Ceska zemé&délska univerzita v Praze
Provozné ekonomicka fakulta

Katedra humanitnich véd

CESKA ,
ZEMEDELSKA
UNIVERZITA V PRAZE

Diplomova prace

Pozice alternativnich restauraci v systémech stravovani
(priklad RAW FOOD restauraci)

Markéta Simonova

© 2019 CZU v Praze



CESKA ZEMEDELSKA UNIVERZITA V PRAZE

Provozné ekonomicka fakulta

ZADANI DIPLOMOVE PRACE

Markéta Simonova

Verejna sprava a regionalni rozvoj

Nazev prace

Pozice alternativnich restauraci v systémech stravovani (pfiklad raw food restauraci)

Nazev anglicky

The position of alternative restaurants in the food-catering systems (the case of raw food restaurants)

Cile prace
Cilem prace je zjistit do jakého systému restauraci (slow food nebo fast food) lze zafadit tzv. alternativni

restaurace, konkrétné restaurace typu raw food. DalSim cilem je vysledovat nazory na raw food restaurace
a ukazat, zda odpovidaji zjiSsténému zarazeni do urcitého systému stravovani.

Metodika

K dosazeni cile prace bude potifené nejprve provést literarni reSersi. Ta se zaméri na priblizeni role jidla ve
spolecnosti, klasifikaci riiznych typ( restauraci a predevsim na objasnéni systému slow food a fast food, a to
predevsim ve vztahu k diskusim o modernité a post-modernité, fordismu a post-fordismu ¢i produktivismu
a post-produktivismu. Opomenut nezlistane ani vztah téchto systémU (slow food nebo fast food) k mo-
dellim rozvoje regiond a v neposledni fadu bude pfriblizen i koncept tzv. raw food stravovani. Na zakladé
literarni reSerSe bude provedeno empirické Setfeni. To nejprve provede inventurni vyzkum raw food restau-
raci v Praze (vyzkum bude zaloZen na studiu internetovych prezentaci téchto restauraci a na jejich osobnich
navstévach (nezucastnéném pozorovanim v nich; pfip. rozhovory s provozovateli, budou-li tito souhlasit).
Béhem tohoto vyzkumu (inventurni vyzkum, pozorovani, ptip. rozhovory) budou ziskavany Gdaje o tom, jak
dané restaurace naplnuji kritéria tzv. slow food nebo fast food. Na zavér vyzkumu je planovano dotaznikové
Setfeni mezi zakazniky raw food restaurace, které by mélo potvrdit (nebo vyvratit) zjisténi z predchozi faze
vyzkumu a ukdzat, nazory téchto zakaznik( o raw food restauracich.

Oficialni dokument * Ceska zemédélska univerzita v Praze * Kamycka 129, 165 00 Praha 6 - Suchdol



Doporuceny rozsah prace
60-80 stran

Klicova slova
Fast food, slow food, raw food, restaurace

Doporucené zdroje informaci

Dobrou chut, velkomésto. Sbornik prispévkil z 23. konference Archivu hlavniho mésta Prahy, usporadané
ve spolupraci s Institutem mezinarodnich studii Fakulty socidlnich véd University Karlovy 5.a 6. fijna
2004. Praha. Scriptorium: Archiv hlavniho mésta Prahy 2007.

Dvorakova-Jan(, V. Lidé a jidlo. Praha: ISV, 1999.

Librova, H. Vlazni a vahavi: (kapitoly o ekologickém luxusu). Brno: Doplnék, 2003.

Morris, C., Reed M. 2007. From burgers to biodiversity? The McDonaldization of on-farm nature
conservation in the UK. Agriculture and Human Values 24 (2): 207-218.

Ritzer, G. Mcdonaldizace spole¢nosti. Praha: Academia. 1996

Weaver, A. 2005. The Mcdonaldization thesis and cruise tourism. Annals of Tourism Research 32 (2): 346
-336.

Predbéiny termin obhajoby
2018/19 ZS — PEF (Unor 2019)

Vedouci prace
prof. PhDr. Michal Lostéak, Ph.D.

Garantujici pracovisté
Katedra humanitnich véd

Elektronicky schvdleno dne 28. 11. 2018 Elektronicky schvdleno dne 29. 11. 2018
prof. PhDr. Michal Lostak, Ph.D. Ing. Martin Pelikan, Ph.D.
Vedouci katedry Dékan

V Praze dne 23. 03. 2019

Oficialni dokument * Ceska zemédélska univerzita v Praze * Kamycka 129, 165 00 Praha 6 - Suchdol



r

Cestné prohlaseni

Prohlasuji, ze svou diplomovou praci "Pozice alternativnich restauraci v systémech
stravovani (ptiklad raw food restauraci)" jsem vypracovala samostatné pod vedenim
vedouciho diplomové prace a s pouzitim odborné literatury a dalSich informacnich zdroji,
které jsou citovany v praci a uvedeny v seznamu pouzitych zdroju na konci prace. Jako
autorka uvedené diplomové prace dale prohlasuji, ze jsem v souvislosti s jejim vytvoienim

neporusila autorska prava tietich osob.

V Praze dne 26.3.2019




Podékovani

Rada bych touto cestou podé¢kovala vedoucimu prace prof. PhDr. Michalovi
Lost’dkovi, Ph.D. za pomoc pfi zpracovani prace, odborné vedeni, mnoho cennych rad a cas,
ktery mi vénoval pfi zpracovani diplomové prace. Dale d€kuji pani Mgr. Miroslavé
Malanikové z MyRaw Café a vSem dotazovanym za jejich ochotu a vstiicnost. Velky dik

patii také vSem, ktefi m¢ behem studia doprovazeli a podporovali.



Pozice alternativnich restauraci v systémech stravovani
(priklad raw food restauraci)

Abstrakt

Diplomova prace na téma Pozice alternativnich restauraci v systémech stravovani
(ptiklad raw food restauraci) se zabyva alternativnimi styly v oblasti stravovani
s konkrétnim piipadem na raw food restaurace.

Cilem prace je zjistit do jakého systému restauraci (slow food nebo fast food) Ize
zafadit tzv. alternativni restaurace typu raw food.

DalSim cilem diplomové prace je vysledovat ndzory na raw food restaurace. Ukazat,
zda odpovidaji zjisténému zatazeni do urcité¢ho systému stravovani.

Prace je rozd¢€lena na Cast teoretickou a praktickou. Teoreticka ¢ast vychazi z literarni
reSerSe. Ta se zaméfuje na piiblizeni role jidla ve spolecnosti, klasifikaci riznych typi
restauraci, a pfedev§im na objasnéni systému slow food a fast food. Déle prace ptiblizuje
koncept tzv. raw food stravovani.

Na zéklad€ literarni reSerSe je provedena praktickd ¢ast — empiricky vyzkum.
Vyzkumné Setieni vychazi z dotaznikli. Tyto dotazniky se snazi shrnout postoje, motivy,
zkuSenosti konzument vitaridnské stravy a jejich ndzorli o raw food restauracich. Cilovou

skupinou diplomové prace jsou zdkaznici raw food restauraci.

Klicova slova: alternativni styly stravovani, fast food, slow food, raw food, dotaznikové

Setreni



The position of alternative restaurants in the food — catering
systems (the case of raw food restaurants)

Abstract

Diploma thesis on the topic of Choosing alternative restaurants in the catering system
(eg Raw food restaurant) with a focus on alternative foods in the catering area with a specific
case on raw food restaurant.

The aim of this work is to familiarize with the problems of fast food system.
alternative raw food.

Another work on the thesis is to trace the views of the raw food restaurant. .

The thesis is divided into theoretical and practical part. Theoretical part of the
recommendation from the literary research. It focuses on bringing roles in society,
classifying different types of restaurants and, above all, clarifying slow food and fast food
systems. Furthermore, the thesis describes the concept of so-called raw food eating.

The practical part - empirical research - is performed in the literature search. The
survey includes questionnaires. These questionnaires alternate with attitude, motivation,
experience with vitarian food and their solution to restoring raw foods. The target diploma
thesis is raw food.

Keywords: alternative styles eating, fast food, slow food, raw food, questionnaire survey
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Uvod

Diplomova prace na téma Pozice alternativnich restauraci v systémech stravovani
(ptiklad raw food restauraci) popisuje, jak je vnimano vitarianstvi (raw food) zakazniky, jaka
je jeho pozice v Ceské republice a jakym smérem se tento koncept stravovani vydava, zda
jako slow food nebo fast food.

Téma diplomové prace bylo vybrano na zdkladé vlastniho zdjmu a spolecenskych
souvislosti, nebot’ zdravy Zivotni styl a stoupajici popularita tohoto zptisobu stravovani ve
spole¢nosti je trendem dnesni doby.

Jidlo tvofi podstatnou ¢ast naseho Zivota a patii k zédkladnim lidskym potfebam
kazdého z nas. Mnoho lidi vnima stravu nejenom jako zdroj energie, ale také jako prostiedek
vyjadiujici osobni a zivotni styl.

Tématem diplomové prace je raw food neboli syrova strava. Jedna se o alternativni
vyzivovy smér, ktery je popularni hlavné mezi mladymi lidmi. Toto stravovani je v dnesni
dobé velmi rozsifenym tématem a stava se popularndj§i nejen ve svété, ale také v Ceské
republice.

Dtvodem k pfechodu na alternativni stravovani mize byt mnoho. Pro né€kter¢ je to jen
modni zélezitost nebo snaha vymanit se z konvenéniho Zivota, pro jiné Zivotni styl.

Spolec¢nost jiz nevnima jidlo pouze jako néstroj k preziti. Lidé vice pfemysli nad tim,
co a jak konzumuji, kde potraviny nakupuji a jaké jsou jejich dopady zptlisobu stravovani na
Zivotni prostiedi.

Cilem této prace je stru¢né charakterizovat alternativni zplsob stravovani zvany
syrova (vitaridnskd) strava a zaradit tento koncept stravovani mezi slow food a fast food.
Prace je koncipovana tak, aby seznamila se zakladnimi principy tohoto alternativniho
zpusobu stravovani.

Literarni reSerSe nejprve piiblizuje roli jidla ve spolecnosti a klasifikaci riznych typt
restauraci. Popisuje systém stravovani jako je slow food a fast food — jejich vyvoj, principy
pfipravy a podobné.

Teoreticka Cast dale ukazuje na hlavni odlisnosti stravovani mezi typem slow food a
fast food. Zminéno je jejich postaveni ve svété i v Ceské republice, ukizka skladby
jidelnicku a mozné plisobeni na zdravi clovéka.

Pro diplomovou praci je stézejni empirickéd ¢ast. Tato ¢ast byla realizovana pomoci

dotaznikového Setfeni. V empirické Casti se diplomova prace snazi odpovédét na dve otazky:



Do jakého systému (slow nebo fast food) Ize zatadit alternativni restaurace typu raw food?
Jak alternativni styl raw food vnimaji jedinci, jaké jsou jejich hodnoty a postoje k tomuto

zpusobu stravovani?



Cil prace a metodika

1.1 Cil prace

Cilem diplomové prace je zjistit do jakého systému restauraci (slow food nebo fast

food) Ize zatadit alternativni restaurace, konktrétné restaurace typu raw food.

Dalsim cilem prace je vysledovat nazory na raw food restaurace a nasledné zarazeni

raw food do urcitého systému stravovani.

K dosazeni cile je nutné nalézt odpovédi na tyto vyzkumné otazky:

1) V jaké mife ovliviiuji zakaznika podnéty (viz dotaznik v ptiloze) k navstéveé raw
food restaurace?

2) Je zakaznik spokojen s kvalitou a mnozstvim nabizenych jidel v raw food
restauraci?

3) Jakym stylem se v tomto zatizeni zdkaznik stravuje?

4) Jakou maximalni ¢astku je zakaznik ochoten investovat do raw food pokrm?

5) Stravuje se zdkaznik mimo systém raw food?

1.2 Metodika

1.2.1 Pouzité metody vyzkumu

Diplomova prace vyuziva standardnich metod a technik socidlniho vyzkumu. Prace
je koncipovéana na zdklad€¢ dotaznikového Setieni. Je ¢lenéna na dvé hlavni asti, a to
teoretickou a empirickou.

Teoretickd ¢ast prace vychazi pievazné z odborné literatury a internetovych zdroji.
Zamgéfuje se na pojmy jako spolecné stravovani, slow food, fast food a raw food.

Nejprve je v teoretické Casti objasnéno, co je to spolecné stravovani, jaka je uloha
spolecného stravovani a popis vybranych gastronomickych trendi. Nasledujici kapitoly se
zabyvaji pojmy jako je slow food a fast food. V zavéru teorie je vysvétleno, co je to
vitaridnstvi neboli raw food. Na zakladé popisu slow food a fast food se snazi diplomova

préce zjistit, kam zapada koncept raw food. Zda se jedna o slow food nebo fast food.



Empiricka cast se vénuje dotaznikovému Setfeni. Jeho ucelem je zjistit nazory
respondentli na raw stravovani. Dotaznik byl zpracovan v papirové i elektronické podobé na
portale survio.com.

Na zakladé zpracovanych dat se dotaznik soustfedi na vztah jedince k raw stravovani,

jak je vnimano raw stravovani a jaka je jeho pozice v Ceské republice.

Dotaznik obsahuje 17 otdzek s moznostmi jedné i vice odpovédi — Cas vyplnéni
dotazniku je pfiblizné 5 minut.

Prvni ¢ast dotazniku tvofii otazky, které anonymné popisuji respondenta. Dalsi ¢ast
dotazniku je zamétena na podstatu raw food, divody, které ovliviiuji jedince k navstéve raw
food, jak vidi jedinec kvalitu nabizenych surovin v raw food a zda se stravuje i mimo
principy raw food.

Dotaznikové  Setfeni  zaruCovalo  respondentim  naprostou  anonymitu.
Respondentiim, kteti dotaznik vyplnili bylo umoznéno na vyzadani poskytnout vysledky
Setfeni.

Tento dotaznik byl pak nasledné v papirové podobé umistén do provozovny MyRaw
Café (Dlouha 39, Praha) a po domluvé spani Miroslavou Malanikovou (jednatelka-

mayjitelka spole¢nosti) 1 na facebokové stranky této kavarny.

Prizkum ma tzv. formu samovybéru. Jednd se o sebezafazeni do sociologického
Setfeni. Ucast je pouze na zakladé vlastniho rozhodnuti. Samovybér je typicky pro anketu,
jak popisuje Petrusek aj. (1996).

Dotaznik byl zptistupnén po dobu 4.2.2019 — 5.3.2019. Doba trvani ¢inila tedy 30
dni. Dokoncenych dotaznikli bylo vyhodnoceno 120 (v tomto poctu jsou zahrnuty i
dotazniky v papirové podobg).

Vysledky otazek jsou pak graficky zpracovany pro jasnou piehlednost a orientaci

Vv ptiloze diplomové prace.



Teoreticka vychodiska

1.3  Stravovani ve spolecnosti — piipad spole¢ného stravovani

Mlejnkova et. (2009) definuje vyznam spoleéného stravovani jako oblast
ekonomickych ¢innosti, které zahrnuji formy vefejného i icelového stravovani. Uvadi fakt,
ze spole¢né stravovani souvisi piredevsim s ekonomickou vyspélosti zemé, se socialnim
systémem, s zivotni Grovni a zivotnim stylem obyvatel. V prubéhu druhé poloviny 20. stoleti
se gastronomie stdva samostatnym a prosperujicim odvétim. Autorka dale upozornuje, ze
podil obyvatel, ktefi vyuZzivaji spoleéné stravovani celosvétové i v Ceské republice se
zvysuje.

Spolecné stravovani je oblast hospodarské cinnosti, kterd ovliviiuje dalsi segmenty.
Podle Cerného (2002) je pohostinsky primysl napojen na hotelovy pramysl a cestovni ruch.

Zatimco Indrova et. (1996) a Ziméakova (2007) popisuji spolecné stravovani jako
¢innost spojenou s hromadnou vyrobou, prodejem a spotiebou jidel a napojt. Déle uvadéji,
ze tyto jidla a napoje spotfebovava skupina spotiebitelli mimo jejich domacnost. Autorky
popisuji spolecné stravovani jako ¢innost, kterd je zamétena na uspokojovani vyzivovych
potieb obyvatelstva.

Beranek (2004) nahliZi na stravovani ve spolec¢nosti jako na vyrobu, pfipravu a
rozvoz pokrmi. Uelem je podavani téchto pokrm@ v rAmci provozu hostinské Zivnosti,
Skolni jidelny, menzy, zdravotnich a socidlnich sluzeb, ubytovacich sluzeb a podobné.

Cerny (2002) shrnuje vlivy a piisobeni spole¢ného stravovani nasledovné: zvysuje
produktivitu prace (piiprava vySsiho poctu porci jednim pracovnikem); soustfedéni vyroby
jidla na jednom misté (vylepSovani a zdokonalovani gastronomické techniky); zavedeni
novych prvki v surovinach (polotovary, zmrazené pokrmy, mrazené bramborové hranolky
apod.); zvySeni hygieny pii piiprave jidel spolu s kontrolou nezdvadnosti surovin; snizovani

spotieby energii na zaklad¢ dokonalejsi techniky a jiné.

Ve spoledném stravovani je mozné nalézt dva druhy provozoven (Cerny 2002):
otevirené provozovny a uzavicené provozovny.

Mezi prvni skupinu oteviené provozovny zafazuje napiiklad bistra, hostince,
kavarny, bufety, motoresty, méestské restaurace, snack bary, dietni jidelny a dalsi. Do druhé

skupiny uzavienych provozoven fadi zavodni jidelny, Skolni jidelny, menzy, jidelny
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v domovech dichodct, jidelny v laznich, nemocnicich, penzionech, internatech, véznicich a

podobng.

Jinou klasifikaci navrhuje Zimakova (2007) a to dle statistické metodiky EU:
1) Restaurace — restaurace, pohostinstvi, motoresty, bufet, bistro, obcerstveni,
kiosek a dalsi.

2) Bary — bary, no¢ni kluby, vinarny, kavarny, pivnice a dalsi.

Dle Buresové et. (2014) ovliviiuje gastronomii piedevsim cena (zda kvalita odpovida
cen¢), piijemné prostiedi (pocit klidu), pfistup obsluhujicich k zdkaznikiim, informace o
nabizenych produktech, gastronomické zéazitky, domaci vyroba jidla, népojii a peciva,

suroviny od mistnich farmait apod., regionalni produkty a dalsi.

1.3.1 Uloha spole¢ného stravovani

Spole¢né stravovani vymezuje Mlejnkova et. (2009) a Zimdkova (2007) do tii
hlavnich funkci. Tyto funkce reaguji dle autorek na okruhy potieb zdkaznikl. Autorky dale
rozdé€luji spole¢né stravovani nasledovné:

Z:akladni stravovani — zahrnuje vyrobu a podavani hlavnich dennich jidel jako jsou
snidang, obédy a vecete. Patfi sem restaurace, bufety, jidelny a podobné. Ve statistické
evidenci Evropské unie oznacovano jako restaurace.

Doplitkové stravovani — jednd se o mensi ob&erstveni v priibéhu dne. Casto je toto
stravovani ndhradou za hlavni poledni ¢i vecerni pokrm diky zrychlujicimu se Zivotnimu
tempu a zivotnimu stylu jedince. Do doplitkového stravovani zahrnujeme obcerstventi, bistra,
automatovy prodej, stanky, kantyny a podobna zatizeni.

Spolecensko-zabavni stravovani — jedna se o uspokojeni potieb zabavy, rozptyleni,
odpocinek a dalsi. Toto stravovani s prevahou nabidky ndpoji a spolecensko zabavnich
sluzeb je oznacovano jako bary. RozliSujeme tyto typy bart:

- denni bary (pizzerie apod.)
- nocni bary (kluby, herny atd.)
- provozovny nabizejici prodej napoji (bary, kavarny, vinarny,

¢ajovnice, hostince, pivnice a dalsi)
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Buresova et. (2014) vysvétluje, ze vyznam spole¢ného stravovani se neustale zvysSuje.
Spolecné stravovani je jednim z vyznamnych ptedpokladi rozvoje cestovniho ruchu.
Autorka dale rozdéluje spolecné stravovani na individudlni (stravovani v domdacnostech) a

spolecné stravovani (stravovani v riiznych formach).

1.3.2 Vybrané gastronomické trendy

Gastronomie prosla fadou zmén a vyuziva nové moznosti. BureSova et. (2014) tyto
moznosti vnima v podobé pouzivani novych technologii nejen pii vyrobé pokrmd, ale také
jako novou formu komunikace v podobé mobilnich a chytrych telefonti. Diky socialnim
mediim a stdle se vyvijejicimi mobilnimi technologiemi dochazi k ovliviiovani rozvoji
cestovniho ruchu, a tedy i pohostinstvi nejen v Ceské republice.

Autorka uvadi, ze komunikaéni technologie, cestovani a vzdélavani vedou k ziskavani
novych poznatkti a informaci o gastronomii tzn. sou¢asnym jevem je propojeni jednotlivych
kuchyni. Dochazi k tomu, kdy evropska kuchyné ovlivnila kuchyné jinych zemi a naopak.

Stravovaci zvyklosti na vSech kontinentech jsou ovlivnény Zivotnim stylem, jak
popisuje BureSova et. (2014). Autorka uvadi, Ze v mnoha ptipadech, kdy se jedinec stravuje
sleduje televizi, komunikuje pfes socialni média v podob¢ Facebook, Twitter, Viber, Skype
a jiné. Komunikac¢ni technologie nas ovliviiuji a jsou nezbytnosti v kazdodennim zivot¢. Pro
mnohé je nutnosti byt stale mobilni, jak uvadi Buresova et. (2014). S tim jsou spojeny dalsi
jevy jako je stravovani mimo domov. Souc¢asnym trendem stravovani je tzv., jidlo v ruce*
dle autorky Buresové et. (2014).

Clovék v dnesni dobé se chce stravovat chutng, zdravé ale zaroveti rychle a pohodIné.
Autorka dale popisuje, ze klasicky zplsob stravovani je nejéastéji uplatiiovan vecer. Je to
doba, kdy prestavame konec¢né pracovat, jsme v klidu a v piijemném prostredi. Popisuje fakt,
ze vedle naristu gastronomickych fetézcii bude stdle prostor pro restaurac¢ni sektor
(napriklad lokalné zaméfené tradi¢ni rodinné restaurace a hospudky).

V téchto souvislostech autorka popisuje ve své knize vybrané gastronomické trendy
jako je napftiklad:

Amuse bouche — malé porce pokrmti pro povzbuzeni chuti, netradi¢ni kombinace
surovin (napf. jsou nabizeny jako pozornost podniku atd.)

Bio food — pokrmy, které pochazeji z bio produkce bez chemického zasahu. Pecuje o

zdravi zakaznika.
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Convenience food — polotovary, pramyslové pfipravené pokrmy a potraviny, které
ulehc¢uji praci v kuchyni.

Enogastronomie — gastronomicky termin, ktery oznacuje kombinovani vina
s pokrmy. Tento styl pochazi z Italie. Jedna se o spolupraci mezi Séfkucharem, sommelierem
a také o individudlni pfistup k zékazniktim.

Ethno food — piiprava pokrmi z riznych narodnich kuchyni s pouzitim regionalnich
potravin (napiiklad z oblasti Asie, Mexika, Italie a Spanélska)

Finger food — trend, kdy se pokrmy konzumuji rukou — nejsou podavany piibory.

Fusion cuisine — gastronomicky styl, pfi kterém tradi¢ni regionalni kuchyné tvoii
zaklad a je doplnéna netradi¢ni exotickou kuchyni.

Glokalni gastronomie — jedna se o novy trend, ktery propojuje lokalni gastronomii
s globalnimi surovinami a modernimi technologiemi.

Jung food — oznaceni pokrmu jako podiadné jidlo. Jidlo tohoto typu nabizi rychla
obcerstveni Casto v podob¢ smazenych a sladkych pokrmi bez vyzivovacich hodnot.

Tradi¢ni regionalni gastronomie — zahrnuje pokrmy a ndpoje, které jsou
charakteristické pro dany region. Jedna se o nabidku mistni rostlinné a Zivo¢i§né produkce.

Street food — nazev vychazi z ¢eského,, pouliéni jidlo a napoje®. Jidlo 1ze konzumovat

ve stanku €1 na vetejnosti. Jedna se o trhy, vystavy apod.

Z hlediska této prace jsou dilezité pojmy (BureSova et., 2014):

Slow food — zachovani kultury stravovani a stolovani v ramci regionalnich tradic.
Jedna se o nabidku sestavenou z regionalnich surovin, které vytvareji autentické prostiedi
pro gastronomicky zazitek.

Fast food — rychla piiprava pokrmu, servis i konzumace. Jedna se o tzv., rychlé
obcerstveni® —jidlo, u kterého konzumace probiha ve stejném Case a misté, popiipad¢ odnést

zabalené s sebou.

13



1.4 Slow Food

1.4.1 Vymezeni pojmu Slow Food

Slow Food je neziskova mezinarodni organizace. Tato spole¢nost byla zalozena, aby
zabranila zmizeni mistnich tradic a kultur. Globélni organizace Slow Food se snazi potlacit
vzestup rychlého Zivota a bojuje proti masivné se Sificimu globalizovanému stravovani. Toto
hnuti propaguje regionalni a lokalni produkeci, tradi¢ni zeméd¢€lstvi a kuchatské postupy.
(Slow food international, 2015)

Zakladem hnuti Slow Food je boj proti kultufe Fast Food. Proto preferuje myslenku
pomalého jidla a prozitku z jidla u stolu. Nyklickova (2017) upozoriiuje na fakt, ze Slow
Food je oproti sméru Fast Food stale v pozadi. Dale mluvi o Slow Food jako o terminu, ktery
je pro mnoho lidi zcela nezndmy. Vyzdvihuje, Ze si i tento zplsob stravovani ziskava své
privrzence, nebot’ nabizi uréitou alternativu k rychle se rozvijejicimu modernimu stylu
Zivota, kterou zaina spousta lidi vyhledavat. Jak uvadi Slow Food internatonal (2015)
symbolem Slow Food je hlemyzd. Tento symbol byl vybran z dtivodu, nebot’ hlemyzd’ se
pohybuje pomalu a klidné€ proziva sviyj zivot. Logo Slow Food je registrovand ochranna
znamka a mize byt pouzita pouze v souvislosti spole¢nosti Slow Food.

Jak dale tikaji internetové stranky Slow Food international (2015) spole¢nost Slow
Food se rozrostla do globalniho hnuti, které zahrnuje vice nez 160 zemi svéta. Tyto zemé&
usiluji o to, aby vSichni méli pfistup k dobrym a ¢istym potravinam. Podporuje miliony lidi,
ktefi maji zdjem praveé o dobre, Cisté a spravedlive jidlo — jedna se o Sirokou §kalu lidi jako
jsou kuchati, mladez, aktivisti, rybafi, farméati, akademici a dalsi. (Slow food international,

2015)

Dle Petrini, Padovani (2016) je koncept Slow Food zalozen na tfech principech. Ty
jsou vysvétlovany tim, ze jidlo musi byt dobré, Cisté, Cerstvé a spravedlivé. Tyto tii principy
filozofie Slow Food jsou objasnény dle internetovych stranek Slow Foood international
(2015) nasledujicim zptisobem:

Dobré¢ jidlo — erstva a chutna sezonni strava

Cisté jidlo — $etrnost k Zivotnimu prostiedi v ramci vyroby a spotieby potravin

Spravedlivost — dostupné ceny pro spotiebitele, spravedlivé podminky a platy pro

vyrobce
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Nyklickova (2017) vidi Slow Food jako:
Pokrmy, které jsou piipraveny z kvalitnich lokéalnich a sezéonnich surovin.
Potraviny vypéstované lokaln¢ (v bio kvalit¢) zeméd¢lci.
Potraviny, které jsou vyrabény a pfipravovany v souladu s kulinaiskymi tradicemi
Peclivé pripravené pokrmy a jejich pomaléd konzumace

Potraviny a pokrmy, které tvofi regionalni tradi¢ni kuchyn.

Hnuti Slow Food popisuje, Ze jidlo souvisi a je Spojeno nejen se zivotem, ale také
s kulturou, politikou, zeméd¢€lstvim a zivotnim prostfedim. Diky moznosti vybéru potravin,
muzeme ovlivnit, jak se potraviny péstuji, vyrabi a distribuuji. (Slow food international,
2015)
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1.5 Historie Slow Food

Hnuti Slow Food zalozil v roce 1986 italsky novinaf a gastronom Carlo Petrini.
Jednalo se o opozi¢ni hnuti, které vzniklo v Italii na protest proti McDonald’s a dal§im
Sifitelim rychlého a levného obcerstevni. Mezinarodni hnuti Slow Food je pak oficidlné
zalozeno v Pafizi, kde je vroce 1989 podepsin Slow Food Manifesto. Na zaklade
internetovych stranek Slow food international (2015) jsou zminéné zakladni a dulezité
historické mezniky v hnuti Slow Food:

o V roce 1990 se v Benatkach uskutec¢nila prvni konference Slow Food.

o V roce 1996 piedstavuje Slow Food projekt Ark of Taste. Jedna se o
mezinarodni katalog, kde jsou uvedeny ohrozené potraviny.

o Rok 1997 je pro Slow Food vyznamny diky prvnimu mezindrodnimu
veletrhu, ktery je zaméfeny na mlécné vyrobky.

o V roce 2000 je spustén projekt Presidia, jehoz néplni je chranit

jedinecné regiony a ekosystémy.

J Program Master of Food vznikéa v roce 2001. Jedna se o vzdélavaci
projekt pro dospélé.
J Vroce 2004 dochdzi k prvnimu ro¢niku Terra Madre — setkani

potravinaiskych komunit.

J Carlo Petrini je vroce 2008 jmenovan britskymi novinami jako
jednim z 50 lidi, kteti by mohli zachranit planetu.

J V roce 2013 pak Carlo Petrini ziskdva nejvysSi ocenéni OSN za

ochranu zivotniho prostiedi.

Cilem Slow Food je zachovat regionalni tradice, dobré jidlo a pomalé tempo Zivota.

Slow Food zah4jil Carlo Petrini a skupina aktivisti. Slow Food dnes zahrnuje tisice projektt.
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1.6 Aktivity Slow Food

Hnuti Slow Food podporuje a chrani biologickou rozmanitost potravin, vytvaii vazby
mezi producenty a jejich spotiebiteli. Slow Food potada kongresy, kampan¢, akce a tidi
velké projekty.

Dle internetovych stranek Slow food international (2015) se hnuti snazi o projekty
v oblasti biologické rozmanitosti, kdy je cilem ochrana ohroZenych potravin a
gastronomickych tradic. Dale se Slow Food zaméfuje na dobré, Cisté a spravedlivé jidlo,
pofada oslavy gastronomickych tradic jak Evropy, tak Asie. Hnuti se snaZzi vytvofit dobré

zivotni podminky diky mezinarodni siti.

1.6.1 Mezinarodni akce

Hnuti Slow Food potfada akce, které propaguji dobré, Cisté a spravedlivé jidlo. Tyto
akce oslavuji mistni produkty a tradice, jak hlasa heslo Slow Food. Spole¢nost potrada
mezinarodni setkani, které spojuji propagatory tohoto hnuti, sdileji spolu své zkusSenosti a
znalosti. (Slow food international, 2015)

Mezi akce jsou zahrnuty nasledujici:

Syr — akce vénovana mléku ve vSech podobach.

Terra Madre — setkani vyrobci z celého svéta.

Mezinarodni kongres

Slow Food Asia Pacific Festival — oslava tradic Asie a Oceanie.

Slow Fish — akce vénovana udrzitelnému a drobnému rybolovu

Pomalé maso — oslava tradi¢niho chovu zvitat

Terra Madre Day — oslava mistniho jidla

Terra Madre a Salone del Gusto

World Disco Soup Day

1.6.2 Zachovani biologické rozmanitosti

Food diky projektim snazi chranit tradicni potraviny a potraviny komunit. Dale se
snazi udrZet a zachovat biologickou rozmanitost potravin, propaguje kvalitni femeslné
vyrobky a podobné. V roce 2003 mezinarodni asociace Slow Food zalozila Slow Food
Foundation pro biodiverzitu. Tato organizace ma svij statut, strukturu a rozpocet. (Slow

food international, 2015)
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Slow Food koordinuje nasledujici projekty:

Presidia — je spoluprace se skupinami malych vyrobcu, ktefi se podili na udrzeni
kvality produkce potravin ohrozenych zanikem

The Ark of Taste — seznam ohrozenych tradi¢nich potravin

Earth Markets — vytvafeni mezinarodnich siti zeméd¢€lskych trht, které podporuji
heslo Slow Food (dobré, Cisté a spravedlivé potraviny)

Aliance $éfi1 a kuchait — spojuje kuchare s mistnimi producenty

10 000 zahrad v Africe — vytvoreni zahrad na celém kontinentu (8koly, vesnice, okraje
mest)

apod.

1.6.3 Vyuka jidla a chuti

Hnuti Slow Food chce dospélym a détem ukazat, odkud pochazi jidlo, jak se vyrabi a
kym. Potada vzdélavaci projekty, které se liSi od klasického potravinového vzdélani. Tyto
projekty jsou organizovany pro riznorodé publikum déti, dospé€lych, uditeld, ¢lenti Slow
Food a siroké vefejnosti. Snazi se vzdélavat riznymi formami jako naptiklad ochutnavky
S privodcem, ndvstéva farmy, vyména znalosti mezi generacemi, workshopy a podobné jak
uvadi internetova stranka Slow food international (2015).

Diky zahajeni vyuky na Univerzité gastronomickych véd v roce 2004, nabizi Slow
Food holisticky pfistup k potravinové akademii. Cilem univerzity je vytvofeni
mezinarodniho vyzkumného a vzd€lavaciho centra. Studenti ziskavaji zkuSenosti jak
Vv primyslové vyrobé potravin, tak i v oblasti humanitnich véd. (Slow food international,
2015)
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1.7 Struktura Slow Food

Podle Slow food international (2015) je Slow Food neziskova organizace, ktera
piijima vétSinu svych financnich pfispévkl z Clenskych pfispévk nebo piispévka od
sponzort. Neziskovou mezindrodni organizaci Slow Food tvofi:

Mezinarodni uroven (Mezinarodni ieditelstvi)

Reditelstvi Slow Food se nachazi v Italii ve mé&sté Piemont, kde hnuti vzniklo.
Prezidentem Slow Food je Carlo Petrini, ktery hnuti v 80. letech zalozil. Sdruzeni podporuje
projekty po celém svété a je pak koordinovano mezindrodni radou a vykonnym vyborem.
(Slow food international, 2015)

Néarodni droven

V nékterych zemich funguje struktura na narodni Grovni. Organizace Slow
Food je samoziejmé¢ nejaktivnéjsi v Italii, ale 1 v zemich jako jsou Némecko, Australie,
Finsko, Svycarsko, Spojené staty, Japonsko, Nizozemsko a dalsi. Z n&kterych novych stati
pak Brazilie, Kena a Jizni Korea.

Tyto zemé se fidi pravidly Slow Food International. Jejich hlavnim cilem je
koordinovat aktivity Slow Food a podporovat komunity. (Slow food international, 2015)

Mistni uroven

Skupiny na mistni rovni koordinuji ¢innosti a organizuji akce ve méstech a
obcich po celém svété. Internetové stranky Slow Food international (2015) uvadi, Ze

Vv celosvétovém meéfitku existuje vice nez 1500 komunit Slow Food.

Dalsi subjekty Slow Food tvoii Slow Food Foundation pro biologickou
rozmanitost (zalozena v roce 2003 na podporu projektti Slow Food, které se zaméfuji na
biologickou rozmanitost potravin), Nadace Terra Madra (zalozena v roce 2004) a Vysoka
Skola gastronomickych véd (oteviena v roce 2004 pro vzdélavani v oblasti potravinarstvi).

(Slow food international, 2015)
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1.8 Slow Food v Ceské republice

V Ceské republice vzniklo tzv. Convivium. Jednalo se o prvni Convivium, které
vzniklo v roce 2000 a zabyvalo se zejména enologii. V soucasné dobé je jich v CR celkem
Sest.

Manifest hnuti Slow Food v CR se popisuje jako projekt, ktery chrani mistni
produkty, vazi si kultury stolovani a vytvari paralelu ke struktute Fast Food.

Hlasaji heslo ,, Jezte pomalu, Zijte dlouho*. Ukolem hnuti je chranit mistni produkty,
které by mohly zaniknout diky rychle se rozvijejicimu Fast Foodu. Clenové tohoto hnuti
prosazuji mistni produkty, domdci odriidy plodin, ale pfedev§im se snazi o zachovani
puvodnich receptur. (Slow Food Prague, 2018)

Hnuti Slow Food v CR respektuje hlavni zaméry mezinarodniho hnuti Slow Food.
Jejich zakladni ¢innost dle internetovych stranek Slow Food Prague (2018) se orientuje
pfedevsim na tyto oblasti:

e Podporovat konzumaci domacich potravinatskych produktt, spole¢né stolovani
apod.

e PrednaSky, které seznamuji vetejnost s historii a chutémi ceské i mezinarodni
gastronomie.

¢ Odborné seminafe a degustace nejen v CR, ale i v zahraniéi.

e Vzdélavani déti a mladeZze, spottebitelti, producentli potravin, podnikatelt

V gastronomie a dalsi.

e Spoluprace s regiony v ramci gastronomie a cestovniho ruchu.

e a mnoho dalsiho
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1.8.1 Projekty hnuti Slow Food v Ceské republice

Slow Food Prague spolecné s celosvétovym hnutim Slow Food jsou patrony
mezinarodnich projekttl. Slow Food v CR se podili na projektech jako je
- Jidelna snu
- Skola chuti

- Organizace programi na farmarskych trzich

1.8.1.1 Jidelna snu

Jidelna snt neboli ,,Dream Canteen®, jak uvadi internetové stranky Slow Food
Prague (2018) je projekt, ktery se zaméfuje na zlepSeni stravovacich navyku déti
v predskolnich a skolnich zafizeni. Cilem je ukazat, Ze jidlo ve Skolnich jidelnach mize byt
vyvazené, Cerstvé a z regionalnich surovin. Tento program oslovuje provozovatele, vedouci
jidelen a vedeni Skol a snaZzi se o spolupréci s mistnimi producenty.

Jedna se o mezinarodni projekt, ktery jiz probéhl v deviti zemich Evropy. Jidelna sna
prinasi zakim a studentiim informace o kvalité potravin a podobné. Rodi¢tim se snazi ukazat
nové zpusoby pii domacim stravovani mléddeze a o boji proti obezité mladeze. Jidelna sni
se drzi zasad Slow Food tedy: dobry, Cisty (bez chemickych ndhrazek a dochucovadel) a
poctivy (pouziti Cerstvych surovin). Do projektu ,,Jidelna snti* jsou zafazeny $kolni jidelny
v Nebusicich, v Tusarové, v Liberci, v Praze a $kolni jidelna v Borech. (Slow Food Prague,
2018)

1.8.1.2 Skola chuti

Hnuti Slow Food Prague podporuje a rozSifuje z4jem mladeze o lokalni jidlo.
Smyslem projektu je, aby déti poznavaly jidla, kterd jsou dobra a zdrava pro télo. Chce
ukazat takové produkty, které jsou Setrné k Zivotnimu prostiedi, poctiv€ uvafené a nejedna
se o primyslovy vyrobek. (Slow Food Prague, 2018)

Hnuti se snazi o vzdé€lani, které je vedené zabavnou formou interaktivnich
workshopt. Tyto workshopy potadaji lektofi Slow Food Prague. Projekt klade dlraz na
domaéci gastronomii, lokalni jidlo a pivodni produkty. Je to misto, kde probihaji diskuze,

workshopy a informuje o stravovani. (Slow Food Prague, 2018)
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1.9 Suroviny a ptiprava pokrmi Slow Food

Slow Food podporuje restaurace, kde se vati jidla dle principu:,,chutny, cisty a fair*.
Zakladnim vychodiskem je jist jidla, ktera jsou pfipravovana z ¢erstvych surovin klasickym
zptisobem a bez pouziti chemickych ndhrazek. Suroviny pro restaurace pochazeji
Zz domacich zdroji. Nyklickova (2017) definuje Slow Food jako pokrmy, které jsou
pripraveny z kvalitnich lokélnich a sezonnich surovin. Jedna se o potraviny vypestované
lokalné v bio kvalité.

Slow Food pouZziva suroviny cerstvé, lokalni a v bio kvalité. Dulezité je dodrzovat
zdravotni nezdvadnost pouzitych surovin. Pokrmy jsou pak piipravovany pomoci tradi¢nich
kuchaiskych postupti, jak uvadi autorka Nykli¢kova (2017). Ta definuje pokrmy Slow Food
jako velmi riiznorodé. Nabidka je velmi §iroka a neomezena. Slow Food ma typické pokrmy,
pro které je charakteristicka sezonost, bio kvalita a jsou nutriéné hodnotné. Dale se autorka
odkazuje na pojem,, slow cooking®, ktery neodmyslitelné patii k pojmu Slow Food. Jedna
se o tzv. pomalé vareni, kdy je pokrm ptipravovan po dlouhou dobu — vafeni, duSeni, peceni.

Pokrmy Slow Food jsou piipravovany peclivé a podle mistnich tradic. (Nyklickova, 2017)

1.10 Servirovani a konzumace Slow Food

Slow Food pokrmy si jednotlivec vybira dle klasického jidelniho listku v tiSt€né
podobé. Objednavka probihd u stolu s ¢iSnikem. Jidla se ptipravuji dle konkrétni objednavky
a ¢as dodani k zédkaznikovi je tak delsi. Pfipravené jidlo je pak servirovano ¢iSnikem ke stolu
zakaznika, kde ho zékaznik také konzumuje. U stolu nechybi tradi¢ni stolni nadobi.
Smyslem Slow Food je naucit uchovavat kulturu stolovani, vychutnat si jidlo a odnést si

z n¢j zéazitek. Zakaznik plati za jidlo u ¢iSnika az po konzumaci. (Nyklickova, 2017)

1.11 Kyvalita a velikost porci Slow Food

Kvalita Slow Food je urcena kvalitnimi surovinami, z nichZ se pokrm vytvafi.
Kvalitni jidlo uréuje to, jak se zakaznik bude citit. Velikost porci je tézké srovnavat, jak
uvadi autorka Nyklickova (2017). Porce se Vv jednotlivych restauracich Slow Food mohou
lisit. ZaleZi na restauraci, ale také na typu pfipraveného pokrmu. Autorka fiké, ze porce jsou
spiSe mensi, nebot’ ucelem Slow Food neni pouze nasyceni, ale pfedevsim pojeti jidla jako

spolecenské udalosti a zazitku.
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1.12 Slow Food a zdravi

Nyklickova (2017) ve svém clanku popisuje dopady Slow Food na zdravi ¢lovéka.
Ty jsou dany spiSe celkovym pojetim stravovanim jako zazitku nez ze samotného slozeni
pokrml. Na zéklad¢ filosofie Slow Food dochazi v lidském organismu k reakcim —
pfipravuji t&lo na traveni a zvysuji jeho nutri¢ni hodnoty. Clovék konzumuje az do doby,
kdy se citi plné zasycen. Tento proces je velmi slozity, jak uvadi autorka Nykli¢kova (2017).
Proces zavisi na né¢kolika dualezitych faktorech jako je naptiklad rozzvykani potravin, doba
konzumace nebo mnozstvi potravin, které ¢lovek piijima.

Autorka dale uvadi, ze dle studii mohou za zvySeny energeticky pfijem dva faktory.
Jedna se o pfili$ velkou rychlost konzumace a nevénovani pozornosti konzumovanému jidlu.
Diky tomu dochazi k naruSeni schopnosti téla regulovat piijem energie. Upozoriiuje na
skute¢nost, Ze pomala konzumace pokrmt v porovnani s rychlou konzumaci vede ke snizeni
energetického piijmu a zvySeni piijmu vody.

Vysoka rychlost konzumace stravy vyznamné podporuje zvysSeni hladiny glukdzy,
inzulinu a podobnég, jak bylo zjisténo na zaklade¢ studii. Zména potravniho chovani smérem
k pomalé konzumaci mize byt zasadni k prevenci onemocnéni jako je obezita a dalsi slozky

metabolického syndromu. (Nykli¢kova, 2017)
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1.13 Fast Food

1.13.1 Vymezeni pojmu Fast Food

Pojeti Fast Food je spojovano predevsim s USA odkud se tento trend tohoto
stravovani rozsifil do celého svéta. (Nyklickova, 2017)

Definic slova Fast Food je v dne$ni dobé spousta a vSechny vyjadiuji viceméngé totéz.
Doslovny pieklad slova Fast Food vyjadiuje ,,rychlé jidlo®. NejCastéji se setkavame
s definici ze slovniku Merriam-Webster (2018) z roku 1951. Tento slovnik definuje Fast
Food jako ,,pokrm, ktery je rychle pripraven a naservirovan‘ nebo jako ,,pokrm, ktery je
vyroben pro rychlou dostupnost, pouzitelnost a konzumaci, s malym durazem na jeho
kvalitu®.

Liska (1995) rozliSuje rychlé stravovani neboli Fast Food podle nabizeného
sortimentu na:

J Fast Food restaurace
o Restaurace typu mauredo a churaso (tzv. steak house)

o Kebaby a gyrosy

o Lunch restaurace
o Barbecue

o Pizzerie

J Cajovny

° a dalsi

Martincova (2004) vysvétluje ve své publikaci pojem Fast Food jako 1) rychlé
obcerstveni, 2) provozovna, kde se podava rychlé obcerstveni nebo 3) podnik ¢i firma, které
jsou zamétené na vyrobu a podavani rychlého obcerstveni. Vysvétluje, Ze se jedna o jidlo,
kterému je vénovano malo ¢asu nejenom pfi piiprave, ale také pii jeho konzumaci.

Nyklickova (2017) vnima Fast Food jako fenomén soucasné doby. Jeho koncept
podnikani se rozrostl ve spousté statii a jeho popularita stale stoupa. Autorka uvadi rizné
typy definice pro koncept Fast Food. Jedna se napf. o tyto definice:

o Pokrm, ktery je pfipraven ve velkém mnozstvi za pouziti
standardizované metody. Tento pokrm se vydava rychle v levnych restauracich a
muze byt konzumovan kdekoliv.

J Jedna se o levny pokrm, ktery je pfipraven a ihned rychle servirovan.

. Pokrmy vyZadujici malou ptipravu pred podavanim.
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. Snadno zpracované a pfipravené potraviny, které jsou servirovany

Vv bufetech ¢i restauracich jako rychlé jidlo ihned k odbéru s sebou.

. Pokrmy ptipravené rychle obvykle s malou nutri¢ni hodnotou.
. Jidlo, které nabizi stejnou kvalitu produkti po celé zemi ¢i
mezinarodngé.

Nykli¢kova (2017) dale uvadi, i pojmy Junk Food a Takeaway, které s pojmem Fast
Food souvisi. Upozortiuje, Ze se Casto piekryvaji a mohou byt s vyrazem Fast Food casto
zaménovany, ovSem neznamenaji zcela totéz. Jung Food je vyraz pro potravinu s nizkou
vyzivovou hodnotou. Tato potravina je bohata na siil, cukr atd. a postrada dilezité vitaminy,
mineralni latky, vlakninu a bilkoviny. Nyklickova (2017) definuje tuto potravinu jako tzv.
prazdnou kalorii. Termin Takeaway popisuje jako vyraz pro restaurace, stanky, ¢i obchody,
které nabizeji tzv. jidlo s sebou. S terminem Takeaway souvisi i oznaceni To Go neboli

s sebou (toto oznaceni se pouziva nejcastéji u kavy).

1.14 Proces Mcdonaldizace

Americky autor sociolog George Ritzer (1996: 18) oznacuje mcdonaldizaci jako
wProces, pri kterém principy rychloobsluznych restauraci ovladaji stale vice sektoru
americké spolecnosti i celého zbytku svéta®. Tento proces ovliviluje nejen stravovani
V restauraci, ale také vzdélani, zaméstnani, cestovani, volny ¢as, stravovani, politiku, rodinu
a dal$i sektory spole¢nosti. Ritzer (1996) ve své knize popisuje, ze McDonaldliv model
pfinasi fadu pfitazlivych dimenzi. Charakterizuje Ctyfi zdkladni dimenze tohoto modelu.
Jedna se o:

Efektivnost jako optimalni metodu, jak postupovat od jednoho bodu k druhému.
Autor popisuje tuto definici jako piechod ze stavu hladovosti ke stavu UpIlné nasycenosti.
Vysvétluje, Ze ostatni instituce nam dle vzoru McDonalda nabizeji podobnou efektivitu napft.
snizovani vahy, vyhotovovani receptl na bryle, vypliovani daitovych formulafi a podobné.
Konstatuje fakt, Ze rychloobsluzny model ndm nabizi, nebo se alespoii zd4, Ze ndm nabizi,
efektivni model pro uspokojovani nasich potieb.

Model ukazuje, Ze jidlo a sluzby mohou byt snadno kvantifikovdany a zkalkulovdny.

To znamena ,,za malo penéz hodné muziky*. Casto mame pocit, Ze za skromnou ¢astku
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penéz dostaneme spoustu jidla, tedy kvantita se stala jakymsi ekvivalentem kvality, jak
popisuje autor Ritzer (1996).

Model ndm nabizi predvidatelnost, kdy jasn¢ vime, Ze nabizené pokrmy v New
Yorku budou stejné jako v Chicagu ¢i v Los Angeles, jak uvadi autor na piikladech. Dale
vime, ze pokrmy, které jsme si objednali minuly tyden nebo minuly rok, jsou stejné jako ten
co jime pravé dnes. Autor chce upozornit na skutec¢nost, ze McDonald nenabizi zZadna
piekvapeni.

Poslednim modelem je kontrola. Ritzer (1996) popisuje kontrolu jako vykon
omezené¢ho poctu ukonit dle stejného zpisobu. Lidé, ktefi pracuji v rychloobsluzné
restauraci jsou vycvic¢eni k tomu, aby dokola vykonavali tyto prace. Manazeti se pak pouze
ujistuji, Zze je vSe v potradku. Kontrola pfichazi také smérem na zdkaznika rychlého
obcerstveni. Fronty, omezeny jidelni¢ek a nepohodlna sedadla vedou k tomu, aby se
navstévnik rychle najedl a odesel.

Model Mcdonaldizace nabizi zakaznikiim efektivitu a predvidatelnost, velké jidlo za

malo penéz, a na vSechno zdkaznik vynalozi pouze malé Gsili. Je to model, ktery uspél.

Rizter (1996) dale uvadi, ze mcdonaldizace ptinési 1 obrovské vyhody, a pfedevSim

enormni zisky. Mezi vyhody, které mcdonaldizace pfinesla fadi autor tyto:

J Rozsifeni alternativy nabidek smérem na zakaznika.

o Ugelngjsi nakupy v supermarketech, obchodnich centrech a
podobné.

J Ptistup ke zbozi a sluzbam lidem, ktefi si je diive nemohli

kvili finanénim davodam dovolit.

Ritzer (1996) popisuje 1 fadu hlavnich negativ procesu mcdonaldizace. Uvadi
ptiklad, kdy lidé ¢ekaji ve fronté kviili hamburgeru nebo ¢ekaji sefazeni se svymi auty. Tento
dehumanizujici systém vytvaii pocit, jako by jedli na automatické lince. Zaméstnanci pak
pfipravuji tyto pokrmy a jsou soucasti této automatické linky — stavaji se pouhymi stroji.
Ritzer poklada mcdonaldizaci za iracionalni a nerozumnou. Diivodem je jeji tendence stat

se systémem, jenz mize byt antihumanni nebo dokonce lidskym bytostem Skodlivy.
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1.15 Historie Fast Food

Bratti Dick a Mac McDonaldové otevieli prvni restauraci McDonald’s v roce 1940
v Kalifornii. Tato restaurace méla koncept drive-in tedy hotové pokrmy (hamburgery) byly
zakaznikiim podévany ptimo do auta, jak uvadi Love (1995) ve své publikaci. Ten dale uvadi
fakt, ze bratfi restauraci zacali postupné renovovat a pridavat dalsi sortiment. Své menu
rozsifili o hranolky, mlé¢né koktejly, kavu a dezerty. (McDonalds, 2018)

Pozdéji se o konceptu McDonald’s bratri McDonaldovych dozvédél 1 podnikatel
Ray Kroc (pozn. Ray Kroc byl syn ¢eského emigranta Raymonda Alberta Kroce) pti svych
obchodnich cestach v roce 1953. Ray Kroc byl celym konceptem rychlého obcerstveni
nadseny, zahy ziskal od bratrii licenci k provozu a pozdéji celou firmu od bratri odkoupil.
(McDonalds, 2018)

Kroc byl fascinovan systémem konceptu ,,jak kvalitné a rychle obcerstvit co nejvice
lidi”. V roce 1995 otevira Ray Kroc prvni restauraci s nazvem ,,Ronald McDonald House ”
pobliz Chicaga. a zaklada tak McDonald’s Corporation. (Love, 1995)

Desing celého koceptu McDonald’s tvoii barvy Cerveno-bila a budovu zdobi zlaté
oblouky, které se pozd¢ji stavaji klicovym prvkem fetézce McDonald’s. Hlavnim mottem
spolecnosti je heslo ,,Kvalita, servis, cistota a hodnota”. (Pravdova, 2006)

Pod vedenim Raye Kroce vzniklo 500 funkénich restauraci, které prodaly vice nez
miliardu hamburgerd. V 60. a 70. letech dochazi k rozmachu konceptu McDonald’s. Prvni
zahrani¢ni restauraci se stala prodejna v Kanad€. Restaurace se dale objevuji v Japonsku,
Australii, Némecku a ve Velké Britanii. V 90. letech spole¢nost pfichazi do stiedni a
vychodni Evropy. (McDonalds, 2018)

Dalsi dulezité milniky, které uvadi McDonald’s (2018):

. V roce 1984 zakladatel McDonald’s Roy Kroc umira.

. V Patizi je v roce 1991 otevien stopadesaty Ronald McDonald House.

J V Ceské republice je vroce 1992 oteviena prvni restaurace
McDonald’s.

o McDonald’s otevira prvni koser restauraci v Izraeli v roce 1995.

. Vétsina McDonald’s v Ceské republice je v roce 2000 provozovana
franSizanty.
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o V roce 2003 McDonal’ds zahajuje prvni globalni kampan v historii
spolecnosti ,,I’'m lovin® it*.

. McDonald’s slavi 50. vyro¢i zalozeni v roce 2004.

. Rok 2015 piinasi otevieni prvni restaurace v novém konceptu v Ceské
republice — tzn. samoobsluzné dotykové kiosky.

o V roce 2017 slavi McDonald’s 25 let od svého zalozeni v Ceské

republice.

1.16 Fast Food v Ceské republice

Prvni restaurace McDonald’s v Ceské republice byla oteviena v roce 1992 ve
Vodickové ulici v Praze. O rok pozdéji, tedy vroce 1993 byla oteviena prvni
,,mimoprazska“ restaurace v Ostravé. V Ceské republice dochazi k neustalému rozvoji
tohoto konceptu. McDonald’s tvoii nejvétsi sit’ restauraci v Ceské republice a také patii mezi
nejvétsi zaméstnavatele v Ceské republice. Pocet navitév se kazdym dnem zvysuje (vice nez
600 miliont zakaznik). Koncept McDonald’s neustale expanduje, modernizuje a stavi nové
pobocky. Vyhodou je, Ze zaméstnava uchazece bez ohledu na jejich riznd ,,znevyhodnéni®.
Jedna se o firmu, ktera je nositelem ocenéni Zamestnavatel roku a vétsina restauraci tohoto

typu je frandiza. McDonald’s podporuje také v Ceské republice sport a mnoho dalsich
aktivit. (McDonalds, 2018)

1.17 Nejvétsi Fast Food Fetézce na svété

Fast Foody se staly neodmyslitelnou soucasti stravovani. Rychla obCerstveni se t&si
velké oblibé&, restaurace tohoto typu stravovani jsou rozptyleny témet po celém svété. Jsou
tvofeny jak nadnarodnimi fetézci, tak i v podob& mensich restauraci, bister apod., které se
snazi napodobit své konkurenty. (Nyklickova, 2017)

Autorka ve svém ¢lanku uvadi typické a nejveEtsi fetézee na svete:

SUBWAY

Prvni obchod byl otevien roku 1965 v Connecticutu v USA s pobockami po celém
sveté. Znacka Subway je nejvétsim franSizovym fetézcem prodavajicim sendvice na svéte.
Tento koncept ma 40. 000 restauraci coz fadi Subway na prvni misto Zebficku s nejvyssim

poctem provozoven na svéte. (Subway, 2018)
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McDonald’s

Na druhém misté se umistilo s vice nez 34. 000 provozovnami ve 119 zemich svéta
spolecnost McDonald’s. Jedna se o spolec¢nost, ktera drzi prvni misto v poctu prodanych
jidel a vyssich trzeb. McDonald’s v 60. a 70. letech prorazi do Kanady, Japonska, Autralie,
Némecka a Velké Britanie. V 90. letech pak do stfedni a vychodni Evropy. (Nyklickova,
2017)

Starbucks

Prvni pobocka Starbucks byla oteviena v roce 1971 v Seattlu. V roce 1987 se pak
oteviraji pobocky v Kanadé a postupné se koncept dostava do dalsich zemi. V Ceské
republice byla prvni pobocka oteviena v roce 2008. Spolecnost Starbucks zaujima tieti
misto. Starbucks ma vice nez 18. 000 obchodl v 62 zemich svéta. Spole¢nost nabizi prodej
kavy, ale také prodej sendi¢i, zmrzliny, sladkého peciva aj. (Nyklickova, 2017)

KFC (Kentucky Fried Chicken)

Spole¢nost KFC nabizi ptes 17. 000 restauraci v 115 zemich svéta. Nabizi prodej
rychlého obcerstveni, pfedev§im smazeného kuteciho masa v riznych podobach. Origindlni
recept, do které¢ho se obaluji kousky kuiete byl vytvoren v roce 1940. Po roce 1950 se
spole¢nost KFC rozsituje do celého svéta. (Nyklickova, 2017)

Pizza Hut

Retézec Pizza Hut je velice oblibeny ve Spojenych statech. Spole¢nost ma
vice nez 6. 000 restauraci ve Spojenych statech a dalSich 5. 000 v 94 zemich svéta. Tato
spole¢nost byla zalozena v roce 1958. Jedna se o dnes svétové uznavanou lidrem v oblasti
prodeje pizzy. Nabizi nejen pizzu, ale také tdstoviny, salaty, dezerty a dalsi. V Ceské
republice nema zatim své zastoupeni. (Nyklickova, 2017)

Burger King

Spole¢nost Burger King byla zalozena v roce 1954. Sit’ provozoven ma 12.

000 pobocek v 74 zemich svéta.
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1.18 Suroviny a piiprava pokrmi Fast Food

Fast food (konkrétné McDonald’s) stavi na ¢tyfech zakladnich pilitich. Jedna se o
kvalitu (vybér dodavateld, stanovené postupy pii piiprave, kontrola hotovych vyrobk,
udrzba a modernizace kuchyfiského vybaveni), Cistota (klimatizované restaurace, uklid a
Cistota, kontrola), obsluha, pfiméfené ceny (za vysokou kvalitu, vyhodna menu atd.).
(McDonalds, 2018)

Kazdy fetézec rychlého obcerstveni nabizi vlastni menu — naptf. McDonald’s se
specializuje na prodej burgerl, Subway na sendvice apod. Bageterie Boulevard pfipravuje
bagety a salaty. Spole¢nym problémem rychlého obcerstveni zlistava u nutri¢niho slozeni
téchto pokrmu. Jidla z fast foodu jsou zdrojem tuku, cholesterolu, cukru, soli a podobné.
Jsou chudé na vitaminy, vlakninu atd. Suroviny ve fast foodech byvaji uz casto
ptedptipraveny. (Nyklickova, 2017)

Ptiprava fast food se zna¢né 1isi jak rychlosti, tak pouzitymi metodamy od slow food.
Podstatou fast food je piipravit pokrmy rychle. Tyto pokrmy musi byt podany zakaznikovi
v kratkém case. Fast Food pouZziva k zachovani kratkého €asu dodavky co nejrychlejsi

postupy jako je napt. smazeni ¢i grilovani. (Nyklickova, 2017)

1.19 Servirovani a konzumace Fast Food

Zatimco u slow food je zakaznik obsluhovan ¢iSnikem u fast food se zakaznik
obstarava viceméné sam. Nyklickova (2017) popisuje, ze zakaznik si pokrm vybira vétSinou
z nabidky, ktera neni napsana na klasickém jidelnim listku v tiS§téné podobé. Jedna se o
nabidku menu na elektronické tabuli, objednavka probiha u pultu s pokladnou namisto u
stolu. Za pokrm se plati predem. Hotové pokrmy se pak serviruji do riznych papirovych
obalti, krabi¢ek, boxi anebo na plastové nadobi. Zakaznik dostava toto jidlo pfimo do ruky
u pokladny.

Konzumace je individualni na zdkaznikovi. Zdkaznik mé& moZnost sednout si ke stolu

V restauraci, nebo si odnést jidlo s sebou. (Nykli¢kova, 2017)
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1.20 Kbvalita a velikost porci Fast Food

Kvalita potravin u konceptu fast food je z hlediska bezpeénosti potravin zdravotné
nezavadna. U konzumace tzv. rychlého ob¢erstveni se hledi na kvalitu nutri¢ni. Ve fast food
restauracich je mozné vybrat si z nékolika velikosti porci. Fast food nabizi jednotlivé
pokrmy v nékolika velikostech. Nyklickova (2017) uvadi, ze se jeden takovy pokrm ¢asto
energeticky blizi k celkové denni energii. Obecné Ize tedy fici, Ze fast food se soustiedi

predevsim na Kvantitu, a nikoliv na zasyceni zakaznika.

1.21 Fast food a zdravi

Konzumace fast food pokrmu a Casta navstéva zafizeni fast food vede ke vzniku
obezity, jak bylo uvedeno v mnoha studiich. Trend stravovani mimo domov a zvysujici se
konzumace fast food pokrmii zvySuje procento obezity. Tato ivaha, jak uvadi Nyklickova
(2017) je dana i faktem, Ze vice fast food restauraci se nachazi v oblastech s vysokym
vyskytem obezity.

Autorka Nyklickova (2017) upozoriiuje na problematiku u déti a adolescentt
konzumujici pokrmy fast food. Déti pii konzumaci fast food maji zvySeny energeticky
ptijem, pfijimaji velké mnoZstvi tuku, sacharidl, cukri a slazenych napoji. Naopak maji
mén¢ vldkniny, mléka, ovoce a zeleniny. U déti, které konzumuyji fast food byl zjiStén nizsi
prijem lusténin, bilkovin a cerealii. Vysledky studii jsou podobné také u dospé€lych, kteti
Casto konzumuji fast food. Konzumenti maji vy$si pfijem energie, tuki, sacharidii a cukr.
Naopak maji niz8i pfijem potravin jako je ovoce a mléko. Jejich strava obsahuje méné
vitamin (C,A), karotenu, vapniku, hor¢iku a dal$ich nezbytnych latek prospésné pro télo.
Vysoka konzumace pokrmt tohoto typu, jako jsou hamburgery, hranolky, smazena kufata
apod. vede k riziku vzniku onemocnéni jako je napt. Diabetes mellitus nebo ke vzniku

kardiovaskularnich onemocnéni.
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1.22 Srovnani a hlavni rozdily mezi Slow Food a Fast Food

Z vysledkut srovnani vyplyva, ze hlavni rozdily mezi slow a fast food jsou zejména
Vv rychlosti pfipravy, servirovani a konzumaci. Dalsi rozdily mizeme najit v pouzitych

ingrediencich, metodach piipravy pokrmt a v kvalité vysledného pokrmu.

Dle srovnani stravovani typu slow food a fast food viz pfedchozi kapitoly byla

pouzita nazorna tabulka pro vycet nasledujicich fakti vyplyvajici z druhli stravovani.

Tabulka ukazuje jednotlivé odliSnosti stravovani téchto koncepta.

Tabulka 1: Srovnani slow food a fast food

SLOW FOOD FAST FOOD
Lokalni, sezonni, ¢erstvé, bez Cerstvé, predpiipravené
Suroviny chemickych nahrazek, bio
kvalita
Piiprava Dlouhd Rychla
Technologické Vyzaduje ¢as (vafeni, duseni, Proces trva kratce
postupy peceni) (smazeni, grilovani)
Menu Klasicky tistény jidelni listek Elektronicka tabule
Objednavka U stolu s ¢iSnikem U pultu s pokladnim
Servirovani Cisnikem Samoobluzné
Nadobi a obaly Tradi¢ni stolni nadobi Papirové krabicky, obaly,
boxy, plastové nadobi
Konzumace V restauraci V restauraci nebo s sebou
Uéel jidla Zazitek, vychutnat si jidlo Rychlé zasyceni
Kvalita jidla v ramci | Vysoka Vysoka
bezpecnosti
Kvalita jidla v ramci | Zavislost na zvoleném pokrmu | Casto nizka (tuky, cukry,
nutriéni sul)
Porce jidla Optimalni Casto nadmérné
Platba Po konzumaci Pfedem

Zdroj: Vlastni zpracovani
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1.23 Vitarianstvi

1.23.1 Vymezeni pojmu vitarianstvi

Hajkova (2015) vysvétluje raw food jako syrovou nebo také zivou stravu. Vitariany
oznacuje jako raw foodisti a hovoti o vitarianstvi jako o sméru, ktery je zalozeny na pfijimani
tepelné neupravenych potravin. Jedna se piedevsim o potraviny rostlinného ptivodu jako je
zelenina, ovoce, ofechy, semena, byliny, nakli¢ené obilniny, luSténiny a moiské fasy. Tyto
potraviny je povoleno susit do maximalné 48 °C, idealni teplota je vSak do 42 °C.

Oproti tomu Russo (2009: 9) ptirovnava vitarianstvi k zivotnimu stylu: ,,Syrova
strava je vice nez jen dieta, je to zivotni styl”. Hovoii o syrové stravé jako o hnuti, které méni
zpusob, jakym nahliZime na stravu. Vyklada vitaridnstvi jako zplsob revoluce.

Adamova (2016) zmiiuje, ze jakakoli tepelna Gprava potravin nici jejich vyzivovou
hodnotu. Syrové potraviny obsahuji minerdly, vitaminy, aktivni enzymy a ziviny, které
prispivaji ke spravnému fungovani organismu ¢loveka.

Wignall (2014) definuje zivou stravu jako syrové potraviny, které jsou Cerstvé a
nebyly chemicky ani tepelné (nad 42 °C) upraveny a uchovaly si svllj vyzivny obsah.
Autorka dale tika, Ze pfi tepelném zpracovani potravin dochazi k poskozeni obsazenych
zivin. Potraviny pfestavaji byt zivé a jsou htife pro télo vstiebatelné. Wignall (2014) dale
popisuje, Ze zpracované potraviny v obchodech jsou pfipraveny téméf o vSechny Ziviny a
obsahuji latky, které jsou pro nase télo cizi — jedna se o glutaman sodny ¢i trans tuky.
Upozoriiuje na fakt, ze lidé, ktefi konzumuji pouze zpracované potraviny, mohou trpét
nedostatkem vitamint a minerdli. Je nutné tedy do svého jidelnicku zaradit nutri¢né
hodnotnou Zivou stravu, kdy uspokojime nejen své chuté, ale pfedevSim ziskame vice
energie, posilime imunitni systém a zbavime se nadvéhy.

Shelton (2014) je zastincem myslenky jsme tim, co jime. Riké, e nejvice Zivin je
obsazeno v potravinach, které jsou piirozené a v Cerstvém syrovém stavu. Hovoii o
primyslovych potravinach, jako o potravinach, které v disledku prehfivani a oxidace ztraci
dilezité Ziviny. Poukazuje na fakt, Ze by se ideélni strava méla skladat pfevazné z Cerstvych,
syrovych a lokdln¢ péstovanych biopotravin zakoupenych idealné¢ na farmaiskych trzich.

Nedilnou soucést tvoii v syrové straveé také Stavy a koktejly, které poskytuji mnoho Zivin.
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Hajkova (2015) rozd€luje vitariany na:
Raw vegetariany — konzumuji syrova vejce a mlé¢né vyrobky

Raw vegany — nekonzumuji zivo¢isné potraviny

1.24 Pocatky vitarianské stravy

Boutenko (2010) na zaklad¢ svého vyzkumu a zjisténi, uvadi, Ze strava prvnich lidi
se skladala predevsim z ovoce, zelenych listt, kvétl, semen, ofechii, hmyzu a kiry. Jeji
poznatek vychdzi z ¢lanku o lidskych kostrach ve vychodni Africe, kdy védci jsou
presvédceni, ze prvni lidé travili ¢as ve vétvich stromt, které jim poskytovaly ochranu proti
dravcim, ale pfedevsim dostateéné mnozstvi ovoce a zelenych listl. Tito lidé jsou nazyvani
australopitékové. Primitivni lidé Zili z rostlinné stravy. Primdrnim zdrojem se pro né staly
zejména zelené rostliny. Sbirali a konzumovali listovou zeleninu, ovoce, hlizy, ofechy,
semena, bobule, kvéty, vyhonky, houby, kiiru, motské tasy a dalsi.

Boutenko (2010) ukazuje ve své knize piiklad toho, jak vznikl prvni chléb. Popisuje
postup jako rozdrceni semen urcitych rostlin, které jsou smiSeny s vodou a ,,upeCeny na
prohfatych kamenech od slunce. Poukazuje na to, ze lidé zacali s rostlinnou stravou dfive,
nez s chovem domacich zvitfat. Prvni znamky o rostlinném zemédélstvi jsou znamy z obdobi
11 000 let pt. n. 1., zatimco ochocCovani zvitat pted vice nez 7000 lety. Rostliny naSich predkt
tvorily dalezitou roli v jejich obZivé. Zemédélstvi proslo rozvojem v zemich jako je Egypt
(p&stovani pSenice a jeémenu), Svycarsko (péstovani Gocky), Kréta (mandle) atd. (Boutenko,
2010)

Hlavni myslenkou autorky Boutenko (2010), je poukazat na skuteCnost, ze se
rostlinna strava zejména zelenina byla dulezitou soucasti lidské stravy jiz v minulosti.
Popisuje ptipad, kdy v oblibé stoupla konzumace vafeného masa, kterou si mohli dovolit
predevS$im lidé z hornich vrstev. Tito lidé méli Casto nadvdhu a trpéli degerativnimi

nemocemi.
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1.25 Hlavni slozky potravin vitarianské stravy

Syrova strava je nejen pro vegany a vegetariany. Tuto stravu muze jist kazdy.
Wignall (2014) zminuje, ze neni nutné, aby nas jidelnicek obsahoval pouze syrové jidlo.
Syrovou stravu je mozné konzumovat v menSim mnozstvi a piesto nam prospéje. Sestaveni
jidelnicku alespon z poloviny syrovych potravin je cesta k cili jak uvadi Wignall (2014).

Ptiprava syrovych pokrmi se pfiliS nelisi od ptipravy varenych jidel. Skéla se ze
znamych surovin, avSak u pfipravy pokrmi dochéazi pouze k maceni, mixovani, krajeni a

suSeni oproti klasické ptipravy pokrmi. (Wignall, 2014)

1.26 Prikopnici vitarianské stravy

Autorka Russo (2009) z hlediska historie zahrnuje Esejce, jako prikopniky ve
vitaridnské stravé. Jedna se o nabozenskou sektu (druhé stoleti pi. n. 1.), ktera praktikovala
vitarianstvi. Tato sekta se zabyvala plistem a syrovou stravou pro udrzeni zdravi.

Esejska dieta je slozend ze 40 procent Cerstvého ovoce, ze 30 procent syrové

zeleniny a ze 30 procent zrna, suseného ovoce, semen a ofechi.

1.27 Vitarianstvi v Ceské republice

Prvni vitaridnskou restauraci v Ceské republice zalozila Jana Neduchalova se svym
kolegou Martinem Skocikem. Vytvoftili koncept restaurace Kiwi Raw Food kde propaguji
syrovou stravu. Na zakladé rozhovoru s autorkou Kubickovou (2014) vychazi fakt, Ze
restaurace Kiwi Raw Food byla prvni v Ceské republice. Tato restaurace byla oteviena
vroce 2012. Zakladatel¢ Cerpali informace od tehdy jediné vitaridnské restaurace na
Slovensku. Restaurace Kiwi Raw Food nabizi polévky, salaty, hlavni jidla i sladka jidla.

Jilkova (2013) ve svém clanku popisuje Raw Food restaurace v Praze. Shrnuje
Vv ¢lanku klady a zépory jednotlivych podnikii v Praze. Do diplomové prace byly zatazeny
jen ty restaurace, které nabizi pouze syrovou stravu. Jedna se o tyto:

Secret of raw (www.secretofraw.cz)

. Restaurace se zamétuje jen na syrovou stravu
. Ceny pomérné vysoko
. Standartni porce byly pro klasického stravnika malé

J Ingredience nejsou ¢ist¢ BIO
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Rawcha
o Menu je napadité a chut'oveé vyvazené
. Ceny s ohledem na kvalitu jsou pfimérené

o Ingredience nejsou jen v BIO kvalité

Sweet Secret of raw
o Vitarianska cukrarna patfici pod restauraci Secret of raw
. Nabizi RAW dezerty, suSenky, pecivo
. Do nabidky zahrnula i RAW syry, limonady, koktejly a dalsi

o Ingredience nejsou v BIO kvalité
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Vlastni prace

1.28 Sbér dat

Vyzkum diplomové prace probéhl na zaklad¢ dotaznikového Setfeni. Dotazniky byly
umistény do zatizeni MyRaw Café v Praze a na internetové stranky této kavarny.

Jedna se o kavarnu v Dlouhé¢ ulici 39 v Praze. Majitelkou a provozni je pani Mgr.
Miroslava Malanikova. Tato kavarna spliiuje koncept raw food. Tedy veskeré suroviny jsou
zpracovany max. do teploty 42 stupiii a zachovavajici si svoji zivou hodnotu.

Kavarna nabizi menu v podobé snidani, ob&édl a veceti formou denni aktualni nabidky.
Specialitou kavarny jsou raw veganské dezerty a nabizi nejlepsi praZzenou kavu.

Sbér dat je pak podrobnéji uveden v teoretické ¢asti diplomové prace.

1.29 Zakladni vyzkumné otazky

Hlavnim cilem diplomové prace bylo zjistit do jakého systému restauraci (slow food

nebo fast food) 1ze zafadit alternativni restaurace, konkrétné restaurace typu raw food.

DalSim cilem prace je vysledovat nazory na raw food restaurace a nasledné zatrazeni
raw food do urcitého systému stravovani.

K dosazeni cile bylo nutné najit odpovédi na vyzkumné otazky:

1) V jaké mife ovliviiuji zékaznika podnéty (viz dotaznik v ptiloze) k navstéve raw
food restaurace)?

2) Je zakaznik spokojen s kvalitou a mnozstvim nabizenych jidel v raw food
restauraci?

3) Jakym stylem se v tomto zatizeni zdkaznik stravuje?

4) Jakou maximalni ¢astku je zdkaznik ochoten investovat do raw food pokrmt?

5) Stravuje se zékaznik mimo systém raw food?
Vlastni prace je rozd€lena na dvé ¢asti. V prvni Casti kapitoly se diplomova prace

zabyva systémem, do jakého Ize raw food zatradit. V druhé ¢asti prace jsou pak vyhodnoceny

nazory respondentil, které byly ziskany na zaklad€ dotaznikového Setfeni.
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1.30 Vlastni prace: Zarazeni Raw Food do systému restauraci (slow
food nebo fast food)

Prace nyni pfistupuje k odpovédi na otazku do jakého systému stravovani Ize zafadit
raw food neboli vitarianstvi.

Informace byly =ziskany z kniznich zdroji, podkladem byly déle vysledky
z dotaznikového Setieni respondentd a rozhovor s majitelkou a provozni Mgr. Miroslavou
Malanikovou z MyRaw Caf¢.

Ziskané vysledky jsou shrnuty do nasledujici tabulky. Tato tabulka vychazi ze

srovnani slow food a fast food, které jsou popsany v teoretické ¢asti diplomové prace.

Tabulka 2: Raw food

RAW FOOD

Lokalni, sezonni, Cerstvé, bez chemickych
Suroviny nahrazek, bio kvalita
Priprava Zalezi na narocnosti pokrmi
Technologické postupy VyZzaduje ¢as (mixovani, fermentace, suSeni)
Menu Klasicky tistény jidelni listek/u pultu s pokladnim
Objednavka U stolu s ¢isnikem/u pultu s pokladnim
Servirovani Cisnikem
Nadobi a obaly Tradi¢ni stolni nddobi/papirové krabicky
Konzumace V restauraci nebo s sebou
Uéel jidla Zazitek, vychutnat si jidlo
Kvalita jidla v ramci Vysoka
bezpecfnosti
Kbvalita jidla v ramci nutri¢ni Zavislost na zvoleném pokrmu
Porce jidla Optimalni
Platba Po konzumaci/predem

Zdroj: Vlastni zpracovani

Na zdkladé¢ ziskanych poznatkl vyplyva z tabulky nésledujici:

Suroviny, které se pro pfipravu raw food zpracovavaji jsou ¢asto regiondlni a maji
charakter bio kvality. V tomto ohledu Ize raw food zatadit do systému slow food, ktery
vychazi také z téchto surovin. Naroc¢nost piipravy se lisi v zavislosti na daném pokrmu. Jak
bylo zjisténo, piiprava pokrml vychazi z klasickych vatrenych jidel a dezertl. Narocné u
pfipravy téchto pokrmu je predev§im namaceni napt. ofechi, seminek dale je to suseni a
fermentace. Raw strava se vyhyba jiz pfedpfipravenym potravindm.

Menu v téchto restauracich kombinuje oba zptisoby. Nabizi nejen vybér z klasického

jidelniho listku, ale také vybér jidel u pultu s pokladnim. V ndvaznosti na menu tedy vyplyva
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fakt, ze objednavka vychazi z pozadavku a preferenci zdkaznika s ¢im souvisi 1 platba jidla
(po konzumaci ¢i predem).

Raw food restaurace vyuzivaji nejen tradi¢ni stolni nadobi, ale také papirové
krabi¢ky. Zakaznik ma tak moznost konzumace jidla pfimo v restauraci, popfipad¢ vzit jidlo
s sebou (napi. dezerty). Ugelem raw stravovani je vychutnat si kvalitni jidlo a mit z n¢ho
pozitek.

Zaveérem je tedy mozné fici, ze raw food vykazuje znamky slow food i fast food.
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V nasledujici tabulce jsou ukazany vysledky Setfeni. V tabulce jsem se pokusila raw
food zaradit do systému slow food a fast food. Je zde uvedeno zarazeni raw food a kratky
popis, ktery je charakteristicky pro slow food nebo fast food.

Raw food vykazuje spole¢né znaky slow food z hlediska surovin, pfipravy pokrmi,

technologickych postuptli a co se tyka kvality jidla v ramci nutri¢nich hodnot. Co se tyka

obsluhy a konzumace, tam zalezi na potebach samotného zakaznika.

Tabulka 3: Zarazeni raw food

ZARAZENI RAW
FOOD DO SYSTEMU
SLOWI/FAST FOOD

SLOW FOOD

FAST FOOD

Suroviny

Vykazuje znamky slow food
— Cerstvé, bio kvalita

Priprava

Slow food — dlouha
(ndro¢nost pokrmi)

Technologické postupy

Slow food — vyzaduje ¢as
(mixovani, fermentace,
suSeni)

jidlo

Menu Slow food — klasicky tistény | Fast food — u pultu s
jidelni listek pokladnim
Objednavka Slow food — u stolu Fast food — u pultu s
S ¢iSnikem pokladnim
Servirovani Slow food — ¢isnik
Nadobi a obaly Pievazné slow food —
tradi¢ni stolni nadobi
Konzumace Slow food — v restauraci Fast food — jidlo s sebou
Ugel jidla Slow food — vychutnat si

Kvalita jidla v ramci
bezpecnosti

Slow food — vysoka kvalita

Kvalita jidla v ramci
nutriéni

Slow food — zavislost na
zvoleném pokrmu

Porce jidla

Slow food — optimalni

Platba

Slow food — po konzumaci

Fast food — predem

Zdroj: Vlastni zpracovani
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1.31 Vlastni prace: Dotaznikové Setfeni — hodnoceni raw food
respondenty

Nyni pfistupuji k hledani odpovédi na vyzkumné otazky pomoci dotaznikového
Setfeni. Otazky dotaznikového Setfeni jsou rozdéleny dle vyzkumnych otazek
Vv nésledujicich kapitolach a nasledné vyhodnoceny. Dotaznikové Setfeni je pak uvedeno

Vv ptiloze diplomové prace.

Vyzkumné otazky diplomové prace:
1) V jaké miie ovliviiuji zakaznika podnéty (viz dotaznik v pi¥iloze) k navstévé raw food
restaurace)?

Otazkou je posuzovéno, v jaké mife ovliviluji zdkaznika podnéty pii rozhodovani se
o navstévé restaurace kde lze konzumovat raw food. Ovétfeni probcéhlo pomoci
dotaznikového Setieni na zakladé otazek Cislo 6 az 8.
2) Je zakaznik spokojen s kvalitou a mnoZstvim nabizenych jidel v raw food
restauraci?

Otazka vymezuje spokojenost zdkaznika s nabizenymi surovinami, kvalitou jidel
v raw food a mnozstvim téchto nabizenych pokrmi. Zjisténi této otazky probéhlo na zékladé
otazek cislo 9 az 13, otazka ¢islo 16.
3) Jakym stylem se v tomto zaFizeni zakaznik stravuje?

Otazka posuzuje, jakym zpusobem se zakaznik stravuje v raw restauraci. Na zakladé
otazky cislo 14 byl zjistén vysledek.
4) Jakou maximalni ¢astku je zakaznik ochoten investovat do raw food pokrmi?

Otazka zjist'uje, kolik je zdkaznik ochoten investovat do raw food a zda je spokojen
s cenou nabizenych jidel v raw food. Otazka je zjisténa na zakladé dotaznikového Setieni
¢islo otazky 15.
5) Stravuje se zakaznik mimo systém raw food?

Otazka ukazuje, zda zakaznici navstévujici raw food navstévuji 1 jina zafizeni, ktera

nespadaji pod koncept vitarianstvi. Otazka je zjisténa dotaznikovym Setfenim Cislem 17.
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1.31.1 Dotaznikové Setieni: Informace o respondentovi

Ze 120 respondentt bylo 101 (84,2%) zastoupeno zenami, zatimco muzu pouze 19
(15,8%). Tento fakt, lze vylozit tim, ze zeny vétSinou projevuji vétsi zajem o své zdravi a
zivotni styl.

Na zaklad¢ otazky ¢islo 2 (v€k respondenta) jsem vysledky setadila do intervall a
piifadila nasledujici pocet respondentil, jak vychazi z dotaznikového Setteni:

18 — 26 let: 43 respondenti

27 — 36 let: 44 respondenti

37 — 46 let: 16 respondenti

47 — 56 let: 15 respondentti

57 + : 2 respondenti

Z nasledujicich informaci vyplyva, ze vétsina respondenti Se pohybovala mezi 18 —
36 roky. Tento fakt, potvrzuje domnénku, ze vétSina piiznivci tohoto vyzivového sméru
jsou mladi lidé v tomto véku.

Nejvice je pak z hlediska ekonomickych aktivit zastoupena skupina lidi, kteti jsou
zaméstnani. Na tuto otdzku odpovédélo 62 respondentd (51,7%) S moznosti odpovédi:
zaméstnanec/zaméstnankyné. Mezi dalsi poc¢etnou skupinu se zatadili studenti. Ti tvotili 24
responzi (20%). Potvrzuje se tedy, ze 1lidé v mladém véku maji stdle vétsi zdjem o

alternativni zplisob stravovani a pfemysli o tom, co konzumuji.

1.31.2 Dotaznikové Setieni: Kontakt s pojmem raw food

Na zaklad¢ téchto otazek bylo zjisténo, jak respondenti vnimaji podstatu slova raw
food. Nejcastéji respondenti uvadéli odpoveéd’ ,,syrové jidlo,,. Tuto moznost uvedlo 61
respondentti (50,8%). Na otazku ,.kde jste poprvé prisli do kontaktu s pojmem raw food,,
odpovédélo 67 respondentil (55,8%) moZnost internet.

Na zakladé této informace se Ize domnivat, ze vétSina respondentt vyuziva jako zdroj
informaci prave internet. Tento zdroj umoznuje komunikaci mezi lidmi, hledat informace a

osoby se stejnymi z4jmy a podobné.
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1.31.3 Dotaznikové Setieni: Konzumace raw food a diavody p¥i rozhodovani

Na zéklad¢ otazek 6. az 7 bylo posuzovano, jak dlouho se respondent stravuje dle
principtl stravy raw food a jak Casto navstévuje restaurace, kde 1ze konzumovat raw stravu.

Dle odpovédi respondentl vychazi nasledujici fakta:

MoZnost nestravuji se vitbec (tedy raw food jim jen nahodné, ne dle principit) oznacilo 101

respondentii (84,2 %) jednalo se o:

. 84 Zen a 17 muzi
o nejcastéji tuto moznost uvadeéli z hlediska ekonomickych aktivit

respondenti, ktefi jsou zaméstnani

o dle navstévy restaurace, kde 1ze konzumovat raw food byly zjistény
tyto informace:

denné: 1 respondent (muz)

alesponi 1x tydné: 12 respondentli (Zeny)

alesponl 1x mési¢né: 26 respondentil (22 Zen, 4 muZi)

alespon 1x za rok: 26 respondentt (24 zen, 2 muzi)

méng¢ nez jednou za rok — pouze nahodné¢: 36 respondentti (26 Zen, 10 muzi)

Nejvetsi skupinu respondentdl, ktefi se nestravuji raw food (pouze ndhodn€) tvofi
zeny. Nejcastejsi odpoveédi respondentil z hlediska celku byla navstéva raw food restaurace

alespon 1x mésicné a 1x za rok.

MoZnost déle nez 2 roky podle principit oznacilo 9 respondentit (7,5 %) jednalo se o:

. 8 zen a 1 muze

. nejcastéji tuto moznost uvadéli z hlediska ekonomickych aktivit
respondenti, ktefi jsou zaméestnadni (3 zeny, 1 muz)

studujici (zena)

podnikatelky (4 Zeny)

J dle navstévy restaurace, kde 1ze konzumovat raw food byly zjistény
tyto informace:

denné¢: 2 respondenti (2 zeny)

alesponi 1x tydné: 1 respondent (1 Zena)

alesponl 1x mési¢né: 3 respondenti (3 Zeny)
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alesponl 1x za rok: 1 respondent (1 Zena)

méné nez jednou za rok — pouze nahodné: 2 respondenti (1 Zena, 1 muz)

Nejveétsi skupinu respondentt, ktefi se stravuji déle nez 2 roky podle principt tvofi
zeny tedy z 9 respondentl tuto moznost oznacilo 8 zen. Nejcastéjsi odpovedi respondentii
byla z hlediska navstévy restaurace zvolena odpoveéd: navstévuji restauraci alespon 1x

mesicne.

MoZnost méné nez jeden rok podle principii oznacilo 5 respondentii (4,2%) jednalo se o:

o 5 zen

o tuto moznost uvadély z hlediska ekonomickych aktivit respondentky,
které jsou:

podnikatelky (2 Zeny)

zaméstnankyné (2 Zzeny)

na matetské dovolené (1 Zena)

J dle navstévy restaurace, kde 1ze konzumovat raw food byly zjiStény
tyto informace:

alespoil 1x tydné: 1 respondent (Zena)

alesponl 1x mési¢né: 2 respondenti (Zeny)

alespoil 1x za rok: 1 respondent (Zena)

méné nez jednou za rok — pouze nahodné: 1 respondent (Zena)

Respondenti, ktefi se stravuji méné nez jeden rok dle principti jsou zeny. Pouze jedna

zena uvedla, ze navstévuje raw food alespon 1x tydné.

44



MoZnost 1-2 roky podle principii oznacilo 5 respondenti (4,2%) jednalo se o:

. 4 7zeny a 1 muz
. nejcastéji tuto moznost uvadéli z hlediska ekonomickych aktivit

respondenti, ktefi jsou zaméstnany (4 zeny)

podnikatel (1 muz)

J dle navstévy restaurace, kde 1ze konzumovat raw food byly zjistény
tyto informace:

denn¢: 1 respondent (muz)

alespon 1x tydné: 1 respondentka (Zzena)

alesponi 1x mésicné: 2 respondentky (zeny)

alesponi 1x za rok: 1 respondentka (Zena)

Nejvetsi zastoupenti jiz jako u predchozi otdzky maji Zeny. Nejcastéjsi odpovédi byla

navstéva raw food alespon 1x tydné a alesponi 1x za rok.

Otazkou ¢islo 8 bylo pak zjiSté€no, jak divody (viz dotaznik V piiloze) ovliviiuji
respondenta pii rozhodovani se o navstéve zatizeni, kde 1ze konzumovat raw food.

Tato otdzka obsahovala vybér z moznosti: zasadni vliv, stfedni vliv, maly vliv a
zadny vliv.

Respondenti odpovidali na tyto divody nasledujicim zpsobem:

Dlvod: Mij viastni zdjem o zdravy Zivotni styl

Pro 66 (55,0%) respondentii ma zasadni vliv zdravy zivotni styl pfi rozhodovani se
0 navstéve zafizeni, kde 1ze konzumovat raw pokrmy.

Jednalo se predevsim o Zeny (59 Zen) zatimco muzl pouze 7. Jak jiZ bylo zminéno
v kapitole Informace o respondentovi, potvrzuje se, ze zeny maji vétsi zajem o své zdravi a
zivotni styl neZ muzi.

Divod: Jidlo konzumované v raw food je pro Vas poZitek

46 (38,3%) dotazovanych respondentll vnima pozitek z konzumovaného jidla jako
zasadni vliv. Z 46 respondenti bylo 43 respondentl v zastoupeni Zen. Tuto otdzku
zodpovédélo z celkového poctu 46 respondentti 34 respondentii, ktefi se nestravuji dle

principt raw food.
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Dtvod: Pomald konzumace jidla

Pro 45 (37,5%) respondentd nevnima pomalou konzumaci jidla za zésadni, tito
respondenti uvedli moznost maly vliv. Potvrzuje se teze z predchozi kapitoly. Tedy kdy raw
food vykazuje znamky jak slow food, tak i fast food. Zakaznik ma moznost jidlo konzumovat
jak v daném zafizeni, tak odnést jidlo s sebou.

Dutvod: Priprava jidla dle principit raw food — syrové jidlo

Pro 41 (34,2%) respondenti ma stfedni vliv pfiprava dle principii raw food. Dle
prizkumu 26 respondentll oznacilo v pfedchozi otazce syrové jidlo v ptipadé co pro me
znamend podstata raw food. Z celkového poctu 41 respondentti se 37 nestravuje dle principti
raw food. Potvrzuje se fakt, ze drtivd vétSina respondentl se nestravuje dle principi raw
food a tato piiprava pro né¢ nemé zdsadni vliv. Tito lidé navstévuji restaurace alespon 1x
mési¢né popiipadé 1x za rok.

Duvod: Klidné prostiedi

Klidné prostfedi ma zasadni vliv pro 47 (39,2% respondenttl). Na zéklad¢ otazky
¢islo 17 tedy zda navsteévuji restaurace typu fast food bylo zjisténo, ze 32 z nich nenavs§tévuji
zafizeni fast food. Da se pfedpokladat, ze tito respondenti vyhledavaji klidna mista typu slow
food a ma tedy pro né klidné prostfedi zasadni vliv.

Divody: Uspora casu, mosnost rychlé konzumace jidla, moinost vzit jidlo s sebou

Pro 45 (37,5%) respondentti ma tispora ¢asu stiedni vliv. Pro 39 (32,5%) respondentti
ma maly vliv moznost rychlé konzumace jidla. 39 (32,5%) respondentii oznacilo moznost
stfedni vliv pro moznost vzit si jidlo s sebou.

Z vysledkl Setfeni vyplyva, ze vétSina respondentll vyhledava restaurace, kde se
chtéji v klidu najist a mit pozitek z jidla. Z prizkumu bylo dale mozné zjistit, ze drtiva
vétSina téchto respondentli nenavstévuje zatizeni typu fast food.

Dutvody: Vysokd cena, kvalita jidla, vybér z vice pokrmii

Pro vétSinu respondentii ma vysoka cena stifedni vliv. Z vysledkt toto tvrzeni uvedlo
56 (46,7%) respondentii. Zasadni je pro né¢ predevsim kvalita jidla a vybér z vice pokrmt.
91 (75,8%) respondentli povazuje za zasadni, aby pokrmy byly kvalitni a 59 (49,2%)

respondentll povazuje za zasadni vliv vybér z vice pokrmi.
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Dutvody: Doporuceni pidtel

Respondenti navstévuji vétsSinou raw food restaurace na doporuceni svych ptatel a
znamych. 51 (42,5%) respondentii uvedla, Ze doporuceni ptatel ma pfi jejich rozhodovani
sttedni vliv.

Dutvody: Priznivé dopady na Zivotni prostiedi

Z celkového poctu 120 dotazovanych vidi 98 respondentt ptiznivé vlivy na Zivotni
prostfedi v rdmci stravy raw food. 49 (40,8%) respondentli uvedlo ve svych odpovédich
zasadni vliv a dalSich 49 respondentt stfedni vliv, co se tyka ptiznivych dopadil na Zivotni
prostiedi.

Tito lidé pocit'uji, ze tento zplsob stravovani je Setrnéj$i vici zivotnimu prostiedi.
Tento fakt je potvrzen tim, Ze vitariani nekonzumuji Zadné Zivocisné vyrobky a dochazi

k omezovani odpadu.

1.31.4 Dotaznikové Setfeni: Kvalita surovin, cena nabizenych jidel

Drtiva vétSina respondentl oznacila suroviny pro raw food jako cerstvé. Toto tvrzeni
uvedlo 108 (90%) respondentil. Pro raw food jsou Cerstvé suroviny typické. Doklada to nejen
teoretickd ¢ast diplomové prace, ale tento fakt je podloZen i rozhovorem s pani Mgr.
Miroslavou Malanikovou z MyRaw Café.

Otazky ¢islo 11, 12 a 13 shrnuji spokojenost respondentii s kvalitou surovin,
nabizenych jidel a mnozstvim nabizenych jidel v raw food.

Z vysledkt je patrné, Ze vétSina respondenttl je obvykle spokojena. Nyni pfestoupim
Kk rozboru jednotlivych podnéti:

Spokojenost s kvalitou surovin:

o 68 (56,7%) respondentt je spise spokojena s kvalitou surovin v raw food.

Spokojenost s kvalitou nabizenych jidel:

o 81 (67,5%) respondentl je obvykle spokojena s kvalitou nabizenych jidel

Spokojenost s mnoZstvim nabizenych jidel:

o 77 (64,2%) respondenttl je obvykle spokojena s mnozstvim nabizenych jidel

v raw food

Lze tedy konstatovat, ze raw food nabizi kvalitni suroviny a optimalni mnozstvi

téchto nabizenych pokrmi, které uspokoji potieby zdkaznika.
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V otazce ¢islo 16 bylo posuzovano, zda jsou respondenti spokojeni s cenou
nabizenych jidel. Pocet respondentt, ktefi jsou obvykle spokojeni s cenou bylo 84 (70%). Je
tedy ziejmé, ze respondenti jsou spokojeni s cenou na zakladé kvalitnich surovin a

mnozstvim nabizenych jidel v raw food. Tedy cena odpovida kvalit€¢ a mnoZstvi.

1.31.5 Dotaznikové Setfeni: Menu, konzumace a cena

VétSina respondentli uvedla na zaklade otazky cislo 10 fakt, Ze menu si vybiraji jak
u pultu s pokladnim, tak v klasickém tisténém jidelnim listku. Tedy 78 (65%) respondentd
kombinuje oba zplisoby.

U otazky ¢islo 14 nebylo tedy prekvapujici, Ze pfi stravovani v raw food kombinuji
respondenti oba zpusoby tedy jidlo konzumuji jak v restauraci, tak berou s sebou. Toto
tvrzeni uvedlo 61 (50,8%) respondentu.

Lze tedy fici, ze raw food vykazuje znamky jak slow food, tak fast food. Respondenti

vétSinou kombinuji oba zpisoby.

V otdzce Cislo 15 bylo posuzovéno, jak vysokou c¢astku je ochoten respondent
investovat za jedno jidlo v restauraci raw food. 83 (69,2%) respondenti uvedlo castku
vrozmezi 101 — 200 K¢. Toto tvrzeni vétSinou uvadeéli lidé, ktefi jsou zaméstndni a

nestravuji se vitbec dle principti raw food.

1.31.6 Dotaznikové Setfeni: Navstéva typu fast food

V posledni otdzce dotaznikového Setteni bylo zjistovano, zda respondenti navstévuji
zafizeni typu fast food.

Z vysledkl je patrné Ze vétSina tj. 74 (61,7%) toto zafizeni viibec nenavstévuje.
Jednalo se predevsim o Zeny, které byly zastoupeny v poctu 64. To potvrzuje prave fakt, ze

se zeny vice zajimaji o zdravy zivotni styl, jak jiz bylo v praci uvedeno.

48



Vysledky a diskuse

Diplomova prace si kladla za cil odpovédét na otazky do jakého systému lze zafadit
restaurace typu raw food a jaké postoje a nazory maji zakaznici téchto restauraci na raw food
stravovani. Prace je rozd€lena na dvé ¢asti. Prvni ¢ast prace ukazuje, jakym smérem se raw
food vydava. Druhd Cast na zékladé¢ vypoveédi respondentii v dotaznikovém Setfeni tyto
informace hodnoti z pohledu zédkaznika.

V prvni ¢asti se prace pokousi odpoveédét na otazku, do jakého stravovaciho sméru
se fadi raw food. Na zaklad¢ vSech poznatkli o této stravé, bylo provedeno nasledujici
zjisténi. Raw strava neboli vitarianstvi vychazi z lokalnich, Cerstvych, kvalitnich surovin.
Nejedna se o polotovary. Jak bylo zjiSténo na zéklad€ dotaznikového Setieni, vétSina
respondentll vnima raw food jako suroviny, kter¢ jsou Cerstvé.

Raw food vykazuje obdobné znaky slow food pii pfipravé a technologickych
postupech. Na zaklade¢ literarni reserSe a rozhovoru s majitelkou raw kavarny lze fici, ze raw
vychazi z klasickych vatfenych jidel a dezerth. Piiprava se muze liSit v zavislosti na
jednotlivych pokrmech. Nejvice Casu zabere napf. naméceni ofechtl, suseni, fermentace a
podobné.

Zajimavym faktem v diplomové préci je ten, ze menu, objednavky a konzumace jidla
vykazuji znaky slow food i fast food. VétSina dotazovanych uvedla, Ze kombinuji oba
zpusoby jako je objednavka u pultu ¢i ztiSténého jidelniho listku a jidlo konzumuji
Vv restauraci, popiipadé berou s sebou. Na tuto otazku proto neni jednozna¢né odpovédét.
Neni jasné, jakym smérem se raw food vydava. Raw food se da tézko zaradit, ukazuje, Ze
vykazuje znamky jak slow food, tak fast food.

Druhé ¢ast diplomové prace se zamétuje na samotné respondenty. Tito respondenti
odpovidali na zaklad¢ dotaznikového Setfeni. Cilem bylo ukdazat, jak zdkaznici vnimaji
vitaridnstvi. Bylo diilezité odpoveédét na vyzkumné otazky, které byly stanoveny v teoretické
¢asti diplomové prace.

Z dotaznikového Setfeni vyplyva nésledujici:

Dotaznikového Setfeni se ucastnilo 120 respondentd z toho bylo 101 zastoupeno
Zenami. Respondenti byli pfevazné mladi lidé, coz potvrzuje fakt, Ze lidé v mladém veku
maji ¢im dal vétsi zdjem o alternativni stravovani v tomto pfipadé o raw food. AvSak jak
vyplynulo z dotazniku, vétSina respondenti se nestravuje dle principti raw food a raw

konzumuje pouze ndhodné.
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Nyni prace prechdzi na odpovédi k samotnym vyzkumnym otdzkdm. VétSina
respondentli vnima za diilezité, to, co konzumuje. Pro 66 dotazovanych ma zéasadni vliv
zdravy zivotni styl pii rozhodovani se o navstévé zatizeni raw food. Mezi dalsi dilezité
aspekty, které maji zasadni vliv pii rozhodovani o navstéve restaurace ma zejména jidlo,
které se stava pro respondenta pozitkem. Respondenti uvadéli fakt, ze pomala konzumace
pro né neni piili§ zasadni. Tedy zde se ukazuje, ze raw food mize vykazovat prvky fast food.

Vétsina respondentl dotaznikového Setfeni se nestravuje dle principti raw food a tato
ptiprava (raw) pro né nema zadny zasadni vliv. Dulezitym hlediskem pro navs§tévu
restaurace se stalo klidné prostiedi. Jedna se o klicovy prvek, respondenti uvedli prostredi
jako jednim ze zasadnich vlivii pro rozhodovani se o navstéve restaurace. Dale bylo mozné
zjistit, ze vétSina respondentl vyhledava tyto restaurace z divodu, nebot’ se chtéji v klidu
najist a mit pozitek z jidla. Tuto skutecnost uvadéli hlavné ti respondenti, ktefi nenavstévuji
zafizeni typu fast food. Zasadnim vlivem pro zékaznika je kvalita jidla a vybér z vice
pokrmii.

Vétsina respondenti uvedla, ze povazuji za zasadni, aby pokrmy byly kvalitni a méli
moznost vybrat si z vice pokrmi. Respondenti pak navs§tévuji tyto restaurace prevazné na
zéklad¢ doporuceni svych ptatel. Za zminku stoji také fakt, ze 98 respondentt vidi pozitivni
vliv v ramci raw food na dopady zivotniho prostiedi.

Spokojenost vidi respondenti, co se tyka kvality surovin, nabizenych jidel a jeho
mnozstvi. Tito respondenti uvedli, ze jsou obvykle spokojeni se stravovanim raw food.

Miuzeme fici, Ze raw food nabizi Cerstvé suroviny a optimalni mnozstvi nabizenych
jidel, které uspokoji zakaznika. Déle bylo zjisténo, Ze respondenti jsou obvykle spokojenti 1
s cenou jidel. Z toho plyne informace, zZe cena odpovida kvalité nabizenych jidel.

Diulezitym hlediskem bylo zjisténi, jak se zakaznici v raw food stravuji. Na zakladé
zjiSténych informaci vznika fakt, Ze respondenti ¢asto kombinuji oba zplsoby tzn. vybiraji
si jidla jak u pultu s pokladnim tak v klasickém jidelnim listku. Konzumace se tedy odviji
od toho, jak si zékaznik jidlo vybira. U této otazky tedy neni ztejmé, jakym stylem raw food
smétuje. Vykazuje totiz jak znamky slow food tak i fast food.

Zajimavym zjiSténim byla otdzka jak vysokou c¢astku je respondent ochoten
investovat do raw pokrmi. VétSina z nich uvedla ¢astku pohybujici se do 200 K¢. Jednalo
se predevsim o zaméstnané respondenty, ktefi se nestravuji viibec dle principii raw food a

proto nejsou ochotni investovat do tohoto jidla vetsi castku.
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V zavéru dotaznikového Setteni bylo zjisténo, kolik respondentti navstévuje zatizeni
typu fast food. Vétsina (pievazné Zeny) zafizeni tohoto typu nenavstévuje. Ukazuje to na
informaci, ze v dnesni rychlé dob¢ si Clovék dokaze vychutnat jidlo v klidném prostiedi.

Cim dal vice lidi zacina pfemyslet nad tim, jakou stravu konzumuji.
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Zavér

Predkladana diplomova prace se zabyva jednim z nejdiskutovanéjSich témat raw
food neboli vitarianstvi. Detailnéji se prace zamétovala na zatazeni tohoto sméru mezi slow
food a fast food. Pfedmétem Setfeni bylo vnimani respondenti (zékazniki) tohoto
alternativniho zptsobu stravovani. Pozornost byla zaméiena na jejich preference, postoje a
nazory na stravovani raw food.

Tato prace je urCena vSem zdjemctim o tématiku alternativniho stravovani, konkrétné
raw food neboli vitarianstvi.

Prace si klade za cil vyzdvihnout podstatu vitaridnstvi, zafadit mezi koncepty
stravovani jako je slow food a fast food. Ukazuje, jak je tato strava vnimana z hlediska
zakaznika.

Teoreticka ¢ast prace nejprve popisuje stravovani slow food a fast food. Ukazuje
jejich spole¢né rysy a rozdily. Samostatna kapitola je pak vénovana vitaridnstvi, ktera se
snazi pfiblizit stravovani timto zptisobem.

Prakticka ¢ast vychazi z poznatki teoretické ¢asti. Diplomova prace odpovida na dvé
zasadni otazky. Nejprve je koncept raw food zafazen do systému jako je slow food a fast
food. V praci je ukazano, ze raw food vykazuje jak znamky slow food — ptredevSim
Vv surovinach a ptipravé jidel, tak i fast food. Nelze tedy jednoznacné urcit, do kterych smért
stravovani Ize tento koncept zafadit. Raw food chapeme jako alternativni stravovani, které
neni vymezeno jen jako slow food ¢i fast food, ale jedna se o koncept, ktery vykazuje
znamky charakteristické pro slow i fast food

Na zaklad¢ vysledkd dotaznikového Setfeni je mozné formulovat urcité zaveéry.
Predevsim, Ze vétSina dotazovanych vnima tuto stravu jako pozitivni z hlediska vlastniho
z4jmu o zivotni styl. Jednalo se pfedev§im o Zeny, které se sice nestravuji dle princip raw
food avSak jsou s kvalitou a mnoZstvim nabizenych pokrmti spokojené. VétSina téchto
respondentit uvedla, ze nenavstévuji koncept fast food. Je tedy ziejmé, ze respondenti
vyhledavaji radéji mista, kde se mohou v klidu najist a vychutnat si jidlo.

Zavérem lze tedy fici, Ze tento smér zacind byt velkym trendem nejen v zahranici,
ale také v Ceské republice. Pozitivni je hlavné zjiiténi, Ze tento trend pFichazi stale Castéji
mezi mladé lidi. Raw food Ize tedy chépat jako koncept, ktery nepiijima smér slow food ani

fast food ale jedna se o alternativu téchto sméra.
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Piilohy

1.34 Ukazka jidelniho listku Slow Food

Portal Slow food Prague (2018) odkazuje na restaurace, které hodnoti na zakladé

konceptu Slow Food. Mezi vybrané restaurace patii:

° MG Restaurace v Bezdécin€ u Mladé Boleslavi
J Rodinny penzion Angus Farm v Sobésukach
) Restaurace Ambiente Lokal

. Lokal u Bil¢é kuzelky

Tyto restaurace Slow Food Prague (2018) vybralo z hlediska poctivé kuchyné,
citlivému a osobnimu pfistupu k surovinam a za napadité a sezonni menu.

Pro Ucel diplomové prace byla vybrana MG Restaurace v Bezdéciné u Mladé
Boleslavi pro ukazku jidelnicku Slow Food. Na webovych strankach restaurace prezentuje
jidelni listek a mnoho dal$ich informaci.

Restaurace MG nabizi italskou a ¢eskou kuchyni s diirazem na kvalitni, Cerstvé a
lokalni suroviny. Diky tomu je pradvem doporu¢ovand mezinarodnim hnutim Slow Food .
Restaurace nabizi Cerstvé ryby, motské plody, vybérovd masa, domaci té€stoviny, syry,
saldmy a Sunky. Dale nabizi vinné menu, které obsahuje pfes 190 drhul vin. Jedna se o
koncept restaurace, kterd spojuje italskou gastronomii s tradi€nimi ¢eskymi recepty — vse
vV modernim pojeti a s dlirazem na sezénni suroviny. Restaurace nabizi vegetarianské,

bezlepkové nebo bezlaktozové degustaéni menu.
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Restaurace MG (Miroslava Grusze) nabizi naptiklad tyto pokrmy:

POLEVKY / SOUPS -
Hovézl vyvar s libeckovymi passatelli
Beef consommé with lovage passatelli pasta

MASA/MEAT -
PInény kralicf hFbet s noky ze sladkych brambor a paprikovou oméackou

Stuffed saddle of rabbit with sweet potato gnocchi and bell pepper sauce

Pecené selatko s bramborovou kasi, saldtem z bilého zeli a oméackou z ffmského kminu
Roasted suckling pig with potato purée with white cabbage sala;i:aﬂd romain cumin sauce
Steak z hovézl svitkové s petenou Salotkou, celerem, Zernou | kapustou a horti¢nou
Beef tenderloin with baked shallot, celery, blac cabbage and mustard sauce
Grilovany srncf hibet se Svestkami, brambo ovou kroketou a pernikovou
Grilled loin of venison with plums, gﬁtato croquette and gingerbread sa

DEZERTY / DESSERTS

Chocolate cake wi:th‘,.aﬁ ‘
Dezert pro dvé' oby

Obrazek 1: Ukazka jidelniho listku slow food
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1.35 Ukazka jidelniho listku Fast Food

Fast food stravovani je Casto kritizovano za nutri¢ni slozeni pokrmii. Jak vyplyva ze
studii, konzumace rychlého obcerstveni je zdrojem velkého mnoZzstvi energie, tuku,
sacharidu, cukru, soli apod. Stravovani je pak doplnéno o vysoky ptijem sladkych napoju.
Fast Food nabizi pro své zédkazniky nutricné nevyvazené jidlo. Pravé diky témto slozkam
dela fast foodové jidlo tak chutnym. A pravé chut’ je urCujicim klicem a nedilezitéjSim
atributem pii formovani vniméni kvality sluzeb ve fast food restauracich. (Nyklickova,
2017)

Nejcastéji jsou podle Nyklickové (2017) nabizeny ve fast food podnicich tyto
pokrmy a napoje:

Burgery, hranolky, smazené kute, bagety, sendvice, tortilly, salaty, gyros, kebab,
pizza, nudle, zmrzlina, mlé¢né koktejly a nealkoholické perlivé sladké napoje.

Autorka se také snazi ukézat, ze na menu ve Fast Foodech lze naji i takové pokrmy,
ze kterych lze poskladat vyvazené a nutricné vhodné jidlo. Zalezi pouze na daném
zakaznikovi, jak ke stravovani a Zivotnimu stylu pfistupuje.

Na zaklad¢ spolec¢nosti McDonald’s byl sestaven jidelnicek, ktery je
charakteristicky pro stravovani ve fast food. (McDonald‘s, 2018)

Burgery

Hamburger (1a, 7, 10, 11) (105 g) 29,-
Cheeseburger (se sjrem) (1a, 7, 10, 11) (119 g) 29,-
Chickenburger (1a,7, 11) (130 g) 29,-
Safi Cheese (1ac, 6, 7,9, 10) (145 g) 39,-
Safi Chicken (1ac, 6,7, 9, 10) (165 g) 39,-
Double Cheeseburger (1a,7,10,11) (171 g) 55,-
Big Mac™ (1a,3,7,10,11) (217 q) 85,-
McChicken™ (1ac, 3,7, 10, 11) (165 g) 85,-
Filet-O-Fish™ (1a,3,4,7,10,11) (137 g) 85,-
McRoyal™ (12,7, 10, 11) (204 g) 85,-
McRoyal™ v bezlepkové housce (7, 10, 11) (225 g) 105,-
Big Tasty™ Bacon (1a, 2,7, 11) (349 g) 109,-
McRoyal™ Double (285 g) (15, 7, 10, 11) 109,-
McRoyal™ Double v bezlepkové housce (205 g) (7, 10, 11) 129,-
Volitelné suroviny: (Ze seznamu niZe je moZno pfidat jakoukoliv surovinu v

maximé&lnim poétu 2 porce na surovinu k produk yal™ a yal™

Double )

Slanina (2 ks) nebo Jalapeiios (4 ks) 10,-
Syr cheddar (1 ks) (7) nebo naklddané okurky (2ks) 5,-
Doplatek slanina vztahuje se na véechny burgery kromé BigMac ™ +10,-
Dezerty

Zmrzlina v kornoutku (1a, 6, 7) (85 g) 29,-
McSundae™ (7) zmrzlinovy pohér jahodovy / Eokoladovy / | lovy (114

g*) *primémé hmotnost porce bez polevy 39,-
Grand McSundae™ (13, 6, 7) zmrzlinovy pohér s suSenkovu drti Lotus,

polevou jahod | Eokoldd I | a lehatkou (200g) 49,-
McFlurry™ (7) zmzlinovy pohér s Gokolddovou polevou / karamelovou polevou

1 jahod pol { KitKat posypkou (1a, 6, 7, 8a) / Mini Lentilkami (148g*)

*priimérnd hmotnost porce bez polevy a posypky 55,-
McFlurry™ Oreo (1a, 6, 7) (160 g) 59,-
Poleva/posypka doplatek +5,-

Milk Shake (7) mléEny koktejl s pFichuti Eokoldda / jahoda / vanilka
velky (0,4 1) 45, mal§ (0,251) 29,
Shake Deluxe libovolny Milk Shake se &lehatkou (7) velky (0,4 1) 55,- maly (0,2251) 39,-

Ta3ti¢ka jableénd (1a) (80 g) 29,-
Jahodova tasticka (jahodové a tvarchovd ndplii v téstiZku) (1a, 7) (75 ) 29,-
Ovochy-mik-(50 o) o

Jogurt s ovocem a miisli (1ad, 7) (195 g) 39,-

Obriazek 2: Ukazka jidelniho listku fast food
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1.36 Ukazka jidelniho listku Raw Food

Sestaveni jidelnicku pro ukdzku Raw Food stravy byla vybrana restaurace MyRaw
Café. Jedna se o restauraci, kterd nabizi suroviny zpracované max. do teploty 42 °C a spliuje
tedy pozadavky na koncept vitarianstvi. MyRaw Café nabizi pestré menu v podob¢ snidani,
obédu a veceti. Veskeré vyrobky jsou pfipravovany z Cerstvych, ¢isté rostlinnych a prevazné
bio surovin, které neosahuji lepek jak popisuje na internetovych strankdch MyRaw Café
(2018).
Polévky - podavany studené

Hraskova (6) 90,-
hrasek, ¢esnek, miso, sul, pepf, slunecnicova seminka, dyifiova seminka,

lahudkové drozdi

Thajska kokosova polévka s chilli a koriandrem (6) 90,-

kokosové miéko, mlady kokos, mrkev, citrén, koriandr, chilli, sul, pepf,
jarnf cibulka, miso

Hlavnr jidla

Pizza Italiana 3 ks (6,8) 185,-
pohanka, mrkev, susena rajcata, psyllium, cibule, agave, bazalka, olivy,

rajCata, Zampiony, tamari, slunecnicova seminka, lahudkové droZdr,

Inéné seminko, kesu, jablecny ocet, sul, pepf

MyRaw Salat s avokadem a krekry (6, 11) 185,-

mix salato, olivy, cherry rajata, susend rajcata, okurka, lahtdkové drozdy,
olivovy olej, tamari, Cerny sezam, avokado a krekry dle dennf nabidky

Smetanové kelp nudle se Spendatem a Zampiony (6) 210,-
kelpové nudle, slunecnicova seminka, esnek, sul, pepf, tamari, Spendt,
lahudkové drozdi, Zampiony, olivovy olej

Italské kelp nudle s raj¢atovym pestem (8) 210,
kelpové nudle, suSend rajcata, rajcata, kesu, olivy, sluneénicova seminka,
cibule, Cesnek, lahudkové drozdr, sul, pepr, italské kofeni, bazalka, agéve

PInéna zeleninova tortilla (8) 185,-
cervend fepa, cuketa, agave, Inéné seminko, mrkev, susena rajcata,
pekingské zeli, cibule, kesu, jable¢ny ocet, rajcata, datle, sul, pepf

Portobello Burger se salatkem (6,8) 210,-
portobello, raj¢ata, susend raata, bazalka, agave, jabletny ocet, kesu,
mix saldtu, rajce, okurka, cibule, tamari, olivovy olej, sul, pepf

Syrovy talif s brusinkovou omackou a krekry (8,11) 185,-
ke3u, slunecnicova seminka, mak, sezam, mandle, lahudkové droZdi, spiruling,
citrén, probiofika, brusinky, jablko, agdve, sul, pepf a krekry dle dennf nabidky

Obriazek 3: Ukazka jidelniho listku raw food
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1.37 Ukazka ocistného programu vitarianské stravy

Shelton (2014) uvadi postup procisténi pomoci syrové stravy. Tento oCistny program
sestavil jako 3 denni, 7 denni, 14 denni a 28 denni program. Jidelni¢ek by mél nejenom
procistit, ale nabizi také pfisun energie a posileni, omlazeni, hloubkovou detoxikaci a uplnou
télesnou regeneraci. Autor doporucuje nejprve zacit s 3 dennim procisténim organismu.
Tento program procisténi pfinese télu vice energie a posileni. Vysledky ocisty podpofime
také dostatecnym pohybem nebo napt. modlitbou ¢i meditaci.

Zde je uveden autorem Shelton (2014) 3 denni o¢istny jidelni¢ek pomoci syrové
stravy:

1. DEN

Po probuzeni vypit 1 litr ¢isté alkalické vody s citronem. VVoda s citronem ¢lovéka
probudi a proplachne télo. Cistou vodu pit béhem celého dne — mnozstvi vody je uréeno dle
hmotnosti.

Snidané obsahuje koktejl se syrové zeleniny ¢i ovoce nebo misku €erstvého ovoce.

Obéd je tvofen salatem se syrové zeleniny nebo ovocem a vybérem ze zalivek.

Vecer vypit 1 az 2 Salky projimavého Caje s Cerstvym citronem.

Veclere je slozend vyhradné ze syrovych potravin. Doporucené je zacit s ovocem a
poté si pfipravit misu michaného salatu se spoustou zeleniny.

Autor doporucuje spanek pred 22. hodinou. Cilem je 8 hodin kvalitniho spanku.

2. DEN

Po probuzeni vypit 1 litr kvalitni ¢isté vody s citronem.

Snidané zacina zelenou $tavou (0,5 1), jejiz zaklad tvoii listova zelenina.

Dopoledne je doporucen fyzicky pohyb (vychazka, cvi¢eni apod.). Poté vypit 0,5
litru zelené st'avy.

Obéd tvofi salat se zalivkou.

Odpoledne zvolit bylinkovy ¢aj a n¢ktery z energetickych koktejlti. Doporucuje se
hodinovy odpocinek.

Vecere je tvofena vyvarem a syrovym salatem. Dulezité je zaradit do salatu avokado,
které obsahuje esencidlni mastné kyseliny.

Spének je stanoven pied 22. hodinou.

3. DEN

Po probuzeni vypit 1 litr ¢isté vody s citronem a naplanovat pitny rezim na cely den.
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Snidané obsahuje zeleny koktejl — vypit cca 0,5 — 1litr béhem réna.

Dopoledne zvolit 30 minutové cviceni a vypit bylinkovy ¢aj ¢i vodu.

Obéd tvotfen vyvarem a salatem.

Odpoledne pripravit zeleny koktejl a pokud je mozné, vyhradit si ¢as na odpocinek.

Vedere se skladd z energetickych koktejli. Poté pfipravit salat s pfilohou (napf.
brokolice).

Cas ke spani je uréena jako u piedchozich dni na 22. hodinu.

Wignall (2015) sestavila ocistu nasledujicim zptisobem:

Denni plan obsahuje:

Po probuzeni zacit citronovou vodou ¢i bylinkovym ¢ajem.

Snidané obsahuje zeleninové §tavy

Obéd tvoren z hlavniho jidla a salatu nebo rozmixovany pokrm.
Svacina by méla byt sloZzena z ovoce nebo syrové zeleniny a podobné.
Vecere se sklada z rozmixovaného jidla jako je polévka nebo smoothie.

Pied spanim je vhodné zvolit ¢aj, tonik nebo elixir.

Autorka upozoriiuje na mozné problémy béhem detoxikace syrovou stravou. Prvni tii dny
se pfipravit na bolest hlavy kviili nedostatku kofeinu, cukru a zpracovanych potravin. MliZe
dochazet k naladovosti a nase energie bude kolisat. Beéhem 4. — 7. dne dojde k prudkému
stoupani energie, mohou se objevit vyrazky disledkem zbavovani toxickych latek z téla.
Autorka dale uvadi, ze mize dojit k citlivosti. V 8. — 10. dnech dojde ke snizeni chuti na
cukr. Clovék by se mél citit svézi, detox se stava piijemnym a traveni probih4 pravidelng.
V pribéhu 11. dne a dalSich dnii by mél byt detoxikacni rezim hracka jak uvadi Wignall
(2015). Autorka doporucuje po skonceni detoxu zacinat konzumovat pevnou stravu

postupné.

1.38 Priivodni dopis a vysledky dotaznikového Setreni
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| Zakladni udaje

Dotaznikové Setfeni: Pozice alternativnich restauraci v systémech stravovani

Nazev vyzkumo (priklad raw food restauraci)
Autor Markéta Simonova
Jazyk dotazniku R Cedtina
Vefejna adresa dotazniku https://www.survio.com/survey/d/)3L2E8I9E3K2F316B
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Posledni odpovéd 05.03. 2019
Doba trvani 30 dnd
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Dotaznikové Setieni: Pozice alternativnich restauraci v systémech stravovani (pfiklad raw

“ZS u r Vi O food restauraci)

IStatistika respondentu

03 120 0 285 198Y%

Pocet Pocet Pocet Pouze Celkova Uspésnost
navstév dokoncenych nedokonCenych zobrazeni vyplnéni dotazniku

Historie navstév (04. 02. 2019 - 05. 03. 2019)

75

o02.02. 04.02. 06.02. 08.02. 10.02. 12.02. 14.02. 16.02. 18.02. 20.02. 22.02. 24.02. 26.02. 28.02. 02.03. 04.03. 06.03.

® Pocet navstév (403) @ Pocet dokoncenych (120)

Celkem navstev Zdroje navstev Cas vyplfiovani dotazniku
® Pouze zobrazeno (70,2 %) ® Facebook (43,3 %) ® 1-2 min. (9,2 %)
@ Nedokonceno (0 %) @ Pfimy odkaz (56,7 %) @ 2-5min. (66,7 %)
Dokonceno (29,8 %) 5-10 min. (18,3 %)

® 10-30 min. (3,3 %)
® 30-60 min. (0,8 %)
® 560 min. (1,7 %)
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Dotaznikové Setreni: Pozice alternativnich restauraci v systémech stravovani (pfiklad raw

:J“S u r Vi O food restauraci)

IVysledky

1. Pohlavi

Vbér z moznosti, zodpovézeno 120x, nezodpovézeno Ox

Moznosti odpovédi Responzi Podil
® Jena 101 84,2 %
Muz 19 15,8 %

101 (84,2%)
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2. Uvedte prosim Vas vék

Textovd oapovéd, zodpovézeno 120x, nezodpovézeno Ox

(2x) 48 52 (6x) 22 (3%) 53
(6%) 26 (8x) 32 (4%) 29 (3%) 45
(3x) 28 (7%) 25 (4x) 18 (2%) 56
(3x) 24 55 46 (6x) 34
(3%) 19 (6%) 20 36 54
(6%) 33 (4x) 31 63 (2x) 41
(6%) 30 (3x) 47 4 (2x) 43
(4x) 23 37 51 (2%) 39
(2x) 40 (5%) 35 49 17

38 44 57 27
(2x) 16 15
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Q/ S u rvi O Dotaznikové Setreni: Pozice alternativnich restauraci v systémech stravovani (pfiklad raw

|

food restauraci)

5. Z hlediska ekonomickych aktivit jste

VWbér z moznosti, zodpovézeno 120x, nezodpovézeno Ox

Moznosti odpoveédi

Responzi Podil
® Zaméstnanec/zaméstnankyné 62 51,7 %
Podnikatel/ka 18 15 %
Student 24 20%
Materska dovolena/rodiCovska dovolena 14 11,7 %

® Dichodce 2 1,7%

62 (51,7%)

I(1,7%)
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Dotaznikové Setreni: Pozice alternativnich restauraci v systémech stravovani (pfiklad raw

food restauraci)

4. Oznacte, co podle Vas nejlépe vyjadfuje podstatu raw food (oznacte pouze jednu

odpovéd)
Vybér z moZnosti, zodpovézeno 120x, nezodpovézeno Ox
Moznosti odpovédi
® Syrové jidlo
Nezpracované jidlo
Pomalu pfipravované syrové jidlo
Syrové jidlo fastfoodového typu
® Madni novinka
® Zivotni styl
® Veganstvi
® Vegetarianstvi

61 (50,8%)

6 (5%)

0%
I (0,8%)
29 (24,2%)

-3%)

0%
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Dotaznikové Setreni: Pozice alternativnich restauraci v systémech stravovani (pfiklad raw

food restauraci)

5. Kde jste prisli poprvé do kontaktu s pojmem raw food? (oznacte pouze jednu

odpovéd)

Vybér z moZnosti, zodpovézeno 120x, nezodpovézeno Ox

Moznosti odpovédi
® Internet
v
Tisténé materialy
Ustni forma
® Vyzivovy poradce
® Seminafe
® Nemohu posoudit

® Jina

67 (55,8%)

5 (4,2%)
3(2,5%)

0%
I (0,8%)

14 (11,7%)
10 (8,3%)
0% 5%  10% 15%  20%  25%  30%  35%

V Australii

Sousedka

trziste v zahranici, potom internet a ustni forma
Markus Rothkranz-Heal yourself

Knihs od pani Boutenko

Stravovani psa

Od dcery, byla jeden (as vitarianka, dnes veganka
Vegan restaurace

Rodinny podnik

V praci
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Dotaznikové Setreni: Pozice alternativnich restauraci v systémech stravovani (pfiklad raw
food restauraci)

& survio

6. Jak dlouho se stravujete dle principl stravy raw food?

VWbér z moznosti, zodpovézeno 120x, nezodpovézeno Ox

Moznosti odpovedi Responzi Podil
® Nestravuji se viibec, raw food jim jen nahodné, tedy ne dle princip( 101 84,2 %
Méné nez 1 rok podle principll 5 42 %
1- 2 roky podle princip(i 5 42 %
© Déle nez 2 roky podle princip( 9 7,5 %

101 (84,2%)

5 (4,2%)
5 (4,2%)

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45% 50% 55% 60% 65% 70% 75% 80% 85% 90% 95%  100%

/.)ak Casto navstévujete restaurace, kde lze konzumovat raw food?

VWbér z moZnosti, zodpovézeno 120x, nezodpovézeno Ox

Moznosti odpovédi Responzi Podil
® Denné 4 3,3%
Alespon 1x tydne 15 12,5 %
Alespon 1x mésicné 33 27,5%
@ Alespon 1x za rok 29 24,2 %
® Méné nez jednou za rok - pouze nahodné 39 32,5%

-3%)

29 (24,2%)
39 (32,5%)
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“ZS u r Vi O food restauraci)

8. UrCete, jak Vas nasledujici divody ovliviuji pri rozhodovani se o navsteve
zarizeni, kde lze konzumovat raw food

Matice vybéru z moznosti, zodpovézeno 120x, nezodpovézeno Ox

Odpoved © Zasadnivliv © Strednivliv Maly viiv @ Zadny vliv
MUj vlastni zajem o zdravy Zivotni styl 66 (55,0 %) 38 (31,7 %) 9(7,5%) 7(5,8 %)
Jidlo konzumované v raw food zafizeni je pro Vas pozitek 46 (38,3 %) 43(358%) 17(142%) 14(11,7 %)
Pomala konzumace jidla 16 (13,3 %) 40(33,3%)  45(37,5%) 19(15,8 %)
Pfiprava jidla dle principti raw food - syrové jidlo 34(28,3 %) 41(342%)  23(19,2%) 22(18,3%)
Klidné prostfedi 47(392%)  46(383%) | 16(133%) 11(9,2%)
Uspora ¢asu 17 (14,2 %) 45(37,5%)  31(258%) 27(225%)
Moznost rychlé konzumace jidla 11(9,2 %) 31(258%) | 39(32,5%)  39(32,5 %)
MoZnost vzit jidlo s sebou 16 (13,3 %) 39(32,5%)  35(292%)  30(25 %)
Vysoka cena 27 (22,5 %) 56 (46,7 %)  19(158%) = 18(15 %)
Kvalita jidla 91 (75,8 %) 23(192%) = 1(0,8%) 5(4,2 %)
Vybér z vice pokrm( 59(492%)  44(36,7%) = 7(58%) 10 (8,3 %)
Doporuceni pfatel 29 (24,2 %) 51(42,5%)  28(23,3%)  12(10 %)
Predpokladam, ze takové stravovani ma priznivé dopady na zivotni prostfedi 49 (40,8 %) 49 (40,8 %)  14(11,7%)  8(6,7 %)
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V o Dotaznikové Setreni: Pozice alternativnich restauraci v systémech stravovani (pfiklad raw
v/Survio

food restauraci)

9. Myslite si, Ze jsou suroviny pro raw food (mizete vybrat z vice odpovedi)

VWbér z moznosti, vice moZnych, zodpovézeno 120x, nezodpovézeno Ox

Moznosti odpoveédi

Responzi Podil

® Jiz predpripravené (polotovary) 5 42 %
Cerstvé 108 90 %

Lokalni 45 37,5%

V bio kvalité 66 55,0 %

@ Mrazené 28 233 %
® Sudené 54 45 %

Sz

28 (23,3%)

54 (45%)
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10. Menu si vybirate

VWbér z moznosti, zodpovézeno 120x, nezodpovézeno Ox

Moznosti odpovédi

Responzi Podil

® U pultu s pokladnim 8 6,7 %
V klasickém tiSténém jidelnim listku 34 28,3 %
Kombinuiji oba zplisoby 78 65 %

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45%

50% 55% 60% 65% 70% 75% 80% 85% 90% 95%  100%

QZ SurVio on-line dotazniky zdarma - www.survio.com




V o Dotaznikové Setreni: Pozice alternativnich restauraci v systémech stravovani (pfiklad raw
v/Survio

food restauraci)

11. Jste spokojen(a) s kvalitou surovin v téchto restauracich?

VWbér z moznosti, zodpovézeno 120x, nezodpovezeno Ox

Moznosti odpovédi

Responzi Podil
® Velmi spokojen(a) 44 36,7 %
SpiSe spokojen(a) 68 56,7 %
SpiSe nespokojen(a) 5 42 %
Velmi nespokojen(a) 3 2,5%
5 (4,2%)
3 (2,5%)
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12. Jste spokojen(a) s kvalitou nabizenych jidel v raw food?

VWbér z moZnosti, zodpovézeno 120x, nezodpovézeno Ox

Moznosti odpovédi

Responzi Podil

® Ano vzdy 29 242 %
Obvykle ano 81 67,5 %
Vyjimecné 9 7,5%
Ne 1 0,8 %

29 (24,2%)

1 (0,8%)
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V o Dotaznikové Setreni: Pozice alternativnich restauraci v systémech stravovani (pfiklad raw
v/Survio

food restauraci)

13. Jste spokojen(a) s mnozstvim nabizenych jidel v raw food?

VWbér z moznosti, zodpovézeno 120x, nezodpovézeno Ox

Moznosti odpoveédi

Responzi Podil

® Anovzdy 20 16,7 %

Obvykle ano 77 64,2 %

Vyjimecné 17 14,2 %
Ne 6 5%

20 (16,7%)

6 (5%)

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45% 50% 55% 60% 65% 70% 75% 80% 85% 90% 95%  100%

14. Jak se v tomto zafizeni stravujete?

VWbér z moZnosti, zodpovézeno 120x, nezodpovézeno Ox

Moznosti odpovédi

Responzi Podil

® Jidlo konzumuji pfimo v restauraci 56 46,7 %
Jidlo beru 3 2,5%
Kombinuiji oba zpiisoby 61 50,8 %

56 (46,7%)
3 (2,5%)
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V o Dotaznikové Setreni: Pozice alternativnich restauraci v systémech stravovani (pfiklad raw
v/Survio

food restauraci)

15. Jak vysokou Castku jste ochoten(a) utratit za jedno jidlo v restauraci raw food?

VWbér z moznosti, zodpovézeno 120x, nezodpovézeno Ox

Moznosti odpovédi

Responzi Podil

® Do 100 K¢ 9 7,5%
101 - 200 K¢ 83 69,2 %
301 - 500 K¢ 25 20,8 %
Vice nez 500 K¢ 3 2,5%

3 (2,5%)

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45% 50% 55% 60% 65% 70% 75% 80% 85% 90% 95%  100%

16. Iste spokojen(a) s cenou nabizenych jidel v raw food?

VWbér z moznosti, zodpovézeno 120x, nezodpovézeno Ox

Moznosti odpovédi

Responzi Podil

® Ano vzdy 6 5%
Obvykle ano 84 70 %
Vyjimecné 16 13,3 %
Ne 14 11,7 %
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V o Dotaznikové Setreni: Pozice alternativnich restauraci v systémech stravovani (pfiklad raw
v/Survio

food restauraci)
17. Navstévujete restaurace typu fast food?
VWbér z moznosti, zodpovézeno 120x, nezodpovézeno Ox
Moznosti odpovedi Responzi Podil
® Ano 46 383 %
Ne 74 61,7 %

46 (38,3%)
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l.__J¢S u r Vi O food restauraci)

INastaveni dotazniku

Otazek na stranku Vsechny
Povolit odeslat vicekrat?

Povolit navrat k predchozim otazkam?

Zobrazovat Cisla otazek?

Nahodné poradi otazek?

Zobrazit ukazatel postupu?

Oznameni o vyplnéni dotazniku na e-mail?

Ochrana heslem?

IP omezeni?
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:J“S u r Vi O food restauraci)

IPFl’loha: dotaznik

Dotaznikové Setreni: Pozice alternativnich restauraci v systémech stravovani
(priklad raw food restauraci)

Dobry den,

dovolte mi, abych se Vam predstavila. Jmenuiji se Markéta Simonova a studuji Ceskou zemé&délskou univerzitu v Praze obor Vefejna sprava a regionalni
rozvoj.

Obracim se na Vas s laskavou prosbou o zodpovézeni nékolika otazek v podobé dotazniku, ktery je soucasti mé diplomové prace. Diplomova prace je
zaméfena na zkoumani alternativnich restauraci a jmenuije se ,,Pozice alternativnich restauraci v systémech stravovani (piiklad RAW FOOD restauraci)”.

Ukolem dotazniku je zjistit, jak je vnimano raw food stravovani a jaka je jeho pozice v Ceské republice.

UjiStuji Vas, ze samotné vyplnéni Vam zabere pouze par minut a veSkeré odpovédi jsou zcela anonymni. Osobam, jez dotaznik vyplni, budou na vyzadani
vysledky k dispozici.

Vase stanoviska jsou pro mé velice dllezita a znatné napomohou ke zpracovani mé diplomové prace.
Dékuiji Vam za spolupraci.

Hezky den.

S Uctou

Bc. Markéta Simonova

Kontakt:

tel: 420721 985 317

email: simsi@seznam.cz

1. Pohlavi

O Zena
O Muz
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Dotaznikové Setreni: Pozice alternativnich restauraci v systémech stravovani (pfiklad raw

:J“S u r Vi O food restauraci)

2. Uvedte prosim Vas vék

3. Z hlediska ekonomickych aktivit jste

O Zaméstnanec/zaméstnankyné

O Podnikatel/ka

O Student

O Mateiska dovolena/roditovska dovolena
O Dichodce

4. Oznacte, co podle Vas nejlépe vyjadfuje podstatu raw food (oznacte pouze jednu odpovéd)

O Syrové jidlo

O Nezpracované jidlo

O Pomalu pfipravované syrové jidlo
O Syrové jidlo fastfoodového typu
O Modni novinka

O Zivotni styl

O Veganstvi

O Vegetarianstvi

5. Kde jste pfisli poprvé do kontaktu s pojmem raw food? (oznacte pouze jednu odpovéd)

O Internet

O

O Tiéténé materialy
O Ustniforma

O Vyzivovy poradce
O Seminafe

O Nemohu posoudit
O Jind | |

6. Jak dlouho se stravujete dle princip( stravy raw food?

O Nestravuji se viibec, raw food jim jen nahodné, tedy ne dle princip
O Meéné nez 1 rok podle principt

O 1 - 2 roky podle principti

O Déle nez 2 roky podle principt
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Dotaznikové Setreni: Pozice alternativnich restauraci v systémech stravovani (pfiklad raw

:J“S u r Vi O food restauraci)

7. Jak Casto navstévujete restaurace, kde [ze konzumovat raw food?

O Denné

O Alespoti 1x tydne

O Alespofi 1x mésitné

O Alespoii 1x za rok

O Meéné nez jednou za rok - pouze nahodné

8. UrCete, jak Vas nasleduijici divody ovliviuji pfi rozhodovani se o navstéve zafizeni, kde lze
konzumovat raw food

Zasadnivliv  Stfedniviv  Malyvliv  Zadny vliv
Mij viastni zajem o zdravy Zivotni styl O O O O
Jidlo konzumované v raw food zafizeni je pro Vas pozitek
Pomala konzumace jidla
Pfiprava jidla dle princip( raw food - syrové jidlo
Klidné prostredi
Uspora ¢asu
Moznost rychlé konzumace jidla
Moznost vzit jidlo s sebou
Vysoka cena
Kvalita jidla
Vybér z vice pokrm(i

Doporuceni pratel

O 0O 00 OO0 OO0 0O OO0
O o0/ O0 00 OO0 OO0 O OO0
O o0/ O0 00 OO0 OO0 O OO0
O 0O 00 OO0 OO0 0O OO0

Pfedpokladam, Ze takové stravovani ma piiznivé dopady na Zivotni prostfedi

9. Myslite si, ze jsou suroviny pro raw food (m(izete vybrat z vice odpovédi)

(] Jiz predpfipravené (polotovary)
[ Cerstvé

[ Lokalni

[V bio kvalité

[ Mrazené

[ Susené
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10. Menu si vybirate

O U pultu s pokladnim
O V Klasickém tiéténém jidelnim Listku
O Kombinuji oba zpisoby

11. Jste spokojen(a) s kvalitou surovin v téchto restauracich?

O Velmi spokojen(a)
O Spie spokojen(a)
O Spie nespokojen(a)
O Velmi nespokojen(a)

12. Jste spokojen(a) s kvalitou nabizenych jidel v raw food?

O Ano vidy
O Obvykle ano
O vyjimetné
O Ne

13. Jste spokojen(a) s mnozstvim nabizenych jidel v raw food?

O Ano vidy
O Obvykle ano
O vyjimetné
O Ne

14. Jak se v tomto zafizeni stravujete?

O Jidlo konzumuiji pfimo v restauraci
O Jidlo beru
O Kombinuji oba zpfisoby

15. Jak vysokou Castku jste ochoten(a) utratit za jedno jidlo v restauraci raw food?

O Do 100 K¢

O 101 - 200 K¢
O 301 - 500 K¢
O Vice nez 500 K¢
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16. Jste spokojen(a) s cenou nabizenych jidel v raw food?

O Ano vidy
O Obvykle ano
O vyjimetné
O Ne

17. Navstévujete restaurace typu fast food?

O Ano
O Ne
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