouze na ucastniky cestovniho ruchu, o dalsi subjekty a aktéry zahrnuté

v cestovnim ruchu, jelikoz jsou jeho nedilnou soucasti.

Syrovatkova (2013) cestovni ruch shrnuje jako mnohostranné odvétvi
zahrnujici dopravu, ubytovaci a stravovaci zarizeni, sluzby cestovnich kancelari
aagentur, sluzby privodctl, turistické informacni systémy a dalsi sluzby

a infrastrukturu.

Cestovni ruch byva také Casto oznaCovan pojmem turismus (z angl. tourism),
je vSak dtilezité ho nezaménovat s pojmem turistika. Turistika oznacuje pouze jeden
z druhii cestovniho ruchu, kdy se uc¢astnik pohybuje vlastni silou, a jde tedy o aktivni

ucast na cestovnim ruchu, informuje Zelenka a Paskova (2012).

3.1.2 Klasifikace cestovniho ruchu

Cestovni ruch se v odborné literature déli na zakladé mnoha kritérii do

riznych podskupin. Syrovatkova (2013) uvadi nasledujici ¢lenéni cestovniho ruchu:

e druhy - zohlednuje jevovy pribéh,
e formy - dominantnim faktorem je motiv ucastnikdi,

e typy - odvijeji se od motivace a druh, specificté;si.

Uvadi, Ze v praxi se tato hlediska prolinaji, navic se autoii odbornych publikaci
zcela neshoduji v tom, co se povazuje za druh, formu nebo typ cestovniho ruchu.
Kotikova (2013) poukazuje na fakt, Ze v zahrani¢ni literatuie se toto Clenéni

nepouziva a pojmy forma, druh nebo typ cestovniho ruchu tak maji totozny vyznam.
Druhy cestovniho ruchu

Za klicovy faktor pro rozliSovani druhi cestovniho ruchu povazuji Zelenka
a Paskova (2012) jeho jevovy pribeéh, zplisob realizace v zavislosti na okolnich
podminkach a také jeho ucinky. Jmenuji celkem sedm kritérii, podle kterych Ize délit

cestovni ruch na druhy:

e délka trvani

— kratkodoby a dlouhodoby



e rozlozeni béhem roku

— celoroc¢ni a sezénni

e teritoridlni rozmisténi

— domaci, zahrani¢ni (Syrovatkova (2013) dale rozliSuje aktivni -
piijezd zahrani¢nich turisti a pasivni - vyjezd obyvatel) a preshrani¢ni

e vliv na Zivotni prostredi

— mékky a tvrdy

e vyuzivani zdroju

— masové-konzumni a alternativni

e organizovanost ucastniki

— neorganizovany a organizovany
e hromadnost

— individualni a hromadny

Syrovatkova (2013) se s nimi ¢astecné ztotoZnuje, ale zaroven uvadi néktera

doplnujici kritéria:

e geografické hledisko

- regionalni, vnitrostatni, narodni, zahranicni, mezinarodni,

e prevazujici misto pobytu

— méstsky, priméstsky, venkovsky, horsky, vysokohorsky, moisky
a primorsky,

e zpusob financovani

- komer¢ni (volny) a socialni (nekomerc¢ni, vazany).

Formy cestovniho ruchu

v__7s

Rozhodujicim kritériem pro tridéni cestovniho ruchu na formy je motivace
ucastniki, tedy ucel, za kterym cestuji. Syrovatkova (2013) rozliSuje Sest forem

cestovniho ruchu:

e rekreacni - hlavni motiv je odpocinek, pf. chatareni a chalupateni,

priméstska rekreace, lazensky cestovni ruch,



kulturni (kulturné-poznavaci) - poznavani jinych kultur, tradic, zptsobt
Zivota, pt. navstéva architektonickych pamatek nebo kulturnich zarizeni,

spoleCensky orientovany - motivem je setkavani lidi, pt. navstévy ¢i klubovy

cestovni ruch,
sportovni - spojeno se sportovni ¢innosti, rozliSuje se aktivni (aktivni ucast
na sportu) a pasivni (pozorovani sportu jako divak),

ekonomicky orientovany - probiha zpravidla v pracovni dobé ucastnika,

spojen s ekonomickymi aktivitami, pt. obchodni ¢i kongresovy cestovni ruch,

specificky orientovany - ostatni motivy nebo jejich kombinace, pt. nakupni,

svatebni nebo lovecky cestovni ruch.

3.1.3 Trendy v cestovnim ruchu

Cestovni ruch neustale se rozvijejici oblasti a zdjem o néj se zvysSuje kazdym

rokem. V souvislosti s inovacemi, rozvojem technologii i zkuSenostmi a znalostmi

Ucastnikli se neustale méni naroky a pozadavky téchto tcastniki, na které museji

subjekty cestovniho ruchu bezprostredné reagovat. Stale se objevuji nové trendy,

které museji byt sledovany pro uspokojeni potreb tucastniki.

Spole¢nost Booking provedla pred koncem roku 2021 prizkum pro

predpovézeni trendii v cestovani pro rok 2022. Priizkumu se zucastnilo vice nez 24

tisic cestovateld z 31 zemi, vysledky byly potom doplnény o interni idaje a odborné

poznatky. Na zakladé tohoto vyzkumu Donovan (2021) popisuje nasledujici trendy:

Nartst cestovani — po velkych restrikcich a zakazech cestovani je cestovni
ruch opét na vzestupu a témér tri ¢tvrtiny respondentd by kyvly na kazdou
dovolenou, pro polovinu respondentti pak nejsou zadnou piekazkou finance,
jelikoz Setrili od zacatku pandemie.

Autenticita a zkuSenost s mistnimi - lidé si vice v§imaji dopadii cestovniho
ruchu, proto je kladen diliraz na ptinos jejich cesty pro mistni komunitu, 68 %
respondentl chce, aby penize utracené v destinaci $ly mistni komunité
a73 % ucastnikll touzi po skutecné autentickych zaZitcich, které

reprezentuji mistni kulturu.



e Prace na dalku - dalsi trend, ktery vznikl diky pandemii, nyni umoZziuje
cestujicim prodlouZit si jejich pobyt bez ¢erpani dalsi dovolené tim, Ze vyuZiji
tzv. home office a budou pracovat na dalku. Oproti tomu vsak stale existuje
skupina lidi, kteri radéji uprednostni krat$i dovolenou bez prace, kde si tiplné
odpocinou.

e Flexibilita - ziistava i nadale pro cestujici velmi dilezita vzhledem k nejisté
dobé, jako dvé z hlavnich priorit uvadéji moznost zrusit nebo zménit plany
bez poplatku.

e Wellness - lidé se také zacali vice soustiedit na jejich zdravi a dusSevni
pohodu, coZ dokazuje rostouci zajem o relaxa¢ni pobyty a zatrizeni nabizejici

odpocinek a péci.

3.1.4 Destinace cestovniho ruchu

Pojem destinace miiZe prosté znamenat jen cil, ale nejcastéji je tento termin
spojovan s cestovnim ruchem. Jak Paskova a Zelenka (2012) tvrdi, destinaci Ize
jednoduse charakterizovat jako jakoukoliv geografickou jednotku, kterou muize byt
zemé, region Ci sidlo, které jsou typické velkou koncentraci atraktivit a sluzeb
cestovniho ruchu. Stimto tvrzenim se ztotoZnuje i nasledujici charakteristika
UNWTO (in Palatkova, 2007, s. 19): ,Destinace je geograficky prostor (stdt, region,
misto), které si ndvstévnik vybird jako cil své cesty.” Podle Palatkové (2007) je
destinace mistem, kam navstévnik sméruje za uCelem vyuZiti sluzZeb, které jsou na
tomto misté k dispozici diky potencialu této destinace. Atraktivita destinace je tedy

zakladni motivaci pro jeji navstévu.

Samotné vymezeni hranic destinace je vétSinou na zakladé administrativnich
hranic, které nasledné stanovuji hierarchii a navaznost dané destinace na sebe sama
nebo na jiné subjekty. Jedna se o nejjednodussi a nejzakladnéjsi rozdéleni destinaci.
Palatkova (2011) dale Cleni arovné navaznosti a hierarchie na uroven nadnarodni,
narodni, regiondlni, mistni a resort, ktery je nejmensi jednotkou destinace.
Pokracuje, Ze destinaci lze vymezit také na zakladé soustredéni poptavky nebo na
jejim vnimani v kontextu vzdalenosti. Proto také tvrdi, Ze vzdalenéjsi destinace jsou

vnimany ve vétSim méritku. To znamenag, Ze ¢im dal se navstévnik nachazi od cile



’

cesty, tim vétSi misto bude povaZovat jako destinaci - Americané tak jezdi ,do
Evropy” (témér Zadné vymezeni destinace, neurcité misto), i kdyZ tim mysli mnoho
zemi a regioni, kdezto Cesti navstévnici pojedou do Bavorska (rozdéleni na regiony,

piresnéji vymezena destinace).

3.2 Gastronomie

Gastronomie je vdnesSni dobé povaZovana za skutecnou védu. BureSova
(2014) toto tvrzeni odlvodiiuje existenci mnohych studii a nespoctu vyzkumij,
které se zabyvaly pravé tématem gastronomie, nebo faktem, Ze se gastronomie
vyucuje na Skolach. Dopliiuje, Ze gastronomie se také propojuje s jinymi védami jako
je biologie, chemie ci fyzika, jejichZ znalosti jsou vyuzivany pri rtiznych metodach
pripravy pokrmd.

Pojem gastronomie vznikl spojenim reckych slov gaster (Zaludek) a nomos
(zvyk). OvSem gastronomie a stravovani uz davno nejsou jen o naplnéni
fyziologickych potieb Clovéka. Podle Buresové (2014) se lidé odliSuji od ostatnich
ZivocCichl pravé timto pristupem ke stravé, kdy lidé navic vnimaji celkovy dojem
a pozitek ptri konzumaci. Zminuje, ze kromé péti smysli ¢lovéka jsou vyuzivany
i dalsi aspekty jako kultura nebo socialni potreba a stravovanti se tak stalo nositelem

kultury i soucasti celkové identity jednotlivych narodi.

3.2.1 Definice gastronomie

Podle BureSové (2014, s. 39) lze gastronomii definovat jako ,védu, kterd se
zaobird souvislostmi, jeZ ovliviiuji stravovdni lidstva, a to od vybéru surovin na
pripravu pokrmii a ndpoji aZ po jejich konzumaci.“ Tuto definici dale rozvadi
o procesy a prvky, které jsou v gastronomii zahrnuty. Konkrétné uvadi tyto prvky

a procesy:

e Vhodnost vybéru surovin a jejich kombinace s ohledem na zdsady zdravé
vyZivy,

e metody technologického zpracovdni pokrmii s ohledem na findlnf kvalitu,

e estetika, kterd se promitd do aranZmd pokrmu a servisu,

e Lkultura a tradice,
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e vytvoreni vhodného socidlniho prostiedi k poddvani a konzumaci.“

Kotikova (2013, s. 38) nepopisuje gastronomii jako védu, ale jako ,komplex
Cinnosti zahrnujici nejen kucharské uméni, ale i vybér surovin, pouZiti sprdavné
technologie pripravy pokrmi, pouZiti odpovidajictho vybaveni, inventdre, nddobi

a pristroju, zptisob poddvdni jidel a ndpoji i uroveri stolovdni.”

Zelenka a Paskova (2012, s. 175) uvadéji nasledujici definici gastronomie:
,véda (a uméni) zabyvajici se pokrmy a ndpoji, jejich pripravou, upravou a jejich
poddvdnim, stolovdnim, stravovacimi zvyklostmi a ritudly, zptisobem konzumace
pokrmii a ndpojti, poznatky o hodnoté a zpiisobech vyuZiti potravy, o sprdvné vyZivé.“
Vedle toho nabizeji také pohled na gastronomii jako na kuchyni, tedy ,souhrn
specifickych znakil a zpiisobu pripravy jidel a ndpojii, vztaZeny geograficky
k regiondlnim, ndrodnim ¢i makroregiondlnim celkiim, resp. k etikiim.“ Dopliuji, Ze
regiondlni ¢i narodni kuchyné jsou velkym lakadlem pro navstévniky a mistni

speciality se uplatiiuji zejména v destina¢nim marketingu.

Na zakladé uvedenych definic Ize tedy rici, Ze gastronomie v sobé zahrnuje
stravovani vcetné jeho pripravy, pouziti spravnych surovin, metod a nastroju,
podavani a stolovani, samotnou konzumaci vhimanou nejen jako uspokojeni potreb
¢lovéka, nebot dlraz je kladen také na pozitek, a nakonec propojeni gastronomie

s kulturou a zvyky jednotlivych narodd.

3.2.2 Zakladni pojmy

S pojmem gastronomie souvisi nékolik dalSich pojmt, které ovSem byvaji
Casto s gastronomii chybné ztotoznovany. Jedna se napriklad o pojem gurmanstvi,
ktery vyjadruje zalibu v jidle, jinym slovem také labuZnictvi. Kulinarstvi oznacuje
uméni ptipravy pokrmi, kdy je kladen diiraz na dokonalou chut, viini, a predevsim
také na esteticky vzhled. Gurmet je Clovék s vytfibenym vkusem, znalec dobrého
jidlai piti (predevsim vina). Uptfednostiiuje kvalitu pred kvantitou, dokdzZe rozeznat
a spravé nakombinovat jednotlivé chuté. Zaklada si také na upravené tabuli. Oproti
tomu gurman dava prednost kvantité pred kvalitou, nema pfrilis vysoké poZzadavky

a neni Zadnym odbornikem. To v3ak nijak nesnizuje jeho lasku k dobrému jidlu
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a piti. Labuznik miiZe byt zarazen do obou téchto skupin, jelikoZ ten si vychutnava

kazdy pokrm bez ohledu na jeho cenu, kvalitu nebo trend.

Nelze vynechat ani pojem gastronomické sluzby, které jsou dle BureSové
(2014) kombinaci vyroby, servisu, prodeje a poradenstvi. Pfipomind, Ze kromé
samotného produktu jsou nepostradatelnou slozkou také sluzby, tedy atraktivni
nabidka a tspésny prodej, odborné podavani stravy nebo vytvoreni prijemného

prostredi.

Kotikova (2013) také pripomina slovo pohostinstvi, které oznacuje souhrnné
stravovaci a ubytovaci sluzby. Vysvétluje plivod od slova pohostinnost, tedy
pratelského poskytnuti ubytovani ¢i obcerstveni zdarma. Tyto ptivodné bezplatné
sluzby se casem staly predmétem podnikani, v soucasnosti tedy pohostinstvi
oznacuje poskytovani gastronomickych a ubytovacich sluZeb, které se radi do

sektoru podnikani hotelnictvi a gastronomie, informuje Kotikova (2013).

3.2.3 Trendy v gastronomii

Gastronomické trendy se neustale méni a vyvijeji, snazi se prizplisobovat
Zivotnimu stylu lidi. Napomahaji tomu i ziskané poznatky ¢i nové technologie. Dliraz

je kladen predevsim na kvalitu, Cerstvé suroviny, ¢asto i na zdravy Zivotni styl.
Enogastronomie

Enogastronomie (z feckého oinos = vino) je plivodem italsky styl, ktery
kombinuje vino a jidlo. Buresova (2014) popisuje dva pristupy k této kombinaci, kdy
prvni se zaméruje na harmonické propojeni vina a pokrmt, zatimco druhy pristup
vyuziva jejich kontrastu. Vysvétluje diilezitost spoluprace mezi Séfkucharem
a someliérem, stejné tak dilezitost individudlniho ptistupu k hostlim. Uvadi, Ze
neexistuji presna pravidla pro tyto kombinace, je vSak nutné si ujasnit, zda se vybira

pokrm k vinu ¢i naopak vino k pokrmu.
Fast food a Slow food

Fast food neboli rychlé obcerstveni se stalo velmi rozsifrenym zplisobem
stravovani moderni doby. Jeho hlavni vyhody spocivaji v rychlé pripravé, podani
a konzumaci, ktera miize probihat i ve stoje. BéZnou soucasti fastfoodd je také jidlo
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zabalené s sebou nebo rozvoz kuryrem (v poslednich letech Ize objednavat i pres
mobilni aplikace). ObcCerstveni byva také o néco levnéjsi nez stravovani v restauraci,
naproti tomu jeho nevyhodou byva nutri¢ni hodnota. Casto se jedna o smaZené
pokrmy, které se daji rychle pripravit a zaroven clovéka rychle zasyti. Tento typ
stravy se nazyva junk food, coZ jsou obvykle smaZené nebo sladké pokrmy

s prazdnymi kaloriemi.

Pravym opakem je slow food. Toto hnuti s pivodem v Italii vzniklo jako
protest proti fastfoodlim a bojuje za kulturu stravovani a stolovani, popisuje
BuresSova (2014). Slow food klade dliraz na vyvazenou stravu v menu o nékolika
chodech, kvalitni suroviny, a predevsim zachovani tradice klasickych restauraci

a kultury stravovani.
Finger food

Pojem finger food oznacuje drobné pokrmy, které se konzumuji rukama, bez
pouziti priboru. Mohou byt servirovany na malych misti¢kach, specidlnich 1Zicich

nebo na Spejlich.
Fusion cuisine

Fusion cuisine, tedy v prekladu spojena ¢i propojena kuchyné, predstavuje styl
kombinujici prvky rozdilnych kulinarskych tradic. Podstatou je propojeni surovin ci
tradi¢nich postupti odlisSnych kuchyni nebo kombinace surovin jedné a technologie
druhé kuchyné s cilem vytvorit novy netradi¢ni pokrm. Podle BureSové (2014) je
zdkladem tradi¢ni regiondlni kuchyné, kterd je obohacena netradi¢ni exotickou

kuchyni. Nezbytnosti jsou mistrovské schopnosti kuchare.
Gastro festivaly

Festivaly s tématem gastronomie, nazyvané téz food festivaly, atraktivnim
zpusobem propojuji kuchyni, at’ uz mistni ¢i cizi, s cestovnim ruchem. Odehravaji se
vétSinou ve venkovnich prostorach, byvaji tvorené stanky a food trucky
s nejriznéj$im jidlem a napoji, diky tomu ¢asto nesou nazev street food festival. Tyto
festivaly nabizeji produkty mistnich vyrobci, regionalni speciality nebo se mohou

zamérit na zahranic¢ni kuchyni. Oblibenymi jsou napriklad festivaly vina, ¢okolady
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nebo americké kuchyné (burger festivaly). Gastro festivaly jsou skvélym lakadlem
navstévnikl, Casto jsou prfimo motivem cesty. Jejich atraktivita se hojné vyuziva
v destinaCnim managementu, zarovenn mohou zvysSovat povédomi a poptavku po

mistnich produktech.
Molekularni gastronomie

Tento védni obor se zabyva procesy pii piipravé pokrmi z pohledu
fyzikalntho a chemického, konkrétné mechanismy transformace surovin pri

zpracovani, jak uvadi BureSova (2014).
Street food a food truck

Street food je jidlo a napoje prodavané venku na ulici ve stancich nebo food
truckach. Food truck je dodavka upravena na prodejni stanek, ve které se pripravuje
a prodava jidlo a napoje veku na verejnosti. Ty mohou stejné jako stanky fungovat
samostatné, zaroven se casto objevuji na trzistich, festivalech riizného zamérenti,
samoziejmosti jsou potom food festivaly. Pokrmy jsou pripravovany pomérné

rychle, konzumace probiha na misté pied stankem nebo pfi chiizi.
Taste Waste

Taste Waste, zjednodusené vareni beze zbytk, popisuje Bohmova (2022) jako
pristup pii pripravé pokrmi, ktery se snazi minimalizovat zbytky ze
zpracovavanych surovin. Zminuje pouzivani pristupi root-to-leaf (od korinkl po
listky) nebo nose-to-tail (od Cumacku po ocasek), tedy vyuziti vSech Ccasti

jednotlivych surovin.
Vegetarianstvi a veganstvi

Vegetarianstvi i veganstvi jsou stale pretrvavajici trendy ve stravovani.

v

Vegetaridnska strava neobsahuje Zadné maso, prisnéjsSi veganstvi se vyhyba
veskerym ZivociSnym produktim. Maso i dalsi Zivocisné produkty se potom
vjidlech a napojich nahrazuji jinymi podobnymi surovinami, napft. séjou Cci
mandlovym mlékem. Nabidka vegetarianskych, resp. veganskych pokrmi se stale
rozSiruje, a to nejen v restauracich, ale napriklad i v ubytovacich sluzbach, na palubé
letadel nebo ve fastfoodech.
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Zazitkova gastronomie

Zazitkova gastronomie je velice individualni zaleZitost, jelikoZ kazdy zakaznik
ma jinou predstavu o zazitku. Odviji se také od kreativity a origindlnosti
provozovatele. Zaroven to vSak nemusi nutné znamenat luxusni restaurace a drahé
pokrmy. VSechny formy spojuje pravé vyjimecny zazitek, ktery je umocnén tim, Ze
zazitkova gastronomie se mimo chut zaméfuje i na vSechny ostatni smysly.
Dokonala chut' i vzhled pokrmu, prostiedi restaurace, obsluha, servis, to vSechno
dohromady vytvari jedinecny gastronomicky zazitek. Oblibenymi formami
zazitkové kuchyné jsou napriklad podmoiské ¢i vysoko poloZené restaurace,
tematické akce spojené s netradi¢nimi odévy obsluhy ¢i Zivou hudbou nebo tzv.

front cooking, kdy je pokrm dokoncovan pred zraky hosti.

3.3 Propojeni gastronomie a cestovniho ruchu

Stravovani, presnéji potieba potravy, je jednou ze zakladnich fyziologickych
potieb clovéka, z ¢ehoZ vyplyva, Ze je nutné se stravovat i béhem cestovani.
Gastronomie je proto nedilnou soucasti cestovniho ruchu a stravovani se radi
k zakladnim sluzbdm v cestovnim ruchu (vedle ubytovacich sluZeb a dopravy).
Gastronomie vSak nemusi byt jen nezbytnou potrebou cestovatele. OdliSnost
kuchyni jednotlivych regiont a kultur 1aka navstévniky k seznameni se s novymi
pokrmy, chutémi, piipravami, technikami, kulturou stravovani i stolovani.
Gastronomie se tak stava atraktivitou cestovniho ruchu, turistickym lakadlem, ¢asto
také soucasti identity dané destinace. Dostate¢na atraktivita kuchyné v kombinaci
s typem navstévnika a jeho osobnimi zajmy potom zapricinuje, Ze se z gastronomie

stava hlavni motiv a cil cestovani.
3.4 Gastronomicky cestovni ruch

3.4.1 Definice gastronomického cestovniho ruchu

Gastronomicky cestovni ruch, gurmansky cestovni ruch, kulinatsky cestovni
ruch nebo gastroturismus. Nékolik nazv{i, presnéjsich i méné vystiznych, vSechny
vSak oznaCuji formu cestovniho ruchu, kdy hlavnim motivem ucastnika pro

cestovani je gastronomie. Kotikova (2013) upozoriiuje, Ze vyjimku tvori gurmetsky
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cestovni ruch, ktery zahrnuje pouze cesty za navstévou luxusnich restauraci, nelze

ho tedy zaménovat s ostatnimi zminénymi pojmy.

»Forma cestovniho ruchu, jejiZ ucastnici jsou motivovdni poZitkem z konzumace,
kultury stolovdni (atmosféra, vybaveni, zpiisob obsluhy a vyzdoba stravovaciho
zarizeni), testovdni a seznamovdni se s vybranymi pokrmy a ndpoji,“ tak zni definice
gurmanského cestovniho ruchu ve vykladovém slovniku cestovniho ruchu (Zelenka
a Paskova, 2012, s. 192). Produkt takového cestovniho ruchu potom oznacuji jako
zazitkovou gastronomii, mezi typickymi aktivitami jmenuji navstévy riiznych typt
restauraci, trhii, rybarské vylety na lodi, pivni slavnosti, exkurze do vyroben

potravin nebo navstévy vinnych sklepti.

Kotikova (2013, s. 39) nabizi podobnou, stru¢néjsi definici, z jejtho pohledu
»gastronomicky/kulindrsky cestovni ruch predstavuje takovou formu cestovniho
ruchu, u které je hlavnim motivem gastronomie a kulindrské zdZitky.“ Dopliuje, Ze
miiZe jit o navstévu gastronomickych udalosti, zaZzitky spojené s konzumaci,
pripravou ¢i podavanim jidla nebo poznavani mistnich gastronomickych tradic

v destinaci.

,Cestovdni zamérené na pozndvdni gastronomie, zejména ochutndvdni mistnich
specialit formou ndvstévy stravovacich zarizeni nebo gastronomického eventu,” tak
popisuje gastronomicky cestovni ruch Schwartzhoffova v publikaci Gastronomie
acestovni ruch (2017, s. 73). Dopliiuje, Ze takovy cestovni ruch miize mit také
podobu kurzl vareni, gastro soutézi nebo jinych projektli se zamétfenim na jidlo
a piti. Dale zminuje definici Mezinarodni asociace potravinového cestovniho ruchu

(WFTA), podle které jde o ,dosaZeni jedinecnych a nezapomenutelnych kulindrskych

zdzitki vsech druhti béhem cestovdni.”

3.4.2 Historie gastronomického cestovniho ruchu

0 gastronomickém cestovnim ruchu se zacalo mluvit nékdy na pirelomu
druhého a tretiho tisicileti. Kotikova (2013) poukazuje na ¢lanek Culinary Tourism -
A folkloristic perspective on eating and otherness (Long, 1998), ve kterém autorka
Lucy Long jako prvni pouZila pojem culinary tourism, tedy kulinaisky cestovni ruch.

Dodava, Ze vroce 2004 vysla kniha stejné autorky s nazvem Culinary Tourism,
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nebyla to vSak jedina publikace vydana v té dobé, ktera se soustiredila na propojeni
jidla a cestovniho ruchu. Jmenuje napriklad knihy Food Tourism Around the World:
Development, Management, and Market (Hall a Sharples, 2003) nebo Tasting
Tourism: Travelling for Food and Drink (Boniface, 2003). Jako dalsi vjyznamny milnik
vrozvoji gastronomického cestovniho ruchu zminuje védeckou konferenci
snazvem European Culinary Tourism konanou roku 2011 ve Vidni, které se

zUcCastnila fada odborniki z tohoto odvétvi.

3.4.3 Charakteristika gastronomického cestovniho ruchu

Tuto specifickou formu cestovniho ruchu dale Schwartzhoffova (2017) podle
R. K. Millera déli na nékolik souc¢asti. Konkrétné vyjmenovava nasledujici podformy:
cestovni vecere, ochutnavky, kucharské Skoly, farmarské trhy, gastronomické
festivaly, restaurace umisténé v atrakcich cestovniho ruchu (napt. v muzeu, parku,
zoologické zahradé€), vinné stezky, cesty za americkou/skotskou whisky a ostatni

trhy. Jedinecnost této formy cestovani odivodiiuje nasledujicimi faktory:

e podminky pro rozvoj maji vSechny zemé svéta,
e jde o celoro¢ni zaleZitost,

e zajem neni omezen vékem, pohlavim nebo narodnosti.

Schwartzhoffova (2017) dle Ottenbachera a kolektivu (2010) dale uvadi sedm

primarnich faktord, které ovliviiuji gastronomicky cestovni ruch:

e prirodni prostiedi,

e tradi¢ni regionalni pokrmy,

e Jokalni vina,

e pratelsky personal v hotelich a restauracich,

e pratelsky personal ve vinarnach, vinotékach a sklipcich,
e kompetence personalu v hotelich a restauracich,

e kompetence personalu ve vinarnach, vinotékach a sklipcich.
Za zakladni pilite gastronomického cestovniho ruchu povazuje UNWTO (2012):

1. Lokalitu - zaklad gastronomické nabidky nikoliv gastronomicka destinace.
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2. Produkt - potravina, napoj, jidlo nebo dalsi vyrobky a sluzby nabizené

v ramci gastronomického cestovniho ruchu.

3. Kulturni dédictvi - produkt by mél odpovidat kulture, historii a specificnosti
daného tzemi.

4. UdrzZitelnost - s cilem dalSiho rozvoje tohoto typu turismu nikoliv tlaku na
mistni gastronomii a kulturu.

5. Kvalitu - produkti i sluzeb.

6. Komunikaci - mezi aktéry v ramci destinace, mezi turisty a poskytovateli

sluZeb a organizatory akci.

Gastronomicky cestovni ruch i samotna gastronomie jsou velice populdrni
azdajem o tuto formu cestovani neustdle roste. Kotikova (2013) to oddvodiiuje
napriklad zajmem o autentické zazitky, jelikoZ jidlo a stravovani jsou soucasti
kultury mistniho obyvatelstva. Gastronomie jim tak dava prileZitost se sezndmit
s mistni kulturou, tradicemi a zvyky. Mimo to tvrdi, Ze zaZitky spojené s gastronomii
mohou byt trvalejsi oproti navstévam kulturnich ¢i historickych pamatek. Nakonec
také prezentuje Sest hlavnich diivodd, které podle Mezinarodni asociace
potravinového cestovniho ruchu (WFTA) urcuji vyznam kulinaiského cestovniho

ruchu:

e Kazdy ucastnik cestovniho ruchu se stravuje, stravovani je nezbytnou
sluzbou.

e Stravovani se tyka vSech etnickych skupin.

e O kulinarsky cestovni ruch se zajimaji vSechny vékové kategorie.

e Stravovani se tyka obou pohlavi.

e Podle priizkumii maji zajemci o kulinarsky cestovni ruch vyssi vzdélani.

e Kulinarského cestovniho ruchu se ucastni zastupci rtznych prijmovych

skupin, jelikoZ nabidka mtiZe byt velice variabilni.

Pro udrZeni stadlého zajmu ucastniki je kladen dliraz na uspokojeni jejich
neustale rostoucich naroki, a to snahou obohatit kazdou poskytovanou sluzbu
adekvatnim zazitkem. Vavreckova a Vanicek (2017) uvadéji tri dtlezité principy,

které je nutné dodrZet pri pripravé produktu a jeho nabidky:
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e autenticnost - kultura regionu se projevuje prostrednictvim jidla,
e koncepcnost - maximalni snaha ve vSech fazich pripravy,

e pohostinnost - premysleni o potiebach zakaznikil drive, nez je sami vyslovi.

3.4.4 Déleni gastronomického cestovniho ruchu

Gastronomicky cestovni ruch Ize jednoduse rozdélit na dvé zakladni skupiny,
které vSak nemuseji byt striktné oddélené a mohou se prolinat. Prvni skupinu tvori
jidelni cestovni ruch, ktery zahrnuje veskeré narodni kuchyné, regionalni speciality
nebo gastronomické festivaly. Druhou skupinou je napojovy cestovni ruch, jehoZz

Ucastnici nejcastéji cestuji za vinem, pivem, whisky, kavou ¢i ¢ajem.

Kulinarsky cestovni ruch se s rostouci popularitou stava stale rozmanitéjsi
zaleZitosti. Je proto mozné jej délit do skupin na zakladé rtznych Kkritérii, naptiklad
podle cile ucastnikl kulinaiského cestovani. Kotikova (2013) rozlisuje celkem sedm

takovych objekti ¢i udalosti, které se stavaji cilem gastronomickych cestovatelii:

e podniky verejného stravovani,
e gastronomické destinace,

e gastronomické akce a udalosti,
e gastronomické provozy,

e gastronomicka muzea,

e farmarské trhy,

e kurzy vareni.

Podniky veiejného stravovani

Kategorie podnikl vefejného stravovani byva nejcastéjsi ze zminénych cili
gastronomického cestovniho ruchu. Casto jsou propagovany v cestovnich
pravodcich, na turistickych portalech ¢i webovych strankach. Kotikova (2013) dale
rozliSuje Ctyri typy stravovacich zarizeni, jedna se o gurmetské, historické, tradi¢ni

a zazitkové podniky.

Gurmetska stravovaci zarizeni oznacuji luxusni restaurace, kde se podavaji

Spickové pokrmy v kombinaci s bezchybnym profesionalnim personalem, ovSem za
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tomu odpovidajici cenu. Zakladaji si na kvalité a exkluzivnich sluzbach, mohou byt
drziteli ocenéni (napr. Michelinska hvézda) a objevuji se v Zebrickach nejlepSich
restauraci. Historické podniky jsou specifické svou dlouhou historii a tradi¢nimi
origindlnimi recepty. V minulosti mohly byt mistem konani vyznamné historické
udalosti a jejich nazev byva zndmou znackou. Tradi¢ni restaurace si zakladaji na
autenticité a poctivé kuchyni, nabizeji tradi¢ni regionalni speciality pripravované
podle puvodnich receptii. V zazitkovych restauracich se odehrava zazitkova
gastronomie, tedy kombinace stravovani s vyjime¢nym zazitkem. Ten je omezen
pouze napaditosti provozovatele, miize mit riiznou podobu od vyzdoby, umisténi
podniku, nabidky pokrml pres neobycejny zplisob pripravy ¢i podavani jidel

a napoju.
Gastronomické destinace

Gastronomické destinace mohou byt celé staty, stejné jako regiony nebo mala
méstecka. Mistni kuchyné je natolik atraktivni, Ze se stava hlavnim motivem pro
cestovani do urcité lokality. Kromé toho se vyznamné podili na image dané
destinace a je proto vyuzivdna v destina¢nim marketingu. Francie, Italie, Mexiko
nebo Japonsko, to jsou celosvétové nejoblibenéjSi destinace gastronomického

cestovniho ruchu.

Cestovni agentura EliteVoyage (2021) vybrala tfi nejlepsi destinace pro
opravdové gurmany. Spanélsky region Baskicko je podle agentury oblasti s vysoce
kvalitnimi surovinami a zaroven sidlem nejvétsiho mnozstvi inovativnich kuchari,
jejichZ produktem je nepiekonatelné kreativni gastronomie. Doklada to faktem, Ze
baskické mésteCko San Sebastian se pysSni nejvysSsi koncentraci michelinskych
hvézd na metr ¢tverecni v Evropé a Ctyti baskické restaurace se dostaly na prestizni
seznam 50 nejlepSich restauraci na svété. V Itdlii se zrodilo mnoho delikates a je
tézké zvolit, ktery z italskych regiont je lepsi neZ ten druhy, proto agentura nakonec
rozdélila titul nejlepsiho kulinafského regionu v Italii mezi dva soupere. Kuchyni
Emilia-Romagna popisuje jako ,jedinecné umélecké dilo“, zatimco Piemont
kombinuje vliv nedaleké Francie, Svycarska a Lombardie. Syry, lanyZe nebo nejvétsi

ryzova pole v Evropé, to jsou znaky regiont, ze kterych pochazi tieba kavovar na

espresso nebo celosvétové oblibend Nutella. Jako posledni gurmanskou destinaci
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vybrala agentura francouzskou Bretan, kde vznikaji jedny z nejlepSich cider( na
svété. Bretan oznacuji jako prebornika pres cerstvé morské plody, at uz se jedna
o Ustrice, sardinky nebo musle. Soucasné je domovem exkluzivnich francouzskych

palacinek crépes, které se podavaji ve sladkych i slanych variantach.
Gastronomické akce a udalosti

Gastronomické akce a udalosti jsou velkym turistickym lakadlem. Nabizeji
Sirokou nabidku produktd od riiznych dodavateli, ktefi se diky tomu dostavaji do
povédomi. Vliv téchto udalosti se neprojevuje pouze zvySenim navstévnosti
v destinaci, mohou z nich tézit i provozovatelé riznych sluzeb, napt. ubytovacich
a stravovacich zarizeni, ktera vyuziji navstévnici predevSim béhem vicedennich
akci. Rozlisuji se riizné typy udalosti podle obdobi, délky trvani, mista konani nebo
jejich charakteru. Gastronomické udalosti mohou byt pristupné Siroké verejnosti
nebo pro uzavienou spolecnost. Velké akce mivaji spis kulturni charakter, tedy
kromé nabidky pokrmi jsou doprovazeny bohatym kulturnim programem. Oproti
tomu menSi festivaly maji jasné zaméreni pouze na jidlo nebo napoje, Casto se jedna
o regionalni produkty. Prikladem jsou pivni festivaly, vinobrani nebo street food

festivaly.
Gastronomické provozy

Exkurze do nejriznéjsich gastronomickych provozii a vyroben byvaji ¢asto
soucasti rtiznych zajezdl. Jedna se o velice zajimavy zazitek, ktery odhaluje cely
proces vyroby produktu, zpravidla byva doplnén ochutnavkou a nabizi moZnost
zakoupeni originalniho vyrobku. Mezi oblibené patfi vyrobny whisky, piva,
cokolady nebo vinné sklepy. Kotikova (2013) dopliiuje navstévu zemédélskych
podnikli a farem, které disponuji vyrobnami syrdi, mostli, marmeldd, uzenin

a dalsich domacich vyrobkii.
Gastronomicka muzea

Gastronomicka muzea jako dalsi cil kulinaiského cestovniho ruchu mohou mit

riznorodad zaméieni. Néktera jsou specifikovana na konkrétni produkt (muzeum
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cokolady, perniku, piva), jindy se jedna o obecné zaméirena muzea (napt. Muzeum

Gastronomie v Praze).
Farmarské trhy

Trhy jsou soucasti béZného Zivota spousty lidi, zaroven je o né rostouci zajem
také v cestovnim ruchu. Uéastnici je vyhledavaji predev$im pro jejich autenti¢nost,
kvalitni produkty, originalni vyrobky nebo pro kontakt s mistnimi prodejci
a vyrobci. Farmarskeé trhy jsou zdrojem kvalitnich, ¢erstvych a zpravidla mistnich
produktli a surovin pro obyvatele i navstévniky, sou¢asné podporuji ¢cinnost malych
a stfednich zemédélci a vyrobcli potravin. Bonusem je potom osobni kontakt
zakaznikd s prodejci, ktery byvd mnohymi uptednostiiovdn pied nakupem

v béZzném supermarketu. Za nevyhodu téchto nakupl lze povaZovat vyssi ceny

produktd.
Kurzy vareni

Novéjsim produktem kulinarského oboru jsou kurzy vareni. Zajem roste
zejména diky popularité mnohych Spickovych kuchari, at uz v televiznich poradech,
v kucharkach nebo v dnes$ni dobé predevsim na socialnich sitich. Trendem jsou
poukazy na tyto kurzy vénované jako darek. Kurzy vareni se zaméruji na specifické
kuchyné nebo pripravu konkrétnich produktl (napt. priprava steaki nebo ryb).
Nékteri nadSenci jsou ochotni za ladkavym kurzem cestovat del$i vzdalenosti,

dokonce i do zahranidi.

3.4.5 Ucastnici gastronomického cestovniho ruchu

vivs

NejdilezitéjsSim prvkem kazdého, tedy i gastronomického cestovniho ruchu
jsou jeho uUcastnici. V tomto pripadé jde o ,ucastniky cestovniho ruchu, kteri se
seznamuji s tradicemi a kulturou navstivené destinace prostrednictvim
potravindrskych produktii a gastronomie,” specifikuje Schwartzhoffova (2017, s. 75).
Doplnuje, Ze podle Halla a Robinsona (2014) jsou to tzv. foodies, tedy vzdélanéjsi
a zkuSenéjsi spotrebitelé, kteri jsou ochotni cestovat za typickymi pokrmy dané

destinace a zazitky s nimi spojenymi.
Vavreckova a Vanicek (2017) dle Halla (2003) uvadéji rozliseni ctyr typa turisti:
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e gurman (labuZnik) - profesional s vysokou mirou zdjmu o gastronomii,

e gurman (amatér) - gastronomicky turista s vysokou aZ stredni mirou zajmu
0 gastronomii,

e food turista - nizky ¢i prilezitostny zajem o gastronomii,

e znalec potravin - nizky (i prileZitostny zajem o potraviny.
Dle Wolfa potom rozliSuji nasledujici typy food turisti:

e rozhodni - cestuji vyhradné za vidinou kvalitniho jidla,

e oportunisté - vydavaji se na cestu také za poznanim mistni kuchyné, nejde
vSak o hlavni faktor pri vybéru destinace

¢ naihodni - konzumuji jidlo a ndpoje pouze pro uspokojeni fyziologickych

potreb.

Jako food turisty Vavreckova a Vanic¢ek (2017) oznacuji cestovatele, kteri
hledaji autenti¢nost, zajimaji se o plivod produktl, vnimaji hodnotu gastronomie
jako mozny prostredek k socializaci nebo jako prostor pro ziskavani zazitka

a vyménu zkusenosti. Jsou typicti vyssi Utratou a dlirazem na kvalitu.

3.4.6 Motivy ucastnikii gastronomického cestovniho ruchu

Profesor O’'Mahony (2018) rozliSuje dvé zakladni kategorie motivace
k cestovani obecné, jedna se o tzv. push a pull faktory. Push faktory popisuje jako
vnitini motivy k cestovani, mezi priklady uvadi oziveni vSedniho Zivota, Unik od
kazdodenni rutiny, poznavani novych mist nebo odpocinek. Pull faktory vysvétluje
jako vlastnosti destinace, které lakaji navstévniky a vybizeji je k vybéru praveé té
dané destinace. O'Mahony (2018) provedl vyzkum, na jehoZ zakladé stanovil Sest

hlavnich motivii pro ucastniky gastronomického cestovniho ruchu.

Prvni tfi oznadil za push faktory:

e chut jidla - jedna se o nejdilezitéjSi motiv ucastnika gastronomického
cestovniho ruchu,
e kulturni zazitky - Ucastnici vyhledavaji destinace s mnoZstvim kulturnich

a historickych prvki, jedinecné specializované obchody, trhy prodavajici
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mistni farmairské produkty, kulturni akce, venkovské prostiedi a farmarské
trhy,

e socializace - touha posilit pratelstvi v gastronomické destinaci.
DalSi tfi oznacil za pull faktory:

e trendy gastronomického turismu - vcetné tradi¢nich gastronomickych
vesnic a kulinarskych trhi,

e tradi¢ni pokrmy,

e mistni ldkadla destinace - zahrnujici kulturni akce spojené s jidlem

a tradicemi gastronomické destinace.

Dale O’Mahony (2018) uvadi nékolik dalsich faktort, které lakaji ucastniky
gastroturismu: stravovani s mistnimi obyvateli, kurzy vareni, gastronomické

zajezdy nebo food festivaly.
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4 Prakticka cast

4.1 Portugalsko

Portugalsko, oficialné Portugalska republika, lezi na Pyrenejském poloostrové
vjihozapadni ¢asti Evropy. Severni a vychodni hranici sdili se Spanélskem, jiZni
avychodni okraj zemé omyva Atlantsky ocean. Hlavni mésto Lisabon byva
popularnim cilem navstévnik Portugalska, podobné jako Porto, Coimbra nebo
Sintra. Portugalsku ndleZi také dvé autonomni oblasti, Madeira a Azorské ostrovy,

které patti rovnéz k oblibenym destinacim cestovniho ruchu.

4.1.1 Geografie

PrestoZe se Portugalsko neradi mezi nejvétSi zemé z hlediska rozlohy, je
zajimavé svou velkou geografickou rozmanitosti. Sdili spole¢né rysy se severskymi
zemémi, at uZ jde o chladné, skalnaté severni pobieZi nebo hornaté vnitrozemi,
naopak teply a irodny jih spiSe pripomina zemé Stfedomofti. Kontrast se projevuje
také mezi zapadni a vychodni ¢asti zemé, nizko poloZené plaze na zapadnim pobreZzi
pomalu prechazeji vychodnim smérem az do témér dvoutisicového pohofti Serra da
Estrela. Jako nejdilezitéjsi feky jsou oznacovany Tajo, ktera déli hlavni mésto na dvé
casti, a Douro protékajici udolimi, ktera patfi k prednim vinarskym oblastem. Obé
feky prameni v sousednim Spanélsku a usti do Atlantského oceanu. V Portugalsku

se nachazi také nejzapadnéjsi bod kontinentalni Evropy, Cabo da Roca.

4.1.2 Historie

Portugalsko patii mezi nejstars$i zemé v Evropé. Fénic¢ané, Keltové, Rekové,
Kartaginci, Rimané i Arabové, vSechny tyto civilizace se vystiidaly na tzemi
dnesniho Portugalska a poznamenaly tak vyvoj této oblasti (Wikipedie, 2022). Se
vznikem samostatného Portugalska byva nejcastéji spojovan rok 1139, kdy se
Alfons L. Portugalsky, téZ Alfons I. Dobyvatel, prohlasil za krale a vzniklo tak
Portugalské kralovstvi (Britannica, 2021c). Nékteré zdroje, napriklad Portugalské
Velvyslanectvi v CR (2022), viak uvadéji rok 1143, a tak skuteéné datum vzniku

zustava zahadou.
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Portugalci byli v minulosti jedni z nejvyznamnéjSich zamorskych objeviteld,
diky cemuz se jejich zemé stala mocnym impériem. Po upevnéni hranic
portugalského izemi v poloviné 13. stoleti, které zlistaly témér nezménéné dodnes,
se zacCaly objevovat prvni myslenky o expanzi do zamofi (Britannica, 2021c). Nadéje
na nalezeni cesty k bohatému obchodu s kofenim v Indii, impuls k Siteni kiestanstvi
i objevitelsky duch byly silnymi motivy pro zahdjeni objevitelskych plaveb pod
vedenim prince Jindficha Moreplavce (Britannica, 2021c). Prvni obsazenou kolonif
se stala vroce 1415 severoafrickd Ceuta (Symington, 2005). O par let pozdéji byla
pripojena Madeira a Azory, obé souostrovi ziskala v roce 1976 ¢astecnou nezavislost

a funguji jako autonomni oblasti Portugalska (Britannica, 2021c).

Nelze opomenout néktera dtlezita jména portugalskych mofteplavct.
Bartolomeu Dias jako prvni obeplul mys Dobré nadéje, Vasco da Gama potom jako
prvni doplul az do Indie (Britannica, 2021c). Portugalské narodnosti byl také Fernao
de Magalhdes, jehoZ vyprava jako prvni obeplula cely svét, svého uspéchu vsak
dosahl pod Spanélskou vlajkou. Portugalska kolonialni riSe méla nejdelsi trvani na
svété, nékteré kolonie ziskaly nezavislost aZ ke konci 20. stoleti (Wikipedie, 2022).
Soucasti rise bylo mnoho oblasti zejména v Africe nebo v Asii, nechybély vSak oblasti
radila hlavné Brazilie, odkud se dovaZela cukrova titina a kava (Wikipedie, 2021).
Vyznamné bylo také portugalské tizemi zvané Estado da India (Stat Indie), které
zahrnovalo predevsim piistavni mésta a pevnosti od mysu Dobré nadéje az po
Japonsko, se kterym Portugalci jako prvni evropsky narod vytvorili obchodni cesty
(Wikipedia, 2022d). Centrem orientalniho obchodu se stala Goa, hlavnim vyvoznim
artiklem bylo koreni, pozdéji pribyla indicka bavlna, hedvabi nebo porcelan

(Wikipedia, 2022d).

Jako nestastny se do portugalské historie zapsal rok 1755, kdy nicivé
zemétireseni témér srovnalo se zemi témér cely Lisabon. Nové mésto se nasledné
zrodilo pod vedenim tehdejSiho prvniho ministra markyze de Pombal, ktery se tak
zaradil k nejvyraznéjSim osobnostem portugalskych déjin (Roy a Becker, 2015).

Vroce 1910 byla vyhlasena Portugalskd republika, kterd trvd do soucasnosti.

26



DileZitym milnikem novodobych dé&jin byla Karafiatova revoluce v roce 1974, ktera

ukoncila vice nez ¢tyricetiletou Salazarovu diktaturu (Roy a Becker, 2015).

4.1.3 Obyvatelstvo

V Portugalsku Zije vice nez 10,3 milioni obyvatel (The World Bank, 2020),
z nichZ drtivou vétSinu tvori Portugalci, mezi menSinami dominuji Brazilci nebo
pristéhovalci z byvalych portugalskych kolonif v Africe ¢i Asii (Britannica, 2021f).
Obyvatelé sidli predevsim v pobieZnich oblastech, soucasné prevlada sever s vyssi
hustotou osidleni nad méné obydlenym jihem (Britannica, 2021e). Portugalci patii
k véricim, 80 % znich se hlasi k rimskokatolické cirkvi (Britannica, 2021f), do

kostelli vsak chodi jen malokdy.

Portugalci se v mnoha smérech podobaji svym Spanélskym sousediim, piesto
maji sviij odliSny zpiisob Zivota. Povahoveé jsou oproti ostatnim jizanskym narodiim
méneé temperamentni, jsou tolerantni, zdvorili a velmi spolecensti. Jejich Zivotni styl
byl ovlivnén presuny populace z venkova do mést, kterd nabizeji rizné formy
zabavy nebo spolecenskych setkani. V Portugalsku pokracuje dlouha tradice tance

a zpévu, kazdy region se odliSuje svym vlastnim stylem (Britannica, 2021b).

4.1.4 Kultura

Azulejos

Typickym prvkem portugalské kultury jsou azulejos, malované keramické
dlazdice pochazejici z maurské kultury. Jejich tradice se datuje do 14. stoleti, kdy je
Maurové dovezli na Pyrenejsky poloostrov a ze Spanélska se potom prodavaly do
Portugalska, nez si je Portugalci zacali vyrabét sami (Britannica, 2020). Typicka je
kombinace modré a bilé barvy. Kromé kosteli a klasteri zdobi palace, obchodni
domy, nadrazni haly i bytové domy. Zlstaly soucasti vnitini i vnéjsi architektury
staveb az do soucasnosti, zejména v Lisabonu, kde sidli také Narodni muzeum

dlazdic.
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Obrazek 1: Azulejos - Palacio Pereira Forjaz, zdroj: Anténio Sacchetti, 2022

Fado

Jak jiz bylo zminéno, Portugalci jsou milovnici hudby. Roy a Becker (2015)
piredstavuji tradi¢ni fado jako propojeni melancholického zpévu se Spanélskou ci
12strunnou portugalskou kytarou. Vysvétluji, Ze fado v prekladu znamena osud
avypravi o tajemstvi Zivota, drsné realité nebo vire v lepsi budoucnost. Gorlinski
(2020) doplnuje, Ze zpévak sviij melancholicky zpév umociiuje emotivnimi gesty
avyrazy v obliceji, jeho cilem je vyvolat saudade. Dale uvadi rozliSeni na dva
zakladni styly, jeden spojeny s Lisabonem, druhy s Coimbrou. Fado se postupem
¢asu ménilo a vyvijelo, doslo treba k omezeni diive podstatné improvizace. Gorlinski
(2020) poukazuje na snahu dnesnich umélcti doplnit fado o dalsi hudebni nastroje,

jini se ho pokouseji zkombinovat s dalSimi hudebnimi Zanry.
Saudade

Pojem saudade se obtiZné preklada a vysvétluje, jen Portugalci presné rozumi
jeho tajemnému vyznamu. Podle Roy a Becker (2015) saudade oznacuje pocity
melancholie, stesku a smutku, nostalgickou touhu po nenavratné slavé v minulosti.
Pro lepsi pochopeni uvadéji jako priklady namorniky na dlouhé cesté, vracejici se
emigranty nebo prave ty, kteri zlistali a tesknou po téch, co odesli. Ti vSichni pocit'uji

saudade. Saudade propojuje portugalskou komunitu po celém svété, odrazi jejich
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lasku k vlasti a hrdost na jejich narod, ale i smutek nad tim, co nelze vratit zpét.

A pravé o tom vSem vypravi fado.
Architektura

Portugalsko si zachovalo desitky stredovékych hradd i dalsich
architektonickych skvostli z minulych stoleti, mistni pamatky se skladaji predevsim
z pozilstatki romanské a gotické kultury (Britannica, 2021a). Pravé z pozdni gotiky
v kombinaci se zamorskym vlivem se v 16. stoleti zrodil novy portugalsky styl,
nazyvany podle krale Manuela I. jako manuelsky (Symington, 2005). Typické jsou
ornamentalni i ndmoini motivy a velkd zdobnost, nejcastéji doplnéné o ptirodni
prvky (Symington, 2005). Mezi ukazkovymi stavbami manuelského slohu lze uvést
Klaster Jeronymiti (Lisabon), Belémskou véz (Lisabon) a Klaster Batalha (Batalha).
Portugalsko se pys$ni 17 polozkami zapsanymi na Seznamu svétového dédictvi
UNESCO, kromé jiz zminénych manuelskych pamatek se jedna o historické centrum
Evory nebo Porta, vinai'skou oblast Alto Douro ¢i Univerzitu v Coimbte (UNESCO
World Heritage Centre, 2022). Jedina pamatka pfirodniho charakteru se nachazi na
Madeire, dvé kulturni jsou na Azorskych ostrovech (UNESCO World Heritage Centre,
2022b).

Obrazek 2: Lisboa - Mosteiro dos Jerdnimos, zdroj: Turismo de Lisboa, 2022
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Sport

Stejné jako ve Spanélsku, tak i v Portugalsku jsou by¢i zapasy velmi oblibenym
sportem, jejich pribéh se vsak lisi. Rozdil je predevsim v tom, Ze byk neni usmrcen.
Podle Chmelarové (2022) tradicné obleceni portugalSti jezdci na konich zahajuji
program, poté prichazeji tzv. bandaleiros, ktefi pomoci riiZovych plastt drazdi byky
a jezdci se je nasledné snazi bodnout do Sije. Chmelarova (2022) pokracuje, Ze na
zavér se objevi tzv. forcados, ktefi jdou proti bykovi s holyma rukama a jejich
ukolem je byka opét uklidnit. NejpopularnéjSim narodnim sportem je fotbal, ktery
vyvolava u Portugalct silné emoce. Vyznamné zapasy sleduje témér kazdy z nich,
promitaji se ve vétSiné bari arestauraci a vitézstvi jsou nasledovana bujarymi
oslavami v ulicich mést. Portugalsko je zaroven domovem jednoho z nejznaméjsich
fotbalistli na svété, Cristiana Ronalda. Dlouhé pobieZi a divoké viny vytvareji skvélé
podminky pro nékteré vodni sporty, zejména surfovani, které vypliuje volny Cas

mnohych obyvatel a zaroven pritahuje zahrani¢ni navstévniky.

4.1.5 Cestovniruch

Cestovni ruch se stal nesmirné vyznamnym odvétvim pro portugalskou
ekonomiku. Kazdoroc¢né navstivi Portugalsko miliony lidi, v roce 2019 to bylo vice
nez 17 miliont (The World Bank, 2022). Trzby z cestovniho ruchu ve stejném roce
dosahly hodnoty 18,4 mld. eur (Turismo de Portugal, 2021). V nasledujicim roce
utrpél cestovni ruch celosvétové obrovsky upadek z diivodu pandemie, jinak tomu
Portugalska se snizily na jednu ¢tvrtinu ve srovnani s predchozim rokem (Turismo
de Portugal, 2021). Navstévnici Portugalska pochézeji prevazné ze Spanélska,
Francie, Spojeného Kralovstvi a Némecka (Britannica, 2021d). Hlavnim motivem je
ve vice nez poloviné piipadl volny Cas a rekreace, tietina cestuje za pribuznymi ¢i

prateli, pouze 7 % tvori pracovni cesty (Instituto Nacional de Estatistica, 2021).
Atraktivity

Lisabon, Algarve a udoli Douro tvofi trojici nejnavsStévovanéjSich oblasti.
V Portugalsku dominuje kulturné-poznavaci cestovni ruch, kdy hlavnim motivem
navstévnikil je navstéva kulturnich a jinych pamatek, at' uz se jedna o pamatky

30



v samotném Lisabonu, Portu, Evofe nebo Sintie. Silnym lakadlem zejména severni
oblasti je vino, obzvlast jedinecné portské vino v udoli Douro. Naopak do jizni
oblasti Algarve pritahuji turisty nddherné plaze, které primo vyzyvaji k odpocinku
arelaxaci. Portugalsko disponuje skvélymi podminkami pro sportovné zaméreny
cestovni ruch, oblibenym sportem je predevsim surfovani a golf. Nelze opomenout
ani ndboZensky cestovni ruch, jelikoZ sami Portugalci jsou vérici. Jejich zemé nabizi
navstévnikim mnoho chraml i nabozenskych svatki. Do Fatimy, jednoho
z prednich poutnich mist na svété, se kazdoro¢né 12. a 13. kvétna a rijna vydavaji
davy poutniki, aby si pripomnéli zjeveni Panny Marie v roce 1917 (Symington,

2005).
Ocenéni

Portugalsko ziskalo trikrat po sobé ocenéni World Travel Awards a bylo
vyhlaseno nejlepsi destinaci na svété pro rok 2017, 2018 a 2019 (World Travel
Awards, 2022c). Pobrezni oblast Algarve osmkrat zvitézila v kategorii nejlepsi
plaZova destinace v Evropé, dvakrat zvitézila i v celosvétové kategorii (World Travel
Awards, 2022d). Azorské ostrovy ziskaly dvé prvenstvi jako nejlepsi evropska
destinace pro zazitkovy cestovni ruch (World Travel Awards, 2022a). Madeira drzi
prvenstvi v kategorii nejlepsi ostrovni destinace svéta jiZ od roku 2015, zaroven jizZ
osmkrat vradé obhdjila stejny titul na evropské urovni (World Travel Awards,

2022b).
4.2 Portugalska gastronomie

4.2.1 Charakteristika

Portugalska kuchyné sice neni ve svété natolik rozsirena jako treba italska,
francouzska nebo mexicka, je vSak velmi rozmanita a rozhodné nabizi mnozstvi
jedine¢nych delikates. Podle Zelizka a Walterové (2022) vychazi tradi¢ni
portugalskad kuchyné ze stravy rolnikl a rybai, kteii se potfebovali najist hodné
alevné. Tim odlvodiiuji, pro¢ obsahuje predevsim ryby, maso, brambory a ryzi.
Soucasné se v portugalskych restauracich zachovaly velké porce. Vyrazny vliv na

kuchyni mély podle nich také byvalé zamorské kolonie, ze kterych bylo prevzato
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piredev$im mnoho druh@ Koteni, sviij podil nese také sousedni Spanélsko nebo
severni Afrika. Dalsi dtleZitou surovinou je stejné jako v jinych jihoevropskych
zemich olivovy olej. Zminuji ¢asté pouZivani ¢esneku, oliv, kapar nebo koreni chilli
a piri piri.

Zelizko a Walterova (2022) informuji, Ze ryby a motské plody u Portugalcii
jednoznacné vedou, nasleduje veprové nebo drlbezi maso. Dale poukazuji na
zajimavost, Ze husy jsou zde povazovany za okrasné ptaky, a tudiZ se na rozdil treba
od Ceské kuchyné nekonzumuji. Jako nejcastéjsi prilohu uvadéji brambory a ryzi, na
taliti se vSak miiZe objevit oboji. Polévky byvaji vétSinou krémové zeleninové nebo
z motskych plodi. Oblibené jsou také rtizné druhy syri, vyrabéji se z kravského,
koziho nebo ov¢iho mléka. Syry se ¢asto podavaji v kombinaci s uzeninami, typické
jsou veprové klobasy a susena Sunka. Naopak mensi pozornost se vénuje salatiim,

které byvaji spi$ jednoduché, a vegetarianské strave.

Portugalské pekarny nabizeji nekone¢né mnozstvi sladkého i slaného peciva
a dezertti, na kterych si mistni radi pochutnavaji. Casté jsou vanilkové a skoficové
prichuté. Pastel de nata je jednoznacné nejtypictéjsi sladkou pochoutkou, kterou by
mél ochutnat kazdy obyvatel i navstévnik. Bola de berlim vypada jako béZna ceska
kobliha, jen misto marmelady je naplnéna pudinkovym krémem. Popularni je i arroz
doce, sladky ryzovy pudink. Sladké dezerty casto doplnuji kavu, ktera se tu pije ve
velkém, ovSem po malych davkach. Nejcastéji mistni voli malé espresso, zde
nazyvané bica. Portugalské pastelarias jsou néco mezi ceskou kavarnou
a cukrarnou, mimo kavy a sladkych pochutin vSak podavaji i béZna obédova jidla,
vino nebo pivo. Vino se péstuje a vyrabi po celé zemi, v kazdém regionu vSak vznikne

naprosto odliSny vinarsky produkt.

4.2.2 Vliv kolonialni rise

V obdobi portugalské kolonialni fiSe se praveé ze ziskanych zamotskych oblasti
dovazelo mnoho surovin, coz ¢astecné ovlivnilo podobu dnesni gastronomie. Jednou
z hlavnich dovaZenych surovin byla cukrova trtina z Madeiry a Kapverdskych
ostrovil, Madeira v 15. stoleti patfila k jejim nejvétsim producentim (Wikipedia,

2022a). Pozdéji se cukrova trtina ziskavala také z Brazilie. Lze tedy usuzovat urcitou

32



spojitost s dnesni velkou oblibou sladkého peciva a dezertl v Portugalsku. DalS§im
dovoznim produktem byla kava, také ta si zachovala v zemi velkou prizen dodnes.
Byvala kolonialni uzemi jako Indie, Brazilie, Vychodni Timor nebo Kapverdy jsou
vedle dalSich jedni z dodavateli kdvovych zrn pro portugalské vyrobce kavy
(Wikipedia, 2022a). Tretim vyznamnym produktem bylo koreni, kviili kterému se
portugal$ti ndmoinici vydavali do Indie. Obchod s orientdlnim kotfenim byl tehdy
velmi vynosny, prinos mél vsak také v podobé zavedeni novych druhtli koreni do
portugalské kuchyné, jmenovité napriklad ¢erny pept, hirebicek, muskatovy orisek

nebo skorice (Wikipedia, 2022a).

4.2.3 Stravovani béhem dne

ERV Evropska pojistovna (2021) charakterizuje stravovani Portugalci béhem
dne. Snidané popisuje tvorené cerstvym chlebem se Sunkou a syrem nebo
s marmelddou. Uvadi, Ze na stole se objevuje i nejriiznéjsi sladké pecivo, cerealie
nebo jogurty. Nedilnou soucasti je kava nebo c¢aj. Obédy se odehravaji mezi
polednem a druhou hodinou, mohou trvat i pies hodinu a ¢asto mivaji az tii chody
(ERV Evropska pojiStovna, 2021). Typické je dat si po obédé dalsi espresso.
Odpoledne je bézné zastavit se na kavu doplnénou o mensi dezert nebo sladké
pecivo. Veceri si davaji Portugalci aZ okolo osmé hodiny, stejné jako obéd miva
i vecere vice chodd (ERV Evropska pojistovna, 2021). Odpoledne, obvykle tieba od
15 do 18 nebo 19 hodin, miva mnoho restauraci zavieno, oteviraji znovu az v case

vecleri.

4.2.4 Typické produkty
Vino

Vinarstvi patfi jednoznacné k nejvyznamnéjSim odvétvim v Portugalsku.
PrestoZe se portugalska vina svym vyznamem nerovnaji tém francouzskym nebo
italskym, existuje mezi nimi jeden unikatni druh, ktery zaradil Portugalsko pravé
mezi nejlepsi vinarské zemé svéta. NejznaméjSim portugalskym vinem a zaroven
typickym produktem této zemé je jedinecné portské vino. Kromé portského se vsak
vyrabi i mnoho druhi stolnich bilych, ¢ervenych nebo rtzovych vin. Jednotlivé

vinar'ské oblasti se snaZzi zachovavat sviij osobity produkt tim, Ze se specializuji na
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urc¢itou odridu. Symington (2005) rozliSuje a charakterizuje nasledujicich
8 vinarskych oblasti: Minho, Douro, Dao, Bairrada, Estremadura, Ribatejo, Setubal

a Alentejo.

Alto Douro

Ribatejo

Moskatel
de Setibal

Alentejo

Obrazek 3: Vinarské oblasti Portugalska, zdroj: eVinice, 2022
Vinho verde je typickym produktem nejsevernéjsSiho vinaiského regionu
Minho, ktery ¢asto byva oznacen pravé timto vina. V prekladu sice vinho verde
znamena zelené vino, ovSem vyrabi se v bilé a ¢ervené varianté. Obé varianty jsou

charakterizovany jako sucha, jemné perliva vina s niZs$im obsahem alkoholu.

Oblast Douro, jejiz udolim protéka stejnojmenna reka, se proslavila svym
unikatnim produktem, tedy portskym vinem. Mimo portského zde vznikaji i béZna
stolni vina, kterd se Fadi k nejlepsim v portugalském vinai'stvi. Stefan (2022)
poukazuje na to, Ze vroce 1756 byla tato oblast vymezena a stala se tak prvni

oficidlni vinarskou oblasti na svété.

Také oblast Dao patfi k vyrobclim jednéch z nejlepsich portugalskych vin.
Misti vyrobci produkuji predevsim tézsi Cervend vina s ovocnym nadechem a svézi

sucha bila vina.

V Bairradé se péstuje hlavné typicka drobna odriida Baga se silnou slupkou, ze

které vznikaji vina s obasnym nadechem kouie nebo borovicového jehli¢i. Mistni
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vina se ¢astecné podobaji tém ze sousedniho regionu Dao, tedy téZsi Cervena a svéZi

sucha bila. Bairrada vSak produkuje cenové dostupnéjsi vina.

Estremadura se rozklada na zapadnim pobtezi severné od Lisabonu. Nabizi

skvéla vina kategorii DOC? i Vinho Regional3.

Ribatejo se nachazi v urodném povodi reky Tejo a radi se na druhé misto

z hlediska objemu produkce. Kvalitou se podoba vedlejSimu regionu Estremadura.

Dominantou Setubalu leZiciho jiZzné od Lisabonu je sladké muskatové vino

Moscatel de Setubal. Kromé toho zde vznikaji i kvalitni Cervena stolni vina.

Zatimco diive byla vina zregionu Alentejo oznaCovana odborniky jako
obyCejnd domaci vina, od prelomu tisicileti se jejich kvalita nesmirné zvysila.
V Alenteju se v dnesni dobé rodi jedny z nejlepSich ¢ervenych vin v zemi, soucasné

produkuji velky pocet vybornych bilych vin.
Portské vino

Portské vino si pro sviij vyznam zaslouzi zvlastni pozornost. Tento jedinecny
druh vina se stal kulinarskym symbolem celé zemé, prestoZe se vyrabi pouze
v jediném regionu. Originalni portské vino nevznika nikde jinde na svété nez pravé
vudoli feky Douro, nedaleko mésta Porto. Stefan (2022) zdiraziiuje, Ze pouze
z mistnich hrozni se smi tento produkt vyrabét. Zaroven uvadi, Ze ani nazev portské
vino nesmi byt pouZzit pro Zadné jiné vino na svété. Jako dalsi zaruku originality
jmenuje kulatou samolepku na hrdle lahve, ktera obsahuje napisy VINHO DO PORTO,

GARANTIA a Cislo SarzZe, to je zapsané v Institutu vin z Doura a Porta (IVDP).

Portské se fadi mezi fortifikovand vina. Fortifikaci vina Stefan (2022)
vysvétluje tak, Ze se vurcité fazi vyrobniho procesu pridava Ccisty alkohol,

u portského je to ve fazi fermentace - kvaSeni. Udava, Ze v tuto chvili se mnozstvi

2 Denominagao de Origem Controlada, vina nejvyssi kvality

3 Regionalni zemské vino
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alkoholu pohybuje v rozmezi 6-8 %, po pridani vysoce koncentrované vinné palenky
dochazi k zastaveni kvaSeni. Diky tomu si produkt zachovava prirozenou sladkou

chut z hroznového cukru, obsah alkoholu je 19-22 %.

Historie portského saha do 17. stoleti, kdy probihala valka o Spanélské dédictvi
mezi Anglii a Francii. Francouzsky kral omezil dovoz zboZi z Anglie, na to reagoval
anglicky kral zakazanim dovozu francouzskych vin. Anglie proto musela hledat
nového dodavatele, kterym se stalo pravé Portugalsko. Dlouh4d ndmoini cesta vSak
snizovala kvalitu dovaZeného vina, namornici do néj proto zacali prilévat vinnou
palenku, ktera jeho Zivotnost prodlouzila. Teprve na pocatku 19. stoleti se miseni
s palenkou zatadilo jiZ do vyrobniho procesu, diky ¢emuz jsou portska vina sladsi,
silnéjsi a maji vyraznéjsi aroma.

Vinné révy se péstuji na hornatych svazich v udoli reky Douro, odkud se
nasledné prevazi do Porta. Méné znamy je ovSem fakt, Ze na protéjSim brehu reky
se nachazi zcela jiné mésto, a to Vila Nova de Gaia. A pravé zde se nachazi desitky

vinnych sklepi, kde se vyrabi, skladuje a prodava portské.

Portské vino je vyjimecné svou Sirokou rozmanitosti druht, které se lisi chuti,
barvou i kvalitou. Z hlediska barev mohou mit ¢ervena portska odstiny od tmavé
fialové pres vinovou az po svétle zlatou, bila portska jsou zbarvena od svétle zZluté
az po zlatobilou. Co se tyce sladkosti, rozlisuji se velmi sladk3, sladka, polosucha
a extra suchj, to se odviji od doby pridani vinné palenky. Podle zptisobu zrani IVDP

(2022) rozliSuje dva zakladni druhy portského.

Ruby jsou vina zrajici v nerezovych tancich, které zabranuji pristupu vzduchu.
Ruby si tak zachovava vyraznou ¢ervenou barvu a ovocnou chut. Mezi tento druh se
radi, vzestupné podle kvality: Ruby, Reserve, Late Bottled Vintage (LBV) a Vintage.
Vintage a LBV jako nejkvalitnéjsi typy se doporucuji pro skladovani, jelikoZ dobie
zraji v lahvi.

Tawny se naopak skladuji v direvénych sudech, kde se diisledkem oxidace méni

jejich barva na Zlutohnédé odstiny. S vékem vina nartstad i jeho kofrenitd viiné

s nadechem suSeného ovoce. Zastupci tohoto druhu jsou: Tawny, Tawny Reserve,
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Tawny s oznacenim staii vina (10, 20, 30 nebo 40 let) a Colheita. Tato vina se mohou

pit ihned po lahvovani.

Méné zndma jsou potom bild portska, kterd se stejné jako ¢ervend rozlisuji
podle barvy, sladkosti nebo chuti. Stefan dale (2022) poukazuje na blizky vztah
portského vina s gastronomif a témér nekonecné moZnosti kombinaci portského
s jidlem. Zminuje i jeho vyuziti pti pripravé hlavnich jidel, omacek nebo moucnikd.
Cervené portské se vétsinou podava jako digestiv, k syriim nebo dezertiim. Naopak

bilé portské se serviruje pred jidlem jako aperitiv.

TYTTYYY

Obrazek 4: Portské vino, zdroj: Instituto dos Vinhos do Douro e do Porto, I. P., 2022

Ginja

Ginja nebo Ginjinha je velmi oblibeny alkoholicky napoj Portugalcti, bézny je
zejména v Lisabonu, odkud pochazi. Jedna se o portugalsky likér vyrobeny
vyluhovanim bobuli ginja (podobné tresnim) v alkoholu, nasledné se prida cukr
a koreni, nejcastéji hiebicek nebo tycinky skotice (Wikipedia, 2022b). Podava se
jako panak s volitelnou bobuli (nebo tie$ni) na dné, ve mésté Obidos je bézné
servirovani v cokoladovém kalisku, ktery se sni hned po vypiti (Wikipedia, 2022b).
V Lisabonu se nachazi originalni bar A Ginjanha, provozovany stejnou rodinou jiZ
pét generaci (Lisbon, Portugal, 2022). Pravé zde se prodavaji panaky a lahve té

nejautentictéjsi ginjy, ktera je jedinym produktem tohoto baru.
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Obrazek 5: Ginja, zdroj: Heather Hall, 2016

Kava

Kava se v Portugalsku konzumuje ve velkém mnozstvi, mistni vypiji i nékolik
salkt denné, klidné i v pozdnich vecernich hodinach. Takova typicka mensi kavarna
se v Portugalsku nachazi na kazdém rohu. Bica v Portugalsku znamena malé
espresso. Je to nejcastéjsi druh kavy mezi Portugalci, proto pro objednani espressa
staci pouzit obecny vyraz pro kavu, tedy café. Také pro ostatni druhy kavy maji
Portugalci své vlastni nazvy, lungo, cappuccino nebo latté se tak na napojovych
listkdch v portugalskych kavarnach béZné neobjevuje. Misto toho se pouZivaji
nasledujici nazvy: cortado pro vétsi espresso (lungo), pingado pro espresso
s kapkou mléka, garoto pro espresso dolité mlékem, carioca pro vétsi a slabsi
espresso (Casto pripravené z predchozi pouzité kavy), meia de leite znamena
v pirekladu ptl mléka a jde o vétsi espresso (lungo) dolité v poméru 1:1 mlékem
(Portugal Shop, 2022a). Delta Cafés a Nicola jsou prednimi portugalskymi vyrobci
kavy, kteri dovazeji kavova zrna z celého svéta. Kava se hojné péstuje v nékterych
byvalych portugalskych koloniich, jde predevsim o Brazilii, Kapverdy, Indii nebo
Vychodni Timor.
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Obrazek 6: Coffee Portugal, zdroj: CoffeeBI, 2017

Pivo

PrestoZe je Portugalsko zemi vynikajiciho vina, mezi obyvateli se najde mnoho
piiznivcl piva. Cenek (2016) déli Portugalce na dvé skupiny, na ty, co piji Sagres,
a naty, co piji SuperBock. Sagres a SuperBock jsou totiZ dva dominujici pivni vyrobci
v Portugalsku. Cenek (2016) informuje, Ze pivo Sagres se poprvé objevilo v roce
1940 na Vystavé portugalského svéta. Svlij nazev nese podle méstecka
v jihozapadnim rohu portugalské zemé, a tak odhaduje, Ze mozna pravé proto ma
toto pivo vétSinu svych priznivch v jizni Casti zemé. Dale tvrdi, Ze SuperBock se
naopak vice konzumuje v Portu a v severni ¢asti zemé. Uvadji, Ze vzniklo v roce 1927
v severnim mésté Matosinhos. Obé znacky vyrabi vice druhi piv, nejbéznéjSimi jsou
podle néj klasické svétlé lezaky plzerniského typu. Portugalskd piva maji oproti
¢eskym vyssi procento alkoholu, proto se ¢asto prodavaji nebo serviruji v mensich
mnozstvich. At uZjde o lahve v supermarketu nebo sklenice v restauraci, béZné jsou

velikosti 0,2 1 nebo 0,33 |, k dostani je vSak samozi'ejmé i verze pillitrova.
Ryby

Ryby a motské plody jsou soucasti tradi¢ni stravy zemi se sttredomoiskym
podnebim. V Portugalsku k tomu prispiva predevsim pristup k Atlantskému oceanu,

39



bohatému zdroji ryb. Rybarstvi je proto velmi dileZitou slozkou portugalské
gastronomie. Dle Symingtona (2005) tisice lidi zaméstnanych v tomto sektoru lovi
v pobieznich vodach nespocet druhi ryb, které se dale prodavaji pro domaci
spotfebu na trzich i v supermarketech, dominantni je také jejich export. Pritom
jmenuje Peniche, Nazaré, Sagres nebo Olhdo jako jedny z nejlepSich mist
prodavaji Cerstvé nebo konzervované, ty se pak navic hojné vyvazi do zahranici.
Narodni rybou Portugalska je treska podavana v susené a solené podobé, nazyvana
bacalhau. Kromé ryb jsou loveny také nejriiznéjsi druhy moiskych plodi jako
Skeble, chobotnice nebo korysi. Fernandes (2017) uvadi jako prlimérnou roc¢ni
spotirebu plodii mote v Portugalsku az 60 kg na osobu, coz ho fadi na tieti misto na
svété. Ve svém vyzkumu zjisStuje, ze 82 % tazanych respondentli konzumuje ryby
a dalSi morské pokrmy minimalné jednou tydné, oblibenymi druhy jsou sardinky,

makrely, tresky a chobotnice.
Pastéis de nata

Portugalci jsou milovniky sladkého peciva a dezertid. Pastelaria (kombinace
kavarny a cukrarny) nebo padaria (pekarna) se nachazi na kazdém rohu a nabizi
desitky kouskii pekarenskych vyrobki. NejznaméjSim sladkym produktem
Portugalska jsou jedinecné pastéis de nata. Listové koSicky plnéné Zloutkovym
krémem pochazeji od mnicht z Klastera Jeronymitd, nachazejiciho se v lisabonské
ctvrti Belém. Oficidlni web Pastéis de Belém (2022) vypravi, Ze po jeho uzavieni
v roce 1834 mnisi zacali prodavat sladké kosicky ve vedlejSim obchodé, ty se brzy
staly znamymi jako Pastéis de Belém. Pokracuje, Ze v té dobé byl Belém povaZovan
za velmi vzdaleny od mésta, zarovenn majestatni budova klastera a Belémska véz
pritahovaly mnoho navstévnikd, ktefi si rychle zvykli na tento sladky dezert.
Nakonec dodava, Ze se v roce 1837 Pastéis de Belém zacaly péct v budové pripojené

k obchodu a cukrové rafinerii, pouzival se pii tom ptivodni recept z klastera.
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Obrazek 7: Pastéis de Belém, zdroj: Zomato, 2022

Pastéis de Belém (2022) se pysni tim, Ze jedinecny recept zlistal nezménény
dodnes a byl vzdy udrzovan v tajnosti, jeho podoba byla vZdy prozrazena pouze
mistrim cukraiim, kteri pripravovali kosicky v tajné mistnosti. Originalni pastéis
lze proto zakoupit pouze v této jediné prodejné, kterd je vlastnéna potomky
ptivodnich majiteld a zaroven jako jedina smi pouzivat nazev Pastéis de Belém. Web
Lisbon Guru (2016) uvadi, Ze se zde proda az 20 000 kouskid denné. Ostatni pastéis
de nata je mozné zakoupit v kazdé pekarné i cukrarné po celé zemi, stejné tak ve

spousté supermarketii. Casto se podavaji v kombinaci s kdvou bica (espresso).
Tremoco

Tremog¢o nebo lupina je luSténina Zluté barvy. Podle webu Portugal Shop
(2022b) je v Portugalsku velmi rozsirend, pouziva se predevsim jako priloha nebo
se semena konzumuji samostatné, ¢asto jako pochutina k pivu. Poukazuje také na
fakt, Ze oproti ostatnim pochutinam jako chipsy nebo olivy obsahuje méné tuku, je
tedy zdravéjsi variantou. Kromé toho web zmiiiuje, Ze obsahuje i dalsi diilezité latky,
hodné bilkovin nebo vlakniny. Pripoming, Ze lupinu je nutné pred konzumaci uvatrit,
to se vSak provadi jesté pred umisténim do obchodt a prodava se tak jiz uvarena

a konzervovana ve slané vodé.

4.2.5 Tradicni jidla

Portugalskd kuchyné je velmi rozmanitd, vyznamné rozdily se nachazi
predevsim mezi stravou v jednotlivych regionech. Nelze proto presné urcit tradi¢ni
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portugalskad jidla, jelikoZ kazdy region ma ta sva. Lze vSak zminit trojici
nejproslulejSich pochoutek, které maji pro gastronomii Portugalska dilezity

vyznam a lze si na nich pochutnat kdekoliv v zemi.

Pokud se mluvi o portugalské kuchyni, nikdy nesmi chybét pojem bacalhau.
Bacalhau v ptekladu znamena treska, coZ je narodni ryba Portugalska. Cerstva se ale
konzumuje spiS vzacné, tradi¢ni je treska suSena a nasolena. Obecné se rika, Ze
Portugalci dokaZi pripravit tresku na 365 zptisobt, tedy jeden zptlisob na kazdy den
vroce. Varianty tresky se odviji od jednotlivych oblasti zemé. Jednim
z nejznaméjsich pokrmi z tresky jsou pastéis de bacalhau. Kousky ryby se smichaji
se Stouchanymi brambory a Zloutkem, vytvaruji se do tvaru SiSky a nasledné se
smazi na oleji. Podavaji se nejcastéji za studena jako predkrm, bézné ale i jako

pochoutka kdykoliv béhem dne.

Caldo verde je nejznaméjsi portugalska polévka. Hlavni surovinou je kapusta,
ta se smicha s brambory, cibuli a klobasou chourico. Polévka se pak dochuti

Cesnekem a olivovym olejem. Zvlastnosti je, Ze se mliZe konzumovat tepla i studena.

Portugalci jsou milovnici sladkého, trojici proto wuzavira nejslavnéjsi
portugalsky dezert, pastéis de nata. Listové koSicky jsou naplnéné Zloutkovym
krémem a nasledné upecCené, mohou se navrch posypat cukrem nebo skorici.
Pochazeji z klastera v lisabonském Belému, kde pekari dodnes strezi jejich pivodni

tajny recept.

4.2.6 Svatecnijidla

Vanoce

Portugalské slovo Consoada oznacuje tradi¢ni vanocni veceri. Pochazi
z latinského consolare - utésit, jelikoZ v minulosti lidé drZeli na Stédry den pist
a Stédrovecerni vecefi potom utisili hlad (My Memories of Portugal, 2012). Hlavnim
prvkem tradi¢ni vanocni vecere je bacalhau, slana vatena treska podavana nejcastéji
s brambory a mnoZstvim zeleniny. Nékteré rodiny rybu nahrazuji jehné¢im nebo
krocanem, ten se jinak zpravidla objevuje na svatecni tabuli aZz 25. prosince. Na

mnohych mistech na jihu zemé se par dni pred Vanoci zabije prase, maso a uzeniny
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z néj pak obohacuji vdno¢ni hostinu (visit Portugal, 2022f). Dezert je u Portugalct
samoziejmosti, mize se podavat i nékolik druhf, vétsinou jde o arroz doce (sladka

ryze) nebo smaZené koblizky sonhos ¢i filhéses (CerFis wines, 2017).

Béhem téchto svatki se ji také tradi¢ni bolo rei, v prekladu kralovsky dort.
Bolo rei se ma tvar podle koruny, kulaty s otvorem uprostied. PIni a zdobi se
suSenym a kandovanym ovocem a orechy. Podle tradice se do dortu schovavala
fazole a kdo ji naSel, stal se kradlem celych svatki. Kdo najde fazoli dnes, musi

v nasledujicim roce na Vanoce koupit nebo upéct dalsi bolo rei (CerFis wines, 2017).
Velikonoce

Jednim ztradi¢nich velikonoc¢nich pokrmi je folar, chléb, ktery mize mit
sladkou i slanou podobu. Tvar, napli i zpiisob pripravy se mize liSit v jednotlivych
regionech. Zatimco na severu se plni vepfovym masem a uzeninami, na jihu se
pripravuje sladky se skoficovou pfichuti (Honorarni konzulat Ceské republiky ve
Faro, 2022). Do stfedu se vklada uvarené vejce ve skorapce, které symbolizuje Zivot.
O velikonoc¢ni nedéli se podava pecené jehnéci s brambory a prazenymi orechy.

Typické je také pojidani cokolady v riznych formach a mandli (idealista, 2022).

Na severu v oblasti Minho se pripravuje bola recheada, slané pecivo podobné
chlebu plnéné masem a uzeninami, pefené jehnéci a tradic¢ni folar. Druhou casti
severniho regionu je oblast Tras-os-Montes, zde se folar plni telecim, kurecim
a kralicim masem, dale suSenou Sunkou a klobasou. V nékterych severskych
méstech mivaji folares vétsi kulaty tvar, jinde jsou naopak mensi a plossi. V centralni
oblasti Beira pripravuji sladky folar se skorici a fenyklem. Mimo to je zde, stejné jako
doby, ktera trva 40 dni. To si pak vérici vynahrazuji béhem samotnych Velikonoc,
kdy jsou svatecni tabule plné jehnéciho, kureciho nebo veprové panenky. Také
v Alentejo se pripravuje jehnéci maso, mistni tu zpracovavaji vSechny casti zvirete.
Lokalni specialitou jsou sladké koSicky vyrobené ze syra, samoziejmosti je potom

e

pokrmy, tabuli vévodi sladky skoricovy folar.
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4.2.7 7 divu gastronomie

Vramci projektu 7 Maravilhas, ktery se od roku 2007 snazi propagovat
narodni identitu Portugalska, se prostiednictvim verejného hlasovani voli 7 divi
Portugalska v nékolika riiznych kategoriich (7 Maravilhas de Portugal, 2022a).
Jednou z osmi vyhlasenych kategorii se stala i gastronomie. Téméi 900 tisic hlasi
rozhodlo vroce 2011 o Zebticku 7 divli portugalské gastronomie. SoutéZilo se
v sedmi kategoriich, kterymi jsou: predkrmy, polévky, moiské plody, ryby, zvérina,
maso a sladkosti. Vitézové se vSak urcovali pouze poctem ziskanych hlasti nezavisle
na jejich zarazeni do kategorii. Jako 7 divii gastronomie bylo vybrano nasledujicich

7 pokrmii:

Alheira de Mirandela (predkrmy)
Queijo Serra da Estrela (predkrmy)
Caldo Verde (polévky)

Arroz de Marisco (motské plody)
Sardinha Assada (ryby)

Leitdo da Bairrada (maso)

N o 1k W o

Pastel de Belém (sladkosti)

Jerde alheira

Obrazek 8: 7 Maravilhas da Gastronomia Portuguesa, zdroj: Receitas e Menus, 2022
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Pri prileZitosti vyroci 10 let od vyhlaSeni gastronomickych divi bylo v roce
2021 vyhlaSeno 7 divli nové gastronomie (7 Maravilhas de Portugal, 2022b).
Zatimco prvni ro¢nik se zaméroval na tradi¢ni kuchyni a pvodni recepty, druhy
zohlednioval nové gastronomické moZnosti a moderni pristupy. Zménily se také
soutézni kategorie, ty nové jsou: pochoutky, vegetarianské jidlo, veganské jidlo, ryby
a moiské plody, molekularni kuchyné, maso a sladkosti. Zvitézily nasledujici

pokrmy:

Tabua de Polvo (pochoutky)

Algarve, do Campo a Salina (vegetarianské)
Mil-Folhas de Batata, Cantarelos e Bolota (veganské)
Rabos de Polvo das Bruxas (ryby a morské plody)
Veado no Bosque (molekularni kuchyné)

Estrela do Mosteiro (maso)

N o 1k W

Coininhas (sladkosti)

4.3 Portugalskeé regiony

Portugalsko se administrativné déli na 7 regionti (obrazek 9), 5 znich se
nachazi v kontinentalnim Portugalsku a nasledujici 2 jsou autonomni regiony leZici
v Atlantském oceanu (aicep Portugal Global, 2022). Podrobnéji lze Portugalsko
rozdélit na 18 distriktli (obrazek 10), které nesou nazvy podle svych hlavnich mést
(aicep Portugal Global, 2022). Pro ucely této prace bylo pouZito rozdéleni na vétsi
uzemni celky, jelikoz mezi jednotlivymi distrikty vkazdém zregionli nejsou
z geografického ani gastronomického hlediska vyznamné rozdily. Porovnavanymi
regiony jsou Severni Portugalsko (Norte), Stredni Portugalsko (Centro),
Metropolitni oblast Lisabonu (Area Metropolitana de Lisboa), Alentejo, Algarve

a dvé autonomni oblasti Madeira a Azory.
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Obrazek 10: Districts portugal map regional country, zdroj: VectorStock, 2022
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4.3.1 Severni Portugalsko

Region na severu zemé ma podle Symingtona (2005) prevazné venkovsky
charakter, jde o oblast nejméné dotcenou technologickym pokrokem. Malebné
krajiné vévodi feka Douro a jeji irodné tdoli, kde se na mistnich vinicich rodi ty
nejlepsi vinarské produkty Portugalska. Na udoli Doura a neméné urodnou oblast
Minho navazuje kraj Tras-os-Montes (v prekladu ,za horami“), ve kterém se
zachovala stredovéka méstecka. Vregionu se nachazi mnoho kulturnich
a historickych pamatek, také mésta Porto, Braga nebo Viana do Castelo umoZziiuji
svym navstévnikiim nahlédnout do pestré minulosti zemé (Symington, 2005). Navic
web visit Portugal (20221i) zd{iraziiuje, Ze to bylo praveé zde, v severnim regionu, kde
bylo ve 12. stoleti zaloZeno Portugalsko. Tento region je proto povaZovan za kolébku

portugalského naroda.
Gastronomie

Podle Symingtona (2005) pochazi mnoho portugalskych jidel z oblasti Minho,
odkud se nasledné rozsitila do celé zemé. Zminuje ¢asté konzumovani ryb, které se
vSak i pires bohaté pobrezni vody vétSinou dovazeji, prevazné jde o tresky, mihule
nebo pstruhy. Jako typické koreni uvadi kmin. Poukazuje, Ze v kuchyni oblasti Tras-
os-Montes se projevuje prosty zivot mistnich obyvatel, obsahuje predevsim vepiové
maso, ofechy a fazole. Jako nedilnou soucast severni kuchyné oznacuje uzeniny,
jmenuje predevsim uzenou Sunku, rizné druhy korenénych klobas nebo jitrnice.
Oblibené jsou také sladkosti, ty severské popisuje Symington (2005) jako syté,

hodneé sladké a ¢asto ochucené skorici.

Francesinha je specificky sendvic¢ pochazejici z Porta. Mezi dva platky svétlého
chleba se vlozi platek sunky, hovézi nebo veprové maso a kousky klobasy. Na vrch
se poloZi platek syra a volitelné také volské oko. Sendvic se zapele a nasledné prelije

omackou z piva, obvyklou prilohou jsou hranolky.

Caldo verde je nejznaméjSi portugalska polévka. Hlavni prisadou této

zeleninové polévky je kapusta, dopliiuji ji brambory a korenéna klobasa chourico.

Pastéis de bacalhau patti k nejoblibenéjsim pokrmtm celé zemé, zirejmé kvili
tomu, Ze obsahuji Portugalci tolik oblibenou tresku. Na severu jsou znamé jako
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bolinhos de bacalhau. Smazené kousky nasolené tresky se podavaji bud' studené

jako predkrm nebo teplé s prilohou jako hlavni chod.

Feijoada, plivodem pochazejici z Portugalska, je narodnim jidlem v Brazilii.
DusSenda smés fazoli, masa a uzenin byva podavana s ryzi. Feijoada se miize drobné

fazole nebo se pridaji jiné druhy zeleniny.

Cozido a portuguesa je jednim z narodnich jidel. Kombinuje kureci, veprové
ihovézi maso s dal$imi uzeninami a nékolika druhy varené zeleniny. Pochazi

z oblasti Tras-os-Montes, kde se podava béhem Carnavalu.

Portské vino je gastronomickym symbolem celé zemé, lze ho zakoupit
prakticky vSude v Portugalsku. Vinné révy se vSak péstuji pouze v udoli Douro,
odkud se nasledné svazeji do mésta Vila Nova de Gaia, centra portského vinatstvi.

Odtud nasledné originalni portské vino putuje do celého svéta.

Morcela, farinheira nebo chourigo. Klobasy, jitrnice a dalsi uzeniny se asto
pouZivaji pro pripravu mnohych tradi¢nich jidel v Portugalsku. Portugalci nemaji
problém pouzit i nékolik druhd uzenin v jednom jidle, dokonce i v pripadé, kdy je

jednou ze surovin maso.

4.3.2 Stredni Portugalsko

Stredni region je velmi rozmanity a nabizi od vSeho trochu, historické
vesnicky, termalni prameny, horské komunity, nejvétsi viny, hrady, kanaly, tresné
avino (Center of Portugal, 2022a). Historické dédictvi se zde projevuje mimo jiné
v podobé nékolika pamatek zapsanych na Seznamu svétového dédictvi UNESCO,
napiiklad nejstar$i portugalskd univerzita v Coimbrie (visit Portugal, 2022e).
Zatimco vnitrozemi je tvoreno pohofimi, pobrezni oblast lemuji rybarské vesnicky
vlnami (visit Portugal, 2022e). V oblasti Ribatejo se drodné niziny vyuZzivaji pro
zemeédélstvi, zaroven je to misto chovu Cernych bykt na zapasy a uslechtilych koni

(Symington, 2005). Poutni misto Fatima pritahuje vérici navstévniky.

48



Ve vzdalenosti 10 km od Peniche vystupuje zoceanu malé souostrovi
Berlengas, které bylo pro svou specifickou faunu a fléru uznano jako prirodni
rezervace (visit Portugal, 2022d). Nejvétsi ostrov Berlenga Grande srozlohou
0,78 km? (Wikipédia, 2020) je jako jediny obydleny, web visit Portugal (2022j) vSak
upozornuje, Ze je poCet omezen na nezbytné obyvatele pro provoz majaku a dohled

na rezervaci. Béhem letnich mésict ho lze navstivit lodi.
Gastronomie

Gastronomii stfedniho regionu charakterizuje Symingon (2005) jako velmi
pestrou. Mezi specialitami jmenuje dusSené thoi'e v Aveiru, selata v okoli Coimbry
nebo jehnéci maso ve vnitrozemi. Poukazuje také na hojnost koryst a mékkyst, kteii
se u mistnich tési velké prizné. Nezapomina ani na syry, které jsou typické praveé pro
stredni cast Portugalska, zpravidla se vyrabéji z ovéiho nebo koziho mléka. Web visit

Portugal (2022e) dopliiuje tuto kuchyni o klobasy, med a klaSterni sladkosti.

Ovos moles jsou specialitou mésta Aveiro, v prekladu ndzev znamena mékka
vejce. Vajecné zloutky se smichaji s cukrem, nasledné se smés zabali do ryzového
papiru. Vysledné produkty mivaji tvary s namorni tématikou, nejcastéji pripominaji

ryby, lod’ky nebo musle.

Serra je obecné povazovan za nejlepsi portugalsky syr. Tento mékky syr
pochazi z mléka ovci pasoucich se v pohoti Serra da Estrela, odtud také vznikl jeho

nazev.

Leitdo a Bairrada je pecCené sele z vinai'ské oblasti Bairrada s kirupavou Kkizi
a pikantni omackou. Patii mezi 7 divli portugalské gastronomie. Zajimavosti je, zZe
nékteri lidé preferuji konzumaci tohoto jidla za studena (Cozinha Tradicional,
2015). Tradi¢né se podava s varenymi brambory ve slupce, hlavkovym salatem a

platky pomerance.

Acorda de marisco je velmi husta polévka z rozvareného chleba a c¢esneku,

kterou dopliiuji mlZzi a korysi.

Bacalhau a Bras je smés tvorend kousky solené tresky, brambor, cibule

a michanych vajec.
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4.3.3 Metropolitni oblast Lisabonu

Lisabon je tvoren uzkymi a strmymi ulickami, mnoha vyhlidkami, historickymi
pamatkami a travnatymi parky. Centrum meésta bylo znovu postaveno v 18. stoleti
centrem a zarovei stredem déni no¢niho Zivota (Symington, 2005). Ze vzdalenéjsi
ctvrti Belém vyplouvali moieplavci na své objevitelské plavby, zachovaly se zde také
ukazkové priklady manuelského slohu v podobé klastera Jeronymiti a Belémské
véze (Symington, 2005). Protikladem je Ctvrt Parque das Nac¢odes (Park narodii)
s prvky moderni architektury, Oceanariem, vystavisti a obchody, ktera vznikla diky

svétové vystavé EXPO’98 konané v Lisabonu (visit Portugal, 2022 ch).

Severné od hlavniho mésta se rozkladaji zalesnéné kopce, které v sobé
ukryvaji nékolik historickych palact (Symington, 2005). Lesnaté svahy se tahnou az
ke skalnatému atlantickému pobrezi, kde se nachazi nejzapadnéjSi bod
kontinentalni Evropy Cabo da Roca. Nedaleko mysu Roca leZi rybaiské predmeésti
Cascais, oblibené plazové stredisko. Na opacném brehu reky Tejo zacina dlouhé

pasmo piscitych plazi, idedlnich pro rekreaci nebo surfovani.
Gastronomie

V restauracich lisabonské metropole 1ze ochutnat to nejlepsi portugalské jidlo
z kteréhokoli regionu zemé. Mésto tak dava navstévnikim prilezitost vyzkousSet
veSkeré tradi¢ni pokrmy Portugalska, jako jsou sardinky, bacalhau nebo
francesinha. Samozrejmosti jsou pak speciality mnoha svétovych kuchynich, od
americkych hamburgert, ptes italské téstoviny a pizzu aZ po japonské sushi. Mnoho
lisabonskych restauraci se zaméruje na dary more, podle Symingtona (2005) se na
talifich objevuji predevsim humfi, garnati, raci, Ustrice, krabi, ale i nékteré méné

znamé druhy.

Pastéis de nata je nejslavnéjsi portugalsky dezert. KoSicky z listového tésta
plnéné Zloutkovym krémem pochazeji z lisabonské Ctvrti Belém, prodavaji se vSak
po celém Portugalsku. U Portugalcti jsou velmi oblibené, casto si je davaji jako

zakusek ke kavé.
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Grilované sardinky jsou ikonickym jidlem hlavniho mésta. Casto se jedi pouze
s chlebem, zejména béhem festivalli, kdy se ulice naplni velkymi grily a lidé je

konzumuji za doprovodu hudby a pisni (Visit Lisboa, 2022b).

Vedle sardinek rozhodné nemtize chybét narodni jidlo, solena treska. Treska
se v Portugalsku pripravuje na nespocet zpiisobti, jednim z nich je spojeni s varenou

cizrnou, ¢esnekem, cibuli a olivovym olejem (Visit Lisboa, 2022c).

V Setubalu jsou oblibené smazené sépie podavané s hranolky a salatem, nemél

by chybét citron na dochucent.

Témér kazdy region ma sviij mistni druh syra, v lisabonském je to syr Azeitdo.
Ovci syr s chranénym oznacenim plivodu se Casto objevuje jako predkrm s chlebem

a uzeninami, idealni je se sklenkou vina (Visit Lisboa, 2022a).

Queijadas se radi ktradicnim portugalskym dezertiim, nejcastéji jsou
spojovany s méstem Sintra. Jak nazev napovida, jednou z ingredienci je syr. Ten se

smicha s mlékem, vejci, moukou a cukrem, ¢imZ vznikne sladky kulaty dezert.

Moscatel je typickym vinarskym produktem z okoli Lisabonu. Toto dolihované
vino pochazi z odriidy Moscatel de Setubal, ktera se péstuje pobliZ stejnojmenného
mésta. Raritou je potom odriida Moscatel Roxo, které se vénuje pouze maly pocet

vinarl (CerFis wines, 2022).

4.3.4 Alentejo

Rozlehlé plané plné zelené na severu, uprostied nekonecna psSenicna pole,
nedotcené plaze na divokém pobreZi (visit Portugal, 2022a). To je Alentejo, jeden
z péti kontinentalnich regiond, ktery zabira vice nez tretinu rozlohy zemé, zaroven
zde sidli pouze néco pres desetinu obyvatelstva (Symington, 2005). Turismo do
Alentejo (2022b) charakterizuje region jako otevieny prostor, ktery jako by nemél
konec. Nabizi pohled na venkovskou architekturu vpodobé bilych domi
i sttedovéké hrady, zachoval si hodnoty jako kvalitni Zivotni prostredi, klid, svobodu
a svézi vzduch. Zivot v tomto regionu je obecné povazovan za pomalejsi. Jak uvadi
web CerFis wines (2021a), Portugalci udajné vtipkuji na toto téma a rikaji, Ze

v Alentejo maji tii rychlosti: pomalu, jeSté pomaleji a stop. Alentejo je kraj vinné
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révy, korkovych dubfi, olivovnikli a kvétinovych luk. Od otevienych plani, pres
divoké hory, pisCité plaze, rozlehla jezera aZz k zemédélskym polim, to vSechno
formuje rozmanity kraj leZici mezi rekou Tejo a jiZnim pobieZim Algarve (Turismo

do Alentejo, 2022e).
Gastronomie

Podle Turismo do Alentejo (2022d) je region znamy pro svou vynikajici
gastronomii a stredomorské kulinarské tradice. Odhaduje, Ze mistni kuchyni
ovlivnilo stfedomorské klima, Fimské a maurské dédictvi, stejné tak vék zamorskych
objevil. Kuchyni nejcastéji tvori polévky, maso, ryby a chléb (CerFis wines, 2021a).
Pokrmy se pak dochucuji olivovym olejem a koriandrem (Turismo do Alentejo,
2022c). Predkrmy se skladaji z mistnich syri, suSené Sunky a oliv. Regiondlni jidla
se vari vSude, od malych taveren po luxusni restaurace s Séfkuchari. Na ochutnani
toho nejlepsiho z regionu doporucuje Turismo do Alentejo (2022c) tradi¢ni podniky

s rodinnym pristupem a dostupnymi cenami.

Typicka polévka nazyvana acorda nebo sopa alentejana je vyvar, ve kterém
lezi namoceny chléb a sazené vejce. Dochucuje se ¢esnekem, koriandrem a olivovym
olejem. Web Turismo do Alentejo (2022a) prezdiva polévku jako Alentejo v misce.
Odlivodiiuje to pravé jejimi ingrediencemi, kterymi jsou typicky mistni chléb,
olivovy olej jako jeden z nejlepSich regionalnich produkti a koriandr, ktery se

pouziva témér vyhradné v Alentejo.

Pao alentejano je druh regionalniho pSeni¢ného chleba, pouZiva se casto jako

piiloha nebo se pridava piimo do pokrmii.

Stejné jako ve stfednim regionu, tak i v Alentejo se vyrabi mnoho syri.
Zakladem je zpravidla ovéi mléko, bézné je i kozi. Znamé druhy syrii jsou Evora, Nisa

a Serpa (Turismo do Alentejo, 2022f).

Bifana je portugalsky sendvi¢ sloZzeny z kiupavé housky plnéné prouzky
vepirového masa. PrestoZe maso byva ochucené bilym vinem, k sendvici se nejcastéji
pije pivo. Bifana je u Portugalc popularnim obcerstvenim k alkoholu v pozdnich

vecCernich hodinach nebo rychlym obédem béhem dne. Pfedpoklada se, Ze pochazi
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z mésteCka Vendas Novas v Alenteju, Cave (2017) vSak zminuje existenci nékolika
regionalnich variaci tohoto sendvice. Na jihu a v Lisabonu se dochucuje hof¢ici,
zatimco na severu pridavaji mnohem propracovanéjsi omacku smichanou
z Cesneku, olivového oleje bilého vina a dalSich ingredienci. Cave (2017) poukazuje
na velkou popularitu bifany v zemi, diky ¢emu retézec McDonald’s ptiSel s vlastnim
sendvicem McBifana, nékteré restaurace se jej snazi inovovat piridanim dalsich

prisad a na festivalech se dokonce objevuji food trucky, které z bifany délaji street

food.

Migas se objevuje na jidelnim listku vétSiny restauraci v Alentejo. Jedna se
o chlebovou nadivku ochucenou bylinkami, zaklad tvori opét chléb pao alentejano.

Nadivka se dopliiuje o veprové maso.

Ensopado de borrego je mistni specialita. Nazev znamena duSené jehnéci, to se

podava na Kkrajici chleba, ktery se nasakne Stavou z masa.

b

Carne de porco a alentejana je jedno znejproslulejSich jidel v regionu.
Vyznacuje se netradi¢ni kombinaci vepfového masa a $kebli. Cerné veptrové, které
pochazi ziberskych prasat, se vétSinou marinuje v bilém viné a nasledné smazi

dozlatova. Nakonec se ptimichaji Skeble a brambory.

Cozido de Grao je smés duseného masa, které mtize byt jehnéci, veprové nebo

hovézi, cizrny, klobas a zeleniny.

4.3.5 Algarve

Algarve je proslulé svymi pisc¢itymi plaZemi tdhnoucimi se po celé délce jiZzniho
pobrezi. Stava se proto oblibenym mistem Portugalci i zahrani¢nich navstévniki
pro traveni dovolené u more. Na své si tu prijdou i milovnici golfu, v Algarve se
nachazi desitky golfovych hrist, které se krasné propojuji se sluneCnym pocasim
(visit Portugal, 2022b). Piscité zatoky se stiidaji s malebnymi jeskynémi, které
piimo vybizeji k prozkoumdani na lod’kach. Mys Cabo de Sao Vincente, jihovychodni
roh celého evropského kontinetu, byl ve stfedovéku pokladdn za konec svéta,
informuje Symington (2005). Tomu podle néj nasvédcuji Sedesatimetrové tutesy nad

bourlivym Atlantskym oceanem, ktery obklopuje mys témér ze vSech stran.
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Oceanské vody jizné od Algarve jsou naproti tomu klidné a v porovnani se zapadnim

portugalskym pobreZim také teplejsi.
Gastronomie

Stredomofrska strava v Algarve je podle webu visit Algarve (2022) kombinaci
tradi¢nich recepti s modernimi trendy a postupy. Jako hlavni pilife uvadi
jednoduchost, autenticitu a kvalitu. Zaklada se na cerstvych lokalnich surovinach.
Obyvatelé pobreZi uprednostnuji morské plody, sardinky, makrely nebo tunaka,
naopak omezuji konzumaci Cerveného masa. Silné postaveni ma olivovy olej
alusténiny. Diky teplému podnebi se v Algarve dafi mnoha druhiim ovoce,
Symington (2005) zdlraznuje ryngle, citrusy, fiky, pomerance a jahody. Ve
vnitrozemi Algarve dominuji Sunky a klobasy, cizrna, fazole a veprové, jehnéci nebo

maso z divocaka.

Portugalci jedi ¢asto pokrm, ktery by se dal prelozit jako rybi gulas. Konkrétni
prisady se lisi v zavislosti na regionu. Jde o jidlo ptripravované ve velkém hrnci ze
smési ryb, moi'skych plodi a koteni. Do nékterych se pridava vino, do jinych pouze
voda. V nékterych jsou brambory, v jinych bataty, v dalSich ani jedno. V Algarve
existuji desitky riiznych variant téchto pokrmi, nejznaméjsi je vsak cataplana

a caldeirada.

Zakladem pro pokrm cataplana jsou Skeble duSené v olivovém oleji. Pripravuji
se ve specialni, piivodné médéné panvi nesouci stejny nazev, kde se spoletné

s paprikami, cibuli, raj¢aty a korenim uzaviou a izoluji od vzduchu.

Caldeirada patii k oblibenym pokrmim na pobteZzi, podoba se piedchozi

cataplané. Jde o smés nékolika druhti ryb, platki rajcat a cibule.

Atum de cebolada je pokrm tvoireny marinovanym steakem z tunidka duSenym

s opecenou cibulkou. Podava se s brambory nebo hranolky.

Sardinhas assadas jsou sardinky grilované na difevéném uhli. Jde o bézny

pokrm predevsim v primorskych oblastech.
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Morgadinho patfi k tradi¢nim sladkostem v regionu. Kopulovité kolacky jsou
vyrobeny z mandlové pasty a naplnéné sladkymi nitémi z malabarské tykve,

nakonec jsou pokryty bilym fondanem se stribrnou cukrovou kulickou na vrcholu.

Mistni sladkou specialitou jsou také fiky, které se plni mandlemi a ¢okoladou.

Jinou variantou jsou zplostélé fiky suSené v troubé.

Amarguinha je tradi¢ni mandlovy likér. Konzumuje se jako aperitiv, digestiv

nebo se pouziva pro michani koktejl. Obsah alkoholu byva okolo 20 %.

Medronheira je silnd ovocna palenka vyrabéna zplodi planiky. Obsah
alkoholu se mtze liSit, ¢asto obsahuje 48 %. AZ do 21. stoleti rostly stromy planiky
samovolné, plody sbirali pouze mistni farmari, a proto se medronheira nedala

zakoupit bézné v supermarketech (Wikipedia, 2022c).

Diky vysokému poctu slune¢nych dni a nizkym rozdilim teplot se v Algarve
dari vinné révé. Bila i Cervena, sladsi i silnéjsi, mistni vina se skvéle poji se zdejsi
kuchyni (visit Algarve, 2022). S rostoucim rozvojem vinafstvi v jiZznim regionu se
rozrista také nabidka vinarskych stezek, které pritahuji navStévniky za poznanim

vina i gastronomie (visit Algarve, 2022).

4.3.6 Madeira

Madeira je jednim ze dvou autonomnich regionti Portugalska, lezi
v Atlantském ocedanu 978 km jihozdpadné od Lisabonu (Site oficial do Turismo da
Madeira, 2022d). Souostrovi je tvoreno hlavnim ostrovem Madeira, menSim
ostrovem Porto Santo, ostrovy Desertas a ostrovy Selvagens. VétSina obyvatel Zije
na Madeire, predevsim v oblasti hlavniho mésta Funchal, ostrovy Desertas i Selvages
jsou neobydlené. Diky své geografické poloze maji ostrovy piijemné teplé pocasi po
cely rok. Ostrov Madeira ma velmi Clenity terén, jeho tfi nejvyssi vrcholy presahuji
nadmoi'skou vysku 1800 m (Site oficial do Turismo da Madeira, 2022b). Dvé tietiny
regionu s azurovym moiem a smaragdoveé zelenou vegetaci jsou chranéné oblasti
(visit Portugal, 2022g). Unikatni prirodni dédictvi v podobé lesa Laurisilva je
zapsano na Seznamu svétového dédictvi UNESCO (UNESCO World Heritage Centre,

2022a). Navstévniky pritahuji piscité i kamenité plaze, obzvlast atraktivni je potom
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plaz Seixal s tmavym piskem. Typické pro Madeiru je mnoZstvi prirodnich bazént
vytvorenych lavou, jako nejznamé;jsi jmenuje Symington (2005) jezirka nachazejici
se v Porto Moniz. Zminuje také unikatni madeirské zavlaZzovaci kanaly nazyvané

levady, podél kterych vedou pési turistické trasy.
Gastronomie

Zaklad madeirské kuchyné tvoii ryby, které se lovi okolo ostrova kazdy den
(Indra, 2007). Walterova (2022b) popisuje pocetné zastoupeni exotickych druht
ovoce, které diky mirnému subtropickému klimatu dozrava az trikrat rocné.
Jmenuje marakuju, guavu, granatové jablko nebo papaju. Z moiskych plodii potom

uvadi chobotnice, kuZelnatky a vilejSe.

Lapas oznacuje pokrm tvotreny kuzelnatkami, jedinym druhem mékkyst na

Madeire. Podavaji se prfimo na panvicce s kousky citrénu.

Bolo de mel je medovy dort charakteristicky pro Madeiru. Ma kulaty tvar
a vyrabi se ze titinového medu, kofeni a vina Madeira, na vrchu se posype mandlemi
a orechy. PeCe se na zacatku prosince, proto byva spojovan s vano¢nim obdobim.

Zajimavosti vsak je, Ze vydrzi cely rok (Site oficial do Turismo da Madeira, 2022a).

yws

Espada je nazev pro ¢erné podlouhlé ryby Zijici v hloubkach aZ 2 000 m, které
vSak v noci vyplouvaji az o 1 000 m vys, proto je moZné je ulovit (Indra, 2007). Jsou
rybi specialitou mistni kuchyné. Jejich maso je jemné a témér bez kosti. Podavaji se

napriklad se sladkymi bramborami nebo smazZenymi banany.

Hovézi Spiz espetada je dalSim typickym jidlem Madeiry. Kousky hovéziho
masa se obali v ¢esneku, soli a masle, nasledné se griluji. V nékterych restauracich
na ostrové se Spizy zavésSuji na kovové haky umisténé primo najidelnich stolech, aby

si zakaznik mohl maso stahovat na talit sdm.

Cozido madeirense je mistni verze pokrmu Cozido a portuguesa. V jednom
hrnci se spole¢né dusi veprové maso, klobasky a nékolik druhti zeleniny. Obvyklou

prilohou je kuskus.

Vino Madeira se stalo symbolem madeirské gastronomie. Podle Site oficial do
Turismo da Madeira (2022c) existuji historické zaznamy dokazujici, Ze se zacalo
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vyrabét jen par let po objeveni ostrova. Web dale vysvétluje, Ze spojeni madeirské
plidy s mistnim klimatem, druhem vinné révy a jedineCnym vyrobnim procesem
dalo vzniknout unikatnimu vinu Madeira. Zminuje existenci vice nez 30 odrud,
zatimco suché vino Sercial se hodi jako aperitiv, stredné suché Verdelho se
doporucuje kjidlu, Cervena odrlida Malvasia je se svou sladkou chuti idealni
k dezertlim. Nejlepsi vina zraji v sudech i dvé desitky let (Portugal Shop, 2022c).
Vyssi procento alkoholu v rozmezi 17-21 % je zplisobeno dolihovanim, podobné
jako u portského, Madeira je vSak v porovnani vice kofenéna a méné ovocna (CerFis

wines, 2020).

Poncha je dalS$im madeirskym napojem. Tento silny alkoholicky napoj se
pripravuje z destilatu z cukrové trtiny, cukru, medu a pomerancové stavy. Mistni

bary ji pripravuji vzdy cerstvou, miZe mit az 60 % alkoholu.

4.3.7 Azorské ostrovy

Druha autonomni oblast Portugalska, souostrovi Azory, se nachazi
v Atlantském oceanu pobliZ Stredoatlantského hibetu. Podle Symingtona (2005) se
vulkanicka ¢innost vyznamné podilela na tvarovani povrchu ostrov, zanechala zde
mnoho propadlych kraterii pripominajicich meési¢ni krajinu. Devét sopecnych
ostrovl se déli na tfi skupiny, vychodni, centralni a zapadni. Symington (2005)
informuje, Ze vychodni Santa Maria s pisCitymi plazemi a svahy pokrytymi vinicemi
byla prvnim objevenym ostrovem. Web visit Portugal (2022c) popisuje hlavni
ostrov Sdo Miguel jako ostrov typicky mnoZstvim kraterd, gejziri a horkych
termalnich jezirek. Dale uvadi, Ze v okoli centralni skupiny lze pozorovat velryby
a delfiny, nachazeji se zde také dvé pamatky zapsané jako kulturni dédictvi na
Seznamu UNESCO - mésto Angra do Heroismo a vinarska krajina na ostrové Pico.
Doplnuje, Ze také na vychodni dvojici ostrovii se nachazi nékolik kratert, vodopadu

ajezirek.
Gastronomie

Charakter azorské kuchyné je podle Walterové (2022a) urcen predevsSim
izolaci ostrovili. Vari se z mistnich surovin, které jsou poskytovany pastvinami a

ocednem. Zakladnimi prvky jsou opét ryby a motské plody, mezi nimi suSena treska
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(bacalhau), tunak, chobotnice nebo vilejsi. Dale se pripravuje veprové a hoveézi
maso, zelenina nebo mléko a syry. BéZné je i exotické ovoce, jmenovité marakuje,
kdoule, kvajava nebo specidlni druh ananasu. Mistni kuchyné se velmi podoba
portugalské kuchyni, nékteré pokrmy jsou pripravovany v odliSnych variacich.

Zaroven ma kazdy z ostrovi své vlastni tradi¢ni pokrmy.

Také Azory maji svou vlastni podobu pokrmu cozido. Mistni cozido das Furnas
je opét tvoreno hovézim, veprovym a kufecim masem, klobaskami a zeleninou.
Jedinecna je vsak jeho priprava. Ve mésté Furnas je zvykem dat hrnec do zemé, ktera
ma diky horkym viidlim teplotu okolo 60 °C, cozido se takto vari az sedm hodin

(Walterova, 2022a).

Queijadas z vesnice Vila Franca do Campo jsou tradi¢ni azorské kolacky.
Zaklad tvori mouka, mléko, Zloutky a cukr. Podobné jako pastéis de nata pochazi

z klastera a jejich recept je udrZzovan v tajnosti (Walterova, 2022a).

Nejlepsi portugalské syry pochazi pravé z Azorskych ostrovi, kazdy ostrov ma
sviij vlastni druh. Vyhlaseny je Queijo de Sao Jorge (syr z ostrova Sao Jorge), ktery je
jemné pikantni. Oblibé se tési i polotvrdy Queijo de Sao Miguel (syr z ostrova Sdo

Miguel), ktery ma smetanovou chut.

Na ostrovech se péstuje také specialni odriida ananasu, ktera vlastni znacku
chranéného produktu EU (Walterova, 2022a). Jsou mensi a sladké, vyrabi se z nich

likéry, dZemy nebo omacky.

Ostrov Sdao Miguel je jedinym mistem v Evropé, kde doposud funguji cajové
tovarny (Walterova, 2022a). Produkuje se zde Cerny a zeleny caj, mezi nimi se
rozliSuje nékolik druhi, napriklad Orange pekoe, Pekoe a Broken Leaf (Walterovj,

2022a).

Vinice na Azorach jsou naprosto unikatni, zdejsi vino se totiZ péstuje na
svazich lavové plidy v mirném vlhkém Kklimatu. Vinice bylo nutné ochranit pred
vlivem Atlantiku, proto jsou obestavény zdmi z lavovych kamenu. Certifikovanymi
vinafskymi oblastmi jsou ostrov Graciosa, oblast Biscoitos na ostrové Terceira

a predevsim ostrov Pico, kde byla tato jedinecna vinaiska policka zapsana na
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Seznam svétového dédictvi UNESCO (Visit Azores, 2020). Vyrabi se zde bila, Cervena
i likérova vina, prevazuji odridy Arinto dos Acores a Verdelho (CerFis wines,
2021b). Azorska vina charakterizuje web CerFis wines (2021b) jako mineralizovana

a slanéjsi, coZ je zptsobeno vlivem oceanu.

4.4 Gastronomické atraktivity

Jak jiz bylo zminéno v kapitole 3.4.4. cilem ucastniki gastronomického
cestovniho ruchu nemusi byt pouze jidlo samotné a jeho ochutnani v restauraci.
Lakadly téchto navStévniki mohou byt nejriiznéjSi gastronomicky zamérené
festivaly, gastronomickd muzea nebo samotné vyrobny jednotlivych produkti.
V neposledni fadé jsou to také farmarské trhy, kde navstévniky pritahuji Cerstvé
produkty zpravidla od mensich mistnich dodavateld, za které jsou ochotni zaplatit

i vy$si cenu.

4.4.1 Svatky a festivaly

Gastronomické svatky a festivaly oslavuji jidlo. Pritahuji navstévniky z okoli

vvvvvvvv

produkty. Vtabulce jsou zaznamenany nékteré z portugalskych udalosti

zamérenych na gastronomii.

Nazev akce Termin konani Misto Popis

Festival klobas, na
Festa das Chouricas polovina ledna Loulé, Algarve pocet ochrance

zvirat Sdo Luis

Oliveira do

Festa do Queijo Festival syrt Serra
polovina birezna Hospital, Stiedni
Serra da Estrela da Estrela
Portugalsko
prelom brezna Porto, Severni
Esséncia do Vinho Festival vina
a dubna Portugalsko
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Festival
Internacional de

Chocolate

prelom biezna

a dubna

Obidos, Stiredn{

Portugalsko

Festival ¢okolady

Festa do Alvarinho

e do Fumeiro

konec dubna

Melgaco, Severni

Portugalsko

Festival
regionalniho vina

a uzenin

Festival do Arroz
Carolino das

Lezirias Ribatejanas

konec kvétna

Benavente, Alentejo

Festival ryze

(propagace

regionu)

Festival da

Truta/Rota da Sidra

konec kvétna

Santana, Madeira

Festival pstruht

a cideru

Festival Rota do

Atum

zacCatek cervna

Porto Santo

a Funchal, Madeira

Festival tunaka

Festa de Santo

Svatek sv. Antonina,

13. ¢erven Lisabon patron mésta,
Antoénio
slavnost sardinek
Gastronomicky
Ponta Delgada, Sao
10 Fest Acores konec ¢ervna festival, 10 dnia 10

Miguel, Azory

Séfkucharu

Silves Beer fest

polovina Cervence

Silves, Algarve

Pivni festival

Lagos Food Fest

polovina ¢ervence

Lagos, Algarve

Food festival, street

food

Festa dos
pescadores da

Arrifana

konec ¢ervence

Porto da Arrifana,

Algarve

Festival rybart

Festival do Marisco

polovina srpna

Olhao, Algarve

Festival moiskych

plodi

Festa do Vinho

prelom srpna a zar{

Madeira

Festival vina
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Narodni
Festival nacional de druha polovina
Santarém, Alentejo gastronomicky
gastronomia listopadu
festival
Festival da Batata-
q konec listopadu Aljezur, Algarve Festival batatt
oce

Tabulka 1: Gastronomické udalosti v Portugalsku, zdroj: vlastni zpracovani

4.4.2 Muzea

Gastronomickd muzea prinaSeji mozZnost poznat bliZe urcity gastronomicky
produkt, sezndmit se sjeho historii, vyrobnim procesem nebo riznymi
zajimavostmi. Také v Portugalsku se nachazi nékolik takovych muzei, ktera

navstévnikim predstavuji nékteré typické produkty této zemé.

WOW - World of Wine je komplex sedmi muzei nachazejici se ve staletych
sklipcich portského vina ve Vila Nova de Gaia. Jednotlivé Casti se zaméruji na
nejdilezitéjsi tradice a priimyslova odvétvi v Portugalsku. Vedle gastronomicky
zarazenych expozic, kterymi jsou Zazitek svinem, Pribéh Cokolady a Zazitek
z ruzového palace, jsou tu také vystavy Planeta Kork, Region Porto napri¢ véky,
Kolekce mostii a Muzeum moédy a latek. Soucasti komplexu je také 12 restauraci,

obchody, docasné vystavy a vinarska Skola (WOW, 2022).

Museu do Pao, v prekladu muzeum chleba, je jednim z nejdilezitéjSich muzei
v Portugalsku a nejvétsim komplexem vénovanym tomuto tématu na svété. Nachazi
se ve mésté Seia. Kromé vystavnich salli se zde nachazi obchod, restaurace nebo
barova knihovna. Muzeum provozuje také riizné zamérené doCasné expozice, které

vSak vZzdy maji alespon uzkou spojitost s chlebem (Museu do Pao, 2022).

Museu da Cerveja je muzeum piva nachazejici se pfimo na hlavnim namésti
v Lisabonu. Predstavuje historii piva v Portugalsku, vyrobni proces, stejné jako vice
nez 100 vyrobct piva po celé zemi. SouCasti muzea je také restaurace s prostornou

terasou (Museu da Cerveja, 2022).

Museu Comur se nachazi ve staré tovarné konzervarenské firmy Comur ve

mésté Murtosa. Expozice predstavuji historii a rozvoj konzervarenského primyslu
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v Portugalsku nebo kompletni proces vyroby od prijezdu ryb po expedici (Comur,

2022).

Museu do Vinho de Alobacga je narodni muzeum vina v Portugalsku, nachazi
se v prostorach starého vinného sklepa ve mésté Alobaca. PovaZuje se za nejvétsi
anejucelenéjsi muzeum s timto zamérenim v zemi, obsahuje pres deset tisic
dutlezitych predmétd (Municipio de Alcobaca, 2022).

Museu do Peixe Seco da Nazaré je muzeum suSenych ryb v pobieznim mésté
Nazaré. U¢elem muzea je zachovani tradice suseni ryb v pisku na plaZich v Nazaré,
jelikoz je soucasti mistni identity. Kromé vnitini expozice zahrnuje také vnéjsi, kde
mohou navstévnici pfimo vidét suSeni ryb sluncem na plazi (Center of Portugal,

2022b).

Fabrica do Chocolate je muzeum cokolady nachazejici se v severnim meésté
Viana do Castelo. Predstavuje ptlivod, vyrobni cyklus kakaa i ¢okolady, stejné tak
jejich historii. Varealu se nachazi také tematicky zarizeny hotel s 18 unikatné
designovymi pokoji, provozuji se zde i ¢okoladové terapie (Fabrica do Chocolate,

2022).

Museum of Wine and Vine je muzeum vina a vinné révy nachazejici se na
ostrové Madeira. Predstavuje madeirska vina, vyrobni nastroje nebo cyklus vinné
révy. Nabizi ochutnavku mistnich produktt, které 1ze zakoupit v ptipojené prodejné

,sladkosti a tradic” (Cultura Madeira, 2022).

Museu do Vinho se nachazi na Azorskych ostrovech, konkrétné na ostroveé
Pico. Ani zde nesmi chybét muzeum vina, které seznamuje navstévniky s vinarskou
tradici na ostrové. Je soucasti regionalniho Muzea Pico, které vedle Muzea vina
zahrnuje také Muzeum velrybarstvi a Muzeum velrybarského primyslu (Museu do

Pico, 2022).

4.4.3 Vyrobny, provozy

Vyrobny ¢i provozy gastronomickych produkti jsou Castokrat vétSim
lakadlem navstévniki neZ muzea. Nabizeji totiz autentictéjsi zazitek, jelikoz

umoznuji nahlédnout ptimo pravého, nikoliv jen napodobeného vyrobniho procesu.
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Ne vSechny vyrobny vSak maji tu moznost umoznit vstup komukoliv, predevsim

kviili bezpecnostnim nebo hygienickym podminkam.

Vinné sklepy jsou jednoznacné nejatraktivnéjsi vyrobnou a zaroven jednim
z nejvétsich lakadel navstévnikl v celém Portugalsku. Portugalsko ma vSak jednu
vyhodu oproti ostatnim vinarskym zemim. Vedle klasickych vinnych sklipkii se zde
nachazi nespocet sklipki portského vina, za kterymi se nejezdi nikam jinam nez do
hlavniho mésta portugalského vina, do Porta. Na protéjsim birehu reky ve Vila Nova
de Gaia se nachazi desitky vyroben a sklept vSech zndmych znacek portského.
Kazdy znich nabizi komentované prohlidky s ochutndvkou nékolika druhi
portského, které lze nasledné zakoupit primo ve sklipku. Mezi nejznamé;jsi vyrobce

patii Calém, Sandeman, Taylor’s nebo Graham'’s.

Monterosa je portugalska znacka, ktera se zabyva vyrobou olivového oleje.
Vyrdbi az 5 druhli prémiového extra panenského olivového oleje, v Algarve si
péstuje vlastni olivovniky. Za sviij produkt ziskala firma jiZ nékolik ocenéni. Nabizi
prohlidky olivového haje, mlyna i samotné vyrobny doplnéné o ochutnavku

(Monterosa, 2022).

Fabrica de Requeijao Massa je maly rodinny podnik na Madeite vyrabéjici
typicky madeirsky tvaroh. UmoZnuje nahlédnout do vyrobniho procesu nebo

ochutnat vysledné produkty, ty jsou také na misté k zakoupeni (Facebook, 2022).

4.4.4 Farmarské trhy

V Portugalsku se farmarské trhy nachazi témér v kazdém mésté, dokonce
i v téch mensich. Patri k velmi oblibenym mezi zahrani¢nimi navstévniky i mistnimi
obyvateli. Lokalni farmari nabizeji Cerstvé ryby a morské plody, ovoce, zeleninu,
maso, sladké i slané pecivo nebo napoje. Neni vyjimkou, kdyZ se zde prodavaji i jiné
vyrobky nez potraviny, zvlasté na vétSich trzich. NiZe jsou zminény nékteré

z vyznamnéjsich portugalskych trht.

Mercado do Bolhdo v Portu patii k nejproslulejSim portugalskym trhiim.

Funguje jiZ od roku 1839 a je velmi oblibenym mistem turistli i mistnich (Portugal
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the Simple life, 2021). Nabizi maso, ryby a moiské plody, ovoce a zeleninu, mlé¢né

vyrobky, pecivo, napoje nebo kvétiny (Mercado do Bolhao, 2018).

Praca da Fruta je stolety venkovni trh ve mésté Caldas da Rainha, ktery je
znamy svymi pestrobarevnymi stanky s ovocem a zeleninou (Portugal the Simple
life, 2021).

Mercado de Olhao se nachazi ve stejnojmenném mésté na jiznim pobreZi, jeho

specialitou jsou ryby a morské plody (Portugal the Simple life, 2021).

Mercado do Livramento v Setibalu byl vroce 2015 oznac¢en americkym
denikem USA Today za jeden z nejlepSich rybich trhli na svété. Kromé ryb se zde
prodava zelenina, pecivo, femeslné vyrobky nebo regionalni vino (Portugal the

Simple life, 2021).

Mercado dos Lavradores sidli ve Funchalu, hlavnim mésté Madeiry. Mezi
jeho produkty patri Cerstvé exotické ovoce, zelenina, maso, spousta ryb a morskych
plodl (visit Portugal, 2022h). Nesmi chybét také kvétiny, jejich velké mnoZstvi
arozmanitost jsou pro Madeiru typické (Symington, 2005). Pravé velké mnoZstvi

kvétin a ovoce dodava trhu jeho autenticky barevny vzhled.

Time Out Market, znamy také jako ptivodni Mercado da Ribeira, lezZi v centru
Lisabonu a ve své soucasné podobé funguje od roku 2014 (Portugal the Simple life,
2021). Desitky modernich restauraci, kiosk a bari nabizejicich vSe od regionalnich
produktii po zahrani¢ni speciality se ukryvaji pod jednou stiechou spolu s tradi¢nim
trhem, kde mistni prodejci nabizeji cerstvé maso, ryby, ovoce a zeleninu nebo
kvétiny (Time Out Market Lisboa, 2022). Mimo to se zde poradaji kurzy vareni
a mnozstvi hudebnich i dalSich kulturnich akci. Diky svému dspéchu v Lisabonu se
koncept Time Out Market rozsiril do dalSich svétovych meést, jednim
z pripravovanych sidel je také Praha, kde by se mél trh otevrit v roce 2025 (Time

Out Market, 2022).

64



Obrazek 11: TimeOut Market Lisboa, zdroj: Tuul a Bruno Morandi, 2018

4.5 Portugalskd gastronomie v Ceské republice

Tato cast prace se zabyva analyzou restauraci s portugalskym zamérenim na
¢eském trhu. V Ceské republice byly nalezeny pouze dvé takova zafizeni. Obé byla
charakterizovana z hlediska jejich prostoru, produktové nabidky a autenti¢nosti.
Informace byly ziskany analyzou webovych stranek zarizeni a vlastnim
pozorovanim. Nasledné bylo provedeno porovnani obou podnikii podle nastroji

rozSifeného marketingového mixu (8P).

4.5.1 Oliveira - wine, tapas, market

Adresa: Cermakova 1231/4, Praha 2 - Vinohrady
Oteviraci doba: utery-patek: 16:00-23:00
sobota: 14:00-23:00
nedéle, pondéli: zavieno

Web: https://www.oliveira.cz/
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Obrazek 12: Oliveira logo, zdroj: Oliveira, 2022

Oliveira je rodinna restaurace na prazskych Vinohradech zaméfena na
portugalskou kuchyni a jeji delikatesy. Autenti¢nost ji zajiStuje dovoz produkti
primo z portugalskych region, stejné tak jeji majitel, rodily Portugalec. Zakladnimi
produkty jsou vina a tapas z portugalskych pochutin. Nazev Oliveira ziejmé vznikl

od portugalského majitele restaurace Fabia Oliveiry.

Prostor

Restaurace je prostornd, rozklada se na dvou podlazich. U vstupu se nachazi
bar, kde probiha ptiprava napojt. VétSina stolli se nachazi o patro niz. Za ptiznivého
pocasi je venku pred restauraci v provozu zahradka. Prostor je vyzdoben
portugalskymi dlazdicemi azulejos. Ve spodnim patre stoji rozmérna vinotéka plna
desitek portugalskych vin. Schodisté lemuji zaramované fotografie z Portugalska.
Zdiv prvnim patie dominuje jednoduchy nakres zemé véetné ostrovii a vyznamnych

mest.
Nabidka

Jednotlivé produkty menu nesou nazvy v portugalstiné, jsou vSak doplnény
také o Cesky popis. Rozsahla nabidka napojti zac¢ina teplymi ndpoji, nékolika druhy
kavy, ¢aje, nechybi horka cokolada, svarené vino a grog. Nealkoholické napoje tvori

voda, nékolik druht lahvovych limonad, dZzusy a doméci limonady. Pivo zastupuji
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dvé typické portugalské znacky, Super Bock a Sagres, k dispozici je také cepované
teské pivo Unétice nebo nealkoholické pivo. Specialitou je napoj panaché, ktery
kombinuje v poméru 1:1 pivo a sprite. Jeho zndméjsi varianta radler vznika
smichanim piva a citrusové limonady, zpravidla obsahuje niZsi procento alkoholu.
V portugalském podniku rozhodné nesmi chybét portské vino, zde jsou zastoupeny
témér vSechny jeho druhy - ruby, tawny, datované tawny (10, 20, 30 let), LBV, bilé
irizové. DalSim specidlnim druhem znabizenych vin je muskatové vino, vino
z Madeiry nebo portugalské likérové vino jeropiga. Sangria je v Portugalsku velmi
oblibenym napojem, proto v nabidce také nemiize chybét. Nasleduje vybér tii
michanych koktejlti a nékolik zastupct tvrdého alkoholu. Napojovy listek zakoncuje

vybér 60 Cervenych a bilych vin z péti portugalskych regiont.

Obrazek 13: Ov¢i syr rozpeceny v troubé, zdroj: Oliveira, 2022
Jidelni listek zahrnuje celou fadu pokrm, které se harmonicky dopliuji
s nabidkou vin. Oliveira podava predevSim drobnéjsi pochoutky, nejedna se o velké
hlavni chody jako v béznych restauracich. To ptrinasi vyhodu ve formé moZnosti
ochutnat vice rGznych pokrmi. Mezi predkrmy se objevuji olivy marinované

v olivovém oleji nebo typicka portugalska luSténina lupina. Polévka se méni vzdy
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podle denni nabidky. Ryby jako podstatna ¢ast portugalské gastronomie se podavaji
bud’ marinované v olivovém oleji nebo ve formé pastiky, nabizeny jsou mimo jiné
sardinky, treska a tunak. Jidelnimu listku ovSiem dominuje portugalské tapas ve
studené i teplé varianté. Studené je tvoreno uzeninami, kozim ¢i ovéim syrem,
suSenou Sunkou nebo bruschettou se sardinkami. Teplé tapas miiZze obsahovat
pokrmy z motskych plodi, smaZené masové kroketky nebo pecené papricky. Jako

dezert se nemuze podavat nic jiného nez typické pastéis de nata.
Sluzby

Oliveira nabizi poradani vétsSich i mensich soukromych akci, at' uz se jedna
o sraz s prateli nebo firemni vecirek. Kromé verejnych degustaci vede sam majitel
Fabio Oliveira také soukromé ochutnavky vin i jidel, doprovazené jeho zajimavou
prednaskou. Pro milovniky portugalské kultury jsou pravidelné poradany tapas
veCery, cestovatelskd promitdni z portugalsky mluvicich zemi, tematické
workshopy nejen pro dospélé, koncerty tradicni i jiné portugalské hudby a mnohé

dalsi zajimavé akce.

Obrazek 14: Bar, zdroj: Oliveira, 2022

Obchod

VeSkeré nabizené produkty a mnohé dalsi jsou k zakoupeni pfimo v restauraci

nebo na e-shopu. VSechny produkty jsou dovaZeny piimo z Portugalska. Své
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dodavatele si v Oliveife vybiraji peclivé, upfednostiiuji kvalitni a mensi vyrobce
s osobnim pristupem. V sortimentu se nachazi vSechny zminéné druhy vin, kava,
portugalska piva, dZzusy a limonady. Z pokrmi jsou to uzeniny, syry, susena treska,
smazené masové Krokety, olivovy olej, konzervované ryby, marmelady a medy,

olivy, lupina nebo koreni a dochucovadla.
Propagace

Webové stranky restaurace obsahuji kratké predstaveni podniku, moZnosti
rezervace a galerii s fotografiemi podniku, pokrmt i personalu. Menu je na webu
publikovano v ¢eském a portugalském jazyce, v ndpojovém i jidelnim listku jsou
uvedeny ceny. Restaurace se zde také chlubi nékolika zminkami v rtznych tiSténych
Casopisech. Samoziejmosti jsou kontaktni udaje vCetné adresy, oteviraci doby,
telefonniho cisla a e-mailu, tyto informace jsou navic doplnéné o mapu a vlastni
fotografii budovy, ve které restaurace sidli. Webové stranky nabizeji odkazy na dalsi

socialni sité, podnik je aktivni predevSim na Facebooku a Instagramu.

4.5.2 ClubCafé Pessoa

Adresa: Ceskoslovenské armady 543, Hradec Kralové
Oteviraci doba: pondéli-patek: 15:00-20:00
sobota-nedéle: zavireno

Facebook: https://www.facebook.com/ClubCaf%C3%A9-Pess0a-217799461603382

Obrazek 15: ClubCafé Pessoa logo, zdroj: Facebook, 2015
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ClubCafé Pessoa je klubova komunitni kavarna v Hradci Kralové. Kavarnu
provozuje neziskova organizace ObCanské poradenské stredisko, proto funguje na
neziskovém principu. Nazev Pessoa nese po slavném portugalském basnikovi
Fernandu Pessoovi, v prekladu slovo znamena osoba, coZ vystihuje cil kavarny -
pribliZit se ¢lovéku a propojit kavarnu s komunitou lidi. Zaroven se kavarna snazi
propagovat portugalskou kulturu. V souc¢asné dobé je provoz omezen na dobu trvani

akci konanych v prostorech kavarny.
Prostor

Prostory kavarny nejsou prilis velké, podnik uvadi maximalni kapacitu pouze
26 hostl. Maly prostor vsak déla z kavarny utulné prostredi a navozuje prijemnou
atmosféru. Podnik disponuje technickym vybavenim potrebnym pro riizné udalosti,
které se zde konaji. Zminuje internetové pripojeni, dataprojektor, platno, flipchart,

notebook, nechybi ani klimatizace nebo malé p6dium.

Obrazek 16: ClubCafé Pessoa, zdroj: Josef K., 2020

Nabidka

Nabidka zac¢ina ¢tyfmi druhy kavy, které se pripravuji z kdvy pochazejici ze
tfech riznych zemi. Brazilii, Vychodni Timor a Angolu spojuje jejich minulost,
vSechny zminéné zemé jsou byvalymi portugalskymi koloniemi. Kromé kavy je mezi
teplymi ndpoji portugalskd horka c¢okoldda nebo ¢aj z Azorskych ostrovi. Menu

pokracuje domdacimi limonddami, vCetné jedné podavané v horké varianté.
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Nealkoholické napoje tvori pouze dZusy portugalské znacky Compal a karafa vody
s matou a citrénem. Portugalského plivodu je také rozlévané vino, nabizi se bilé,
cervené a samoziejmé i portské. Napojovy listek uzaviraji portugalska piva Sagres

a SuperBock.

vevs

plnéné kosicky pastéis de nata a brazilsky kokosovy zakusek quindim. Jako slané
pokrmy jsou nabizeny grilované bagetky s ov¢im syrem nebo krevetami, kapustova

polévka caldo verde, rybi polévka podavana v chlebu a chobotnicové tapas.
Sluzby

Kavarna se snazi rozvijet tvlrci aktivity mistnich obyvatel, je idedlnim mistem
pro setkdvani milovnikdi dobré kavy a zajimavych kulturnich ¢i kulinafskych
zazitkld. V prostorach jsou poradany kulturni i vzdélavaci aktivity, konkrétné
cestopisné i jiné prednasky, kurzy portugalStiny a anglictiny, aktivity ¢tenarského
nebo filmového klubu, diskuzni klub, hudebni vecery, vystavy, workshopy, besedy
a dalsi. Soucasné jsou prostory nabizeny k pronajmu pro soukromé akce, v cené je

zahrnuto i vyuziti dostupné techniky nebo obsluha.

Obrazek 17: ClubCafé Pessoa, zdroj: Facebook, 2018

Propagace

Kavarna nedisponuje vlastnimi webovymi strankami. VeSkeré informace
publikuje na své facebookové strance, kde sdili upoutdvky na nadchazejici akce

i fotografie z jiZ probéhlych udalosti. Dale stranka obsahuje popis Cinnosti, které
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kavarna vykonava, veSkeré kontaktni informace a kompletni menu. Podnik je
aktivni také na Instagramu, kde sdili informace o nadchazejicich udalostech
v kavarné nebo zajimavosti nejen o Portugalsku. Zadkladni informace o kavarné jsou

téz k dispozici na webovych strankach Obc¢anského poradenského strediska.
Spoluprace

ClubCafé Pessoa spolupracuje s vyznamnymi osobnostmi kultury z Hradce
Kralové, ale i s béZnymi obyvateli mésta s kreativnimi napady. Dale spolupracuje
s mistnimi spolky, studenty socidlnich obort, s knihovnami a kulturnimi stredisky
nebo s portugalskymi dodavateli surovin a napoji (Obcanskd poradna Hradec

Kralové, 2022).

4.5.3 Komparace podle 8P

Obé stravovaci zatizeni jsou niZe porovnana podle nastrojii rozsireného
marketingového mixu (8P), kterymi jsou produkt (product), cena (price), misto
(place), propagace (promotion), lidé (people), balicky (packaging), program

(programming) a spoluprace (partnership).
Produkt

Obé zarizeni se zaméruji na portugalskou kuchyni, nabidka kazdého z nich se
vSak znacné lisi. Oliveira je restaurace, jeji nabidka proto zahrnuje mnozstvi jidel od
predkrmi, polévek, pies teplé i studené tapas azZ po dezerty. Nicméné nejedna se
o klasicky typ restaurace s hlavnimi chody, koncept Oliveiry je spi$ bistro, kde je
hlavnim produktem tapas a vino. Nabizi velky vybér pokrmi, a jesté vétsi vybér
portugalskych vin vCetné portského a Madeiry. Nabidku dopliiuje nékolik typt kavy
a teplych napojli, nealkoholické napoje, portugalska piva, digestivy a michané
koktejly. CaféClub Pessoa je kavarna, hlavnim produktem je kava ze trech rtznych
zemi. Nabidka typt kavy je srovnatelna s Oliveirou, stejné tak dopliujici nabidka
nealkoholickych ndpojii. Oba podniky nabizeji dvé nejrozsirenéjsi znacky
portugalského piva nebo dZusy portugalské spolecnosti Compal. Kavarna také
podava bila, ¢ervena i portska vina, vybér je vSak vyrazné mensi. Jiné alkoholické

napoje kavarna v menu nema. Co se tyCe pokrmi, oba podniky maji v nabidce
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typicky portugalsky dezert, pastéis de nata. Vedle toho kavarna podava jeden dalsi
dezert a pét slanych jidel, mezi nimi typickou polévku caldo verde. Nabidka jidel

v kavarné je tak opét mensi oproti bistru.
Cena

Obé zarizeni dovazi produkty primo z Portugalska, do ceny jednotlivych
poloZek v menu se tak mohou promitnout dovozni naklady. Oliveira se nachazi
v Praze, kde jsou obecné vyssi ceny v porovnani se zbytkem Ceské republiky.
Oliveira navic nema konkurenci nejen v Praze, ale v celé republice, jelikoZ je jedinou
portugalsky zaméfenou restauraci v Cesku. Tento fakt dava bistru moZnost nastavit
si ceny podle svého uvazeni. Vina v Oliveire zacinaji na 284 K¢ za lahev, nejdrazsi
kousek je Cervené vino Callabriga za 1499 K¢. Konzervované ryby se pohybuji
vrozmezi 115-179 K¢, nejlevnéjsi tapas stoji 129 K¢, nejdrazsi 365 K¢. Kavarna ma
v porovnani s bistrem niZ$i ceny, coz miiZze byt zplisobeno umisténim v mensim
mésté oproti Praze nebo principem neziskovosti podniku. Stejné znacky
portugalského piva jsou zde levnéjsi o 14 K¢, kava o 10-15 K¢, pastel de nata dokonce

0 20 K¢. Nejdrazsi pokrm v kavarné je chobotnicové tapas za 50 K¢.
Misto

Oliveira funguje ve dvoupodlaZnim prostoru, za teplého pocasi nabizi také
venkovni posezeni. Vstup do bistra je bezbariérovy, do nizstho podlazi ale vedou
pouze schody. Dlazdice azulejos, mapa zemé i fotografie navozuji portugalskou
atmosféru. ClubCafé Pessoa ma mensi kapacitu nez bistro, kviili poloze v suterénu
domu nema bezbariérovy pristup. Ani jeden zpodnikd nenabizi rozvoz jidel.
Soucasti bistra Oliveira je obchod s portugalskymi produkty. Nakoupit je moZné
v obchodé primo v bistru nebo objednat pres e-shop, objednané zbozi lze dorucit

zakaznikovi domt kuryrni sluzbou nebo bezplatné vyzvednout v bistru.
Propagace

Oliveira vlastni webové stranky v ¢eském, anglickém a portugalském jazyce,
kde zverejiiuje popis restaurace, kompletni menu, nabizené sluzby a fotografie

podniku i jidel. Provozuje také ucet na Instagramu, aktivita je vSak omezenda na
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v/

maximalné dva prispévky za mésic. O néco aktivnéjsi je na Facebooku, kde sdili
predevsim nadchazejici akce konané v bistru. Kavarna webové stranky nema, jako
komunikac¢ni kandl vyuZziva Facebook, kde sdili nadchazejici akce a fotografie z téch
probéhlych. M4 také ucet na Instagramu, kde pridava v priméru jeden prispévek
tydné, obsahem jsou zpravidla nadchazejici akce.
Lidé

Bistro provozuje rodily Portugalec Fabio Oliveira, coZ se muiZe pozitivné
projevovat pii spolupraci s dodavateli, vybéru nabizenich pokrmi, v celkovém
konceptu podniku nebo béhem vinarskych degustaci vedenych pravé majitelem.
Kavarnu provozuje Ceska neziskova organizace. Oba podniky cili na priznivce
portugalské kuchyné. Oliveira svou Sirokou nabidkou vin a degustacemi pritahuje
milovniky dobrého vina. ClubCafé Pessoa se svymi cestovatelskymi prednaskami
a workshopy zaméruje na cestovatele a kreativni obyvatele mésta. Ani jeden
z podnikil se nesoustiredi na déti, jelikoZ nemaji v nabidce détska jidla, nedisponuji

détskym zazemim nebo neporadaji akce pro déti.
Balicky a program

Pozdéjsi oteviraci doba obou zarizeni vylucuje mozZnost poledniho menu.
Oliveira pravidelné porada degustace vin, tapas vecery, cestovatelska promitani,
workshopy a koncerty portugalské hudby. Stejné tak ClubCafé Pessoa realizuje
workshopy, nejen cestovatelské prednasky, ctenarsky a filmovy klub nebo jazykové
kurzy. Oba podniky nabizeji moZnost porddani soukromych akci jako jsou srazy
nebo oslavy, kavarna ma vSak v porovnani s bistrem mensi kapacitu. Oliveira nabizi
i soukromé degustace vin a jidel nebo prostor pro firemni vecirky. K zakoupeni jsou
take darkové poukazy. ClubCafé Pessoa kromé prostoru poskytuje také technické

vybaveni pro rizné seminaie, porady a jiné skupinové aktivity.
Spoluprace

Oliveira spolupracuje s portugalskymi dodavateli, od kterych odebira zboZi.
Uprednostiiuje kvalitni zbozi od mensich dodavatelii s osobnim pristupem. Bistro

také nabizi spolupraci dalsim podnikiim, které by mohly odebirat originalni
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portugalské zboZi z Oliveiry. Pro své odbératele pripravuje degustace produkti.
Kavarna spolupracuje s dodavateli portugalskych produktii. Vedle toho uvadi
spolupraci s ob¢any Hradce Kralové, kteii mohou v kavarné uspoiadat prednasku,
dale s hradeckymi spolky, vysokymi Skolami, s knihovnami a kulturnimi stredisky,
s poskytovateli socialnich sluzeb a dalsimi subjekty. Pfi porovnani obou podnikii lze
dojit k zavéru, ze partnerstvi bistra jsou zaloZena na obchodnim principu, zatimco
nekomercni kavarna spolupracuje s obcany a spolky, kterym dava moZnost se

prosadit.
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5 Shrnuti vysledku

Cilem prace bylo analyzovat portugalskou gastronomii a zamérit se na
rozdily mezi kuchynémi jednotlivych regionti Portugalska. Druhym cilem bylo zjistit
zastoupeni portugalskych restauraci na Ceském trhu a zhodnotit jejich nabidku.

Prace méla stanovené tfi vyzkumné otazky, na které se snazila najit odpovédi.

Vyzkumné otazky
— Jaké jsou typické znaky portugalské kuchyné?

Dominantnim znakem portugalské kuchyné jsou ryby a motské plody.
Typickym znakem je také veprové maso, oblibenou prilohou jsou brambory nebo
ryze. V jidlech se objevuji klobasy a jiné uzeniny nebo duSena zelenina. Portugalsko
vyrabi mnoho syri, predevsim z koziho a ovéiho mléka. Portugalci hodné piji kavu,
Casto doplnénou sladkym dezertem. Vyznamna je produkce vina, predevSim

portského.
— Jak se odliSuje gastronomie jednotlivych portugalskych regionti?

Rozdily v gastronomii se objevuji nejen mezi severem a jihem, ale také mezi
pobrezim a vnitrozemim. Kazdy z regionti se odliSuje svymi typickymi jidly, napoji
i sladkostmi, postupy piipravy nebo variacemi jidel, ktera se objevuji po celé zemi.
VsSechny regiony produkuji sva vlastni typicka vina, vétsina z nich vyrabi sviij vlastni
druh syra. VkaZdém regionu se nachazi alesponl jedno gastronomické muzeum

a kona se gastronomicky festival.
— Jaka je nabidka portugalskych restauraci na ¢eském trhu?

V Ceské republice jsou provozoviana pouze dvé zafizeni zaméfend na
portugalskou kuchyni. Prvnim z nich je bistro Oliveira nachazejici se na prazskych
Vinohradech. Hlavni nabidku tvori predevsim tapas a Siroky vybér portugalskych
vin ze vSech regionii. Bistro poradd tapas vecery, workshopy, cestovatelska
promitani nebo degustace vin s portugalskym majitelem. Druhym podnikem je

klubova kavarna ClubCafé Pessoa sidlici v Hradci Kralové. Provozuje ji neziskova
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organizace, proto funguje na neziskovém principu. Nabizi teplé, studené
i alkoholické napoje a nékolik druhti obc¢erstveni. Porada prednasky, workshopy

kurzy portugalStiny nebo Ctenarsky klub.
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6 Zavéry a doporuceni

Prace méla za cil zanalyzovat portugalskou gastronomii a zamérit se na jeji
rozdilnost mezi jednotlivymi regiony Portugalska. Druhym cilem bylo zjistit
zastoupeni portugalskych restauraci v Ceské republice a zhodnotit jejich nabidku.

Oba vytycené cile byly splnény.

Prace se zabyvala se portugalskou gastronomii, ktera si jednoznacné zaslouZzi
pozornost. Zahrnuje mnozstvi jedinecnych pokrmi i napoju, které se vSak lisi region
od regionu. Rozmanitost regiont je dana predevSim geografickou polohou,
dostupnymi surovinami nebo mistnimi tradicemi. Vedle restauraci ptitahuji
zajemce o portugalskou kuchyni také gastronomickd muzea, regionalni

gastronomické festivaly nebo tradi¢ni farmarské trhy.

V Ceské republice funguji pouze dva podniky zaméfujici se na portugalskou
kuchyni. Prvnim z nich je tapas bistro Oliveira v Praze, druhym klubova kavarna
ClubCafé Pessoa v Hradci Kralové. Kazdy z podnikii ma jiny koncept, soucasné
ikvlli jejich poloze v odliSnych méstech je nelze povazovat za vzajemnou
konkurenci. Odhalenou mezeru na Ceském trhu je proto moZzné vyuzit otevienim
portugalské restaurace. Pred timto krokem by bylo vhodné provést dalsi vyzkum,
ktery by zjiStoval, zda by byl v dané lokalité zajem o restauraci s portugalskou

kuchyni.
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