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Anotace

Bakalai'ska prace se zaméfuje na vyvoj gastronomie a jeji soucasné trendy. V teoretické ¢asti
popisuje vyvoj gastronomie od pravéku az po soucasnost. Dale popisuje soucasné trendy
a objasniuje nové pojmy. Definuje zazitkovou gastronomii, kam patii ptiprava ¢i dokonceni

jidla pted hostem a také se zaméetuje na molekularni kuchyni a kulinarsky turismus.

V praktické cCasti jsou pomoci dotaznikového Setfeni zjiStovany informace nejen
0 stravovacich navycich obyvatel, novych trendech, ale 1 vyobrazena zazitkova a molekularni

gastronomie.
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Annotation

Bachelor’s work is concentraded on the development of gastronomy and its current trends.
In theoretical part is described the development from prehistory to the present day. It describe
the present trends and explain new terms. It define experience gastronomy,
where is a preparation and finishing the meal by the guests. This work is concentrate

on the molecular cuisine and culinary tourism.

In practical part in a questionmaire, where are the people asked about the lifestyle and new
trends. In this part you can find the pictures about experinces gastronomy and moleculary

cuisine.
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UvVoD

Gastronomie je velice Sirokym pojmem, ktery je spojovan s vyzivou lidi, a proto je nezbytnou
soucasti zivota lidi. Bohuzel dnesni doba je velice uspéchana a spousta lidi nema cas si jidlo
apiti v klidu vychutnat, a tak sahaji po co nejdostupnéjSich a nerychlejSich variantach,

které nejsou vzdy v souladu s kvalitni a dobrou stravou obc¢ani.

Préce je zaméfena na slovo gastronomie, které pochdzi z feckych slov “gaster” a “nomen”.
Je to sluzba, ktera uspokojuje potteby lidi. OvSem nefadi se sem pouze pokrmy, ale i1 napoje,

které je k nim vhodné podavat.

Specifikovan je samoziejmé¢ 1 vyvoj gastronomie, ktery saha jiz k dobam pravéku.
V této dobé se totiz Cloveék naucil pracovat s ohném, ktery byl pro n&j dulezity i z hlediska
gastronomie a tedy pro tepelnou upravu pokrmi. Ze starovéku je popsano podéavani jidel,
pouzivané nadobi a také pravidla, kterd byla v této dobé zavedena. Se stifedovékem se stalo

kiestanstvi jako oficialni nabozenstvi a to vedlo k mnoha zménam v oblasti gastronomie.

Po stiedoveku piiSel novovek a s nim 1 objeveni pasterace, vznik konzerv, cukraren, kavaren,
bari, vinaren a mnohych dalSich. Z 20. stoleti za zminku stoji velmi rychly vzestup
gastronomie, nebot’ byl ndvrat k soukromému vlastnictvi, zlepSovala se Zivotni Uroven
a také se zkracovala pracovni doba. Vznikl zde novy gastronomicky styl La nouvelle cuisine,

ktery se zamétoval na zdravou stravu, kratsi tepelnou upravu, a;.

Ceské gastronomie se vyvijela jiz od 14. stoleti za dob vlady Karla IV, ktery si nechal dovazet
suroviny zciziny a doporucoval, aby se na hostinach jedlo ve vice chodech.
V této dobé byla Ceska gastronomie ovlivnéna tou rakouskou a némeckou. Neni opomenuta

ani nejslavnéj$i ¢eska kucharka Magdalena Dobromila Rettigova.

Znovodobé gastronomie, neboli ze soufasnych trendi jsou vymezeny pojmy,
které neodmyslitelné ke gastronomii patfi, a které jsou i souasnymi trendy — napt. biofood,

ethno food, finger food, molekularni kuchyné a v neposledni fad¢ i co jsou to superpotraviny.

Ke slovu gastronomie se fadi i pojem HACCP neboli Hazard Analysis Critical Control Point
(riziko a analyza kritickych kontrolnich bodt), coz je kontrola nad vSemi procesy manipulace

s potravinami az k jejimu samotnému prodeji.



Gastronomie je velmi uUzce spjata 1 scestovnim ruchem, protoze existuje termin
jako kulinafska turistika (resp. gastronomicky turismus, gastroturistika ¢i gastronomicky
cestovni ruch). Je to jedna z forem cestovniho ruchu, kde jsou tucastnici motivovani
konzumaci napoji a jidel a poznani kultury stolovani. Kazdy rok se kona spousta
kulinafskych akci, které vedou ke zvyseni povédomi o Ceské kuchyni &i rtizné dalii akce

jako jsou slavnosti chiestu v Ivancicich, farmaiské trhy a;.

Dulezitou casti prace je také dotaznikové Setieni, kde bylo kladeno sedmnact otazek
a odpovidalo vzdy sto dotazovanych respondentd. Otazky se tykaly pohlavi, véku,
ale predev§im hlavné gastronomie, jako napf. zda se respondenti pravidelné stravuji,
zda davaji prednost restauraci €¢i rychlému obcerstveni, a nebo, zda preferuji ceskou

¢1 zahrani¢ni kuchyni. Vysledky jsou zpracovany do prehlednych tabulek a grafii.

V neposledni tadé¢ je seznameni se =zazitkovou gastronomii, ktera je zaméfena
hlavn& na Svycarskou kuchyni, kde se tento druh gastronomie vyskytuje v narodnich jidlech —

fondue a raclette.
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I. TEORETICKA CAST
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1 GASTRONOMIE

Prvni zminky o gastronomii pochazi z obdobi, kdy clovék jen ndhodou polozil maso
do blizkosti ohné, a kdyz jej pak ochutnal, zjistil, Ze upe¢ené maso nejen, ze chutna Iépe nez

maso syrové, ale je i Iépe stravitelné. [1]

Slovo gastronomie pochdzi z feckych slov: ,.gaster” - Zaludek a ,nomen“ — nauka, véda.
Definovat gastronomii bychom mohli jako nauku o kuchatském uméni. OvSem nepatii sem
pouze priprava jidel, ale i1 jaké ndpoje k nim poddvat. Zamétfuje se 1 na spravnou vyzivu
Cloveka, ale 1 na nezadouci vlivy, které skodi lidskému zdravi, a nebo jakkoli narusuji Cinnost

naSeho zazivaciho a traviciho ustroji. [2]

Samoziejmé 1 gastronomie ma né¢jaka svoje pravidla, kterd vznikaji ve spolupraci s lékati
a védci na zéklad¢ traviciho ustroji, zazivani a zalude¢nich §tav. OvSem i tyto pravidla se 1isi

dle kultury, ndboZenstvi, tradic a dalSich pozadavk a specifik stravnika.

Gastronomie je sluzba, kterd uspokojuje osobni potieby lidi a kde se kombinuji hmatatelné
vyrobky (jidlo a piti) a nechmatatelné sluzby (servis). Kvalita téchto sluZzeb neni vSude stejna
alisi se riznymi poméry. Gastronomické sluzby nelze skladovat, protoze se vétSinou

piipravuji, nabizeji a poskytuji na jednom misté (vyjimkou jsou cateringové sluzby).

Gastronomie patii do sektoru sluzeb neboli do terciarniho sektoru. Je to tzv. stravovaci sluzba,
kterou muaze poskytovat osoba splilujici vyhlasky o hygienickych pozadavcich na stravovaci
sluzby a provozni hygienu pii ¢innostech epidemiologicky zavaznych. Stravovaci sluzby
muzeme délit na zékladni (obédy, veceie), dopliikkové (bankety, rauty) a spolecensko-zabavni
(kavarny, vinarny, bary,...). Dale mlize byt stravovani déleno na individudlni a spole¢né,
kam patii restaurace (oteviené stravovaci zafizeni), zavodni, lazefiské a Skolni jidelny
(uzaviené stravovaci zafizeni). Spole¢né stravovani je tedy spojeno s hromadnou vyrobou
a spottebou jidel ¢i ndpoji pro velké skupiny lidi, kterd se kond mimo domécnost.
Toto stravovani ovliviluje Zivotni uroven obyvatelstva, nebot’ podporuje volny cas
a nevafii se V domacnostech, dale pak Vv ptipadé vybéru vhodného sortimentu pfispiva

K racionalni vyzivé a také vytvaii pracovni pfilezitosti.

Do Cech pojem gastronomie nepronikl v piivodni podobé z diivodu $patného piekladu.
Doslo totiz k zasadni zaméné pojmi gastronome (gastronomie) a gourmand (labuznik).

A tedy preklad slova gastronome, v Cechach znamenal labuznik. [1]
12



2 VYVOJ GASTRONOMIE

2.1 Pravék

(3 miliony — 4500 pi.n.1)

Pravék neboli doba kamenni. Clovék se vtéto dob&é naudil pracovat s ohndm,
ktery nejen znamenal teplo, bezpeci pied divokymi zvifaty, ale slouzil i pro tepelnou tpravu
jidla jako bylo peceni na rozZni a rozpalenych kamenech, vafeni v nadobach a duseni v jamach
a konzervace masa uzenim a susenim. Clovék byl od jak Ziva lovec a sbéraé. Lovila se nejen
drobna zvéf - rybolov, ale i vétsi kusy jako mamut, zubr,.... Jedli i potraviny rostlinného

ptvodu jako byly semena, listy, plody. [1]

Bohuzel jen velmi obtizné se dokazuje, jaké kotfeni a dochucovadla v této dobé pouzivali.
Nebot’ sill je velmi rozpustna, a tedy ani z archeologickych nélezii nelze tato skutecnost

vycCist. Stejné tak t€zké je i rozpoznat, zda pouzivali néjaké bylinky a dalsi koteni. [1]

Kdyz doba ptechdzela do tzv. mladsi doby kamenné, ¢loveék zalozil prvni vesnice, choval
dobytek, ziskaval mléko, a zacal se pravidelné stravovat, ¢im ptispél ke svému zdravi a lepsi
kondici. Hlavnim zdrojem obzivy nebyl lov a sbér, ale zeméd¢€lstvi, pastevectvi

a chovatelstvi. [1]

2.2 Starovék

(4500 pt.n.l. — 6. stol. n. 1.)

Nejstarsi civilizace Sumerové (6.-4. tisic let pt.n.l) pochazi z Mezopotamie, lezici
mezi fekami Eufrat a Tigris. Sumerové jsou povazovani za kolébku vsech civilizaci. Vznikalo
zde pismo, které nejdiive slouzilo pouze k evidenci surovin. V této dobé se také zacaly
vyrabét palenky z datli a pivo, které se uchovavaly v hlinénych nadobach a podavaly
vV kovovych poharech stejné jako ostatni napoje. Nacez jidlo se podavalo na misach a jedlo
se rukama. Po jidle vZdy byla nabizena misa s vodou na umyti rukou. K této dobé fadime
i prvni zminky o chlebovém kvasku, $paldové mouce a syru. Dovazely se zde suroviny z Asie

jako napt. hrach, cibule, ¢esnek, koteni a dalsi. [1,3]
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Dale se ndm dochovaly zdznamy, které pochazeji z Palestiny a Babylonu. Vznikl nejstarsi
zakonik, Chammurapiho zakonik (pojmenovany po babylonském krali Chammurapim),
ktery upravoval vztahy mezi cestujicim, hostincem a ubytovacim zafizenim. Zakonik také
obsahoval trestani zvySovani cen, neodvadéni dani a nevéstky v hostincich. Z poc¢atku bylo
pohostinstvi poskytovano jako povinnost zdarma, ale postupem casu vznikaly rizné

nocleharny a vinarny a tato sluzba se stala predmétem obchodniho podnikani. [1,3]

Dalsi zaznamy pochazeji z Egypta, kde v té dobé vznikala zabavni stiediska a tedy i rozvoj
cestovniho ruchu. Znamo bylo nekolik druhti piva a vina. V Egypté byly velice bézné
slavnosti faraont, kde se podavalo nékolik druht jidel a napojd, které vzdy byly sladény
S pokrmem. Ve starém Egypté jiz dokonce existovala 1 hudba k jidlu — hudebnici, hudebnice,
zpévacky. Pfi takové slavnosti faraonli sedél kazdy acastnik na  stolicce
a mél pied sebou kulaty stoleCek ozdobeny kvétinou. Egyptané nepouzivali ptibory,
a proto jim sluhové polévali ruce vodou z konvice. Po jidle si stravnik vyplachoval tista vodou

S natronem (pevny hydroxid sodny), coZ slouZilo jako desinfekce. [1,3]

Nesmi byt opomenuto ani na Recko, které bylo vyznamné hlavné z diivodu pofadani riznych
her a slavnosti. Tyto hry byly piedchiidci nynéjSich olympijskych her. Diky nim se rozvijel
cestovni ruch, a proto vznikal i novy typ pohostinskych domi, kde doslo ke spojeni
pohostinstvi a zabavy. V této dobé mohl hostinskou ¢innost provozovat kazdy. Hostinska
¢innost byla pouze regulovana, a tedy byla stanovena oteviraci doba, povinnost platit dang,
dodrzovat potradek, zdkaz ¢epovani vina v urCitych dnech, pouzivani odmérek k dodrzovani
mér, aj. Poradaly se také rtzné hostiny a oslavy, kde se podavaly nevSedni lahtdky,
jako byly velké tuéné platky prorostlého masa, jako piiloha se jedl chléb a vse se zapijelo
vinem, které bylo slazené medem. Kazda hostina, ktera se ve starovékém Recku konala, byla
spojovana s nabozenskymi obfady, kde se feckym bohlim obétovala riizna zvitata, jako tieba
berani a byci, ktera byla pozd&ji konzumovana ucastniky hostiny. Rekové byli nejednotny
narod, a proto byla kuchyné v jednotlivych oblastech, méstech odlisna. Hlavnimi surovinami
bylo obili, olivy, alkoholické napoje ze zkvaseného ovoce nebo obili, vafené maso a zelenina,
které bylo dochucovano bylinkami, kofenim a medem a jako pfiloha chléb dopliovany
olejem. Z obdobi Recka pochizi Sokrates a Platon, ktefi tvrdili, Ze jidlo potiebujeme
pouze k udrzeni zivota, cokoli co je navic, je luxus. Mezi nejcennéjsi dila ze starovékého
Recka patii Ueni stolovnici od Atheanea ze 2. stoleti. Zaméfuje se na jidlo a piti a na vztahy

mezi nimi. [1,3,4]
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Dalsi zminky se pfipisuji do Sicilie, kterd je povazovana za zrod evropské kuchyné
jakozto uméni. Sicilska kuchyné byla velmi pestrd a bohatd na ingredience. Pochdzi odsud

propracované omacky a medové kolacky. [1,3]

Neopomenutelnym vyznamnym meznikem byl i Rim, kde za vlady cisafe Augustina
byla ziizena posta, vznikaly hostince, kde byla vyborna, honosna a bohata strava a teplé
napoje, domy pro bohaté, obchody s vinem aj. V Rimé se zvySovala trovei stolovani, napoje
a pokrmy se podavaly ze skla a porceldnu, ktery byl dovazen z Orientu. Jako hlavni jidlo
byla brana vecete, ktera se skladala ze tfi chodi — piedkrm, hlavni jidlo a dezert.
ale med a sirupy ziskané z riznych druhi ovoce. Hlavnim gastronomickym symbolem byl
fimsky general Lucullus. Podle n&j jsou pojmenované Lucullské hody, které jsou symbolem
honosného a luxusniho stravovani. Ale itady se postupné zavadéla ruzna pravidla

jako napt. placeni dani, zakony proti opilstvi a rvackam a zakaz nékterych her. [1,3]

Béhem fimského obdobi vznikla 1 jedna z nejvyznamnéjSich kuchaiskych knih této doby
Apicius. Byla to sbirka recepti, ktera obsahovala nejen nedostupné suroviny, ale i suroviny

naprosto obycejné. [1,3]

Pfedchiidcem Nouvelle cuisine je ,,Archestratos®. Je to epickd basen, ktera uci, jak ziskat

potraviny co nejvyssi kvality. Obsahovala zdkladni principy pfipravy mas. [1,3]

Kuchynské nadobi této doby se prekvapivé podobalo nadobi, které pouzivame dnes. [1]

2.3 Stredovék

(6 -15.st.n. 1)

Ohrani¢eni sttedovéku se spojuje s padem Zapadotimské tise (rok 476) a objevenim Ameriky

Krystofem Kolumbem (rok 1492). V této dobé se stalo kiestanstvi oficialnim naboZenstvim.

Vino, chléb a olej byly po dlouhych sporech uzndny za posvéatné potraviny. Z kiest'anskeé
liturgie, ktera méla vliv na potadani hostin, pfesly 1 vyznamné prvky ke konzumaci pokrmt

jako napt. modlitba pied a po jidle, pozehnani pokrmd, lamani chleba. [1,3]

Ve sttedovéku vznikalo hodné klastert, které mély obrovskou zasluhu na rozvoji kulinafstvi.

JeptiSky objevily mnoho dezerti a mou¢nikli a mnisi vafili vynikajici zeleninové polévky,
15



ptipravovali ryby a vejce na vice zpusobl, uméli vafit pivo a znali ivyrobu vina.

Rozvijela se tedy femesla jako pekafstvi, feznictvi a sladovnictvi. [1,3]

Po prosazeni kiestanstvi, se prosadila i kiestanska abstinence, coz vedlo ke spojeni stravy
a ctnosti, zifeknuti se masa, mlécnych vyrobkd, hiichi obZerstvi a nalezeni spasy duse.
Jidelni listek byl ovlivnén na zakladé existence teorie télesnych stav: zlutd zluc¢, hlen, Cerna
zlu¢ a krev. Tehdejsi kuchat, mistr Chiquard, vévody Amadea 1., prosazoval nazor, ze pokud
pokrm obsahuje predméty se specialnimi vlastnostmi, jako byly vzacné kameny a zlato,

pak je to pokrm regeneraéni a ovlivituje zdravi stravnika.

Tak jako dlouha 1éta byl rozdil mezi stravou bohatych a chudych. Strava bohatych byla
honosnéjsi, konzumovali jeleny, Cerstvé maso, kiepelky a mnohé dalsi. Zato takoveé ryby,
at Uz sladkovodni nebo motiské, byly stravou privilegovanych. Naopak strava chudych
obsahovala hlavné rizné obilné kase a chléb. Bohuzel jidla bylo malo, a proto chudina ¢asto

trpéla hlady. [1,3]

Ze stiedoveku pochazi tmavy chléb, ktery se pekl jedenkrat tydné, a kdyz ztvrdl, pouzival
se jako prkénko nebo se strouhal do omacek a polévek. Nékdy slouzil i k pfenaseni horkych

jidel. [1,3]

V této dobé bylo jiz spousta hostinct, které neslouzily jenom jako piechodné ubytovani
nebo misto k najezeni, ale slouzili i jako zasobovani obyvatel, kteti si v nich kupovali rizné

kofeni, stl nebo i maso, které chuda vrstva konzumovala pouze o svatcich. [1,3]

V obdobi, které nazyvame rany stfedovek, byly zvlastni piilezitosti pro potfadani hostin
pohiby. Na pohibech se jedla ve velkém kutata, vejce, Zebra apod. K jidlu jiz pouzivali
ptibory. [1,3]

Ve stfedoveku se zacal rozliSovat i zpusob obsluhy jako byl anglicky, francouzsky a rusky.
Pro anglicky zptsob bylo typické, ze hostitel krajel maso a rozdéloval na jednotlivé porce
hostim. Pozdé&ji prace krajeni ptipadla kvalifikovanym dranzérim (specialista na kréajeni
a porcovani masa). Diky tomu vznikla i prvni odborna literatura o dranZirovani. DranZirovani
se pouzivd 1 dnes ve vyss§i formé slozité obsluhy. Zakladnimi znaky francouzské obsluhy
bylo zpracovani, nakrijeni a nazdobeni masa v kuchyni. Ci$nici poté misy s masem nabizeli

u stolu a dbali na to, aby i ten posledni host mél moZnost vybirat ze dvou porci.

16



Tento zplsob se pouziva dodnes. A posledni, rusky zptsob, byl velmi jednoduchy. V kuchyni

se vSe pripravilo, naneslo na stiil a hosté si nabirali sami. To samé bylo i S pitim. [1,3]

2.4 Novovék

(15. st. — soucasnost)

Pocatek novovéku se spojuje s objevenim Ameriky, 1492, KryStof Kolumbus. V této dobé
knihtisk. Po vynalezeni knihtisku se zaCaly vyrabét kucharky, rtizné poucky, doporuceni,
navody nejen spravné vyzivy, ale 1 rdzné pojednani o filozofii gastronomie
(napt. Matrino da Como: Kniha o uméni kuchaifském, Bartolomeo Sacchi: O spravném

pozitku a dobrém zdravi). [1,3]

Diky Napoleonovi vznikly prvni konzervy. Napoleon totiz nabidl velmi vysokou ¢astku tomu,
kdo vynalezne jak skladovat jidlo pro francouzské vojsko na dlouhych vypravach. Nejdiive
parizsky lahudkatr Appert vymyslel, ze by se jidlo mohlo skladovat v 1ahvich. Zeleninu trochu
povatil, dal do lahve, zakorkoval a obvazal dratkem stejné jako Sampainiské. Lahev byla
i stejna jako na Sampanské, jen méla §irsi hrdlo. Aby vSem dokazal, ze to opravdu funguje,
hodil lahev na ¢tyfi mésice do moie. Jakmile ji vytdhl, jidlo bylo opravdu jako cCerstvé.
Napoleon mu tedy odménu vyplatil. OvSem za prvni konzervu byla povazovéana plechovka
od Anglicana Duranda. Durandovy plechovky byly stejné vzduchotésné jako lahve
od Apperta, ale nebyly tak kiehké, a proto se rychle ujaly. Konzervy se oteviraly pomoci

bajonetu (secna zbraii podobna nozi).

K novovéku tadime i1 objeveni margarinu a prvni bistro, které zalozili rusti vojaci v Pafizi.

Francie se stava kolébkou moderni gastronomie. [1,3]

Vseobecné se novoveék vyznacuje rychlym rozvojem nejen cestovniho ruchu, ale i primyslu.
Vznikaji velké hotely se zabavnimi stfedisky a do poptedi se dostava ipohostinstvi
ve méstech a na venkové. Vznika zde potieba spole¢nosti, touha poznani, a i proto vznikaji
dalsi podniky jako cukrarny, kavarny, bary, vinarny, herny, restaurace a také pak i rizné
samoobsluhy. Pohostinstvi se objevuje i v dopravnich prostiedcich jako jsou lodé¢, vlaky
a letadla. Lidé vtéto dobé zacali vice cestovat, vznikaly i levngjsi formy ubytovani

jako byly nocleharny a ubytovny.
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Novovek s sebou piinesl i nové technologie, inovace a dalsi, které usnadnovali praci nejen
kuchaifim ve formé polotovari, mrazenych vyrobku aj., ale izavadéni vypocetni techniky,

pomocného zatizeni, atd. [1,3]

K tomuto obdobi patii i zndmy Louis Pasteur, ktery objevil novou metodu uchovani

potravin - pasterace.

2.5 Gastronomie 20. stoleti

Gastronomie 20. stoleti vzala velmi rychly vzestup. Napomohl ktomu nejen navrat
k soukromému vlastnictvi, ale i =zlepSeni Zivotni urovné, zkraceni pracovni doby,
prodluzovani véku a mnohé¢ dalsi. Pfes hranice, nejen k nam, proudily nové suroviny, napoje,
coz znamenalo ovlivnéni Evropské kuchyné. Vznikd vysoka gastronomie francouzské
kuchyné¢ ,Haute cuisine“, sniz je spjaty Auguste Escoffier, ktery navazoval
na jejiho zakladatele Marie-Antoina Caréma. Auguste Escoffier je nejvétsi legendou vafeni.
Byl to francouzsky $éfkuchaf, ktery dlouha Iéta vedl kuchyni v hotelu Savoy v Londyné

a Ritz v Parizi. [1]

Zrodil se zde novy gastronomicky styl La Nouvelle cuisine — Nova kuchyné,
ktera se soustfedi na Cerstvost, kvalitni ingredience, zdravou stravu, krat$i tepelnou tpravu

a estetiku.

Francouzsti kuchati byli inspirovani pobyty v Japonsku. [1]

2.6 Vyvoj Ceské gastronomie

Ceska gastronomie méa dlouholetou tradici. Uz i za vlady Karel IV. bylo doporu¢ovano,
abyse na hostinach jedlo devét ruznych chodi a pilo sedm druhd napoja.
Slechticové si nechavali dovazet riizné ovoce, kofeni, a tim rozvijeli p¥ipravu novych pokrmil.
V kuchynich vatily farské kuchatky a zrodily se pokrmy a mouéniky, které se stavaly tradi¢ni

k ptilezitosti Velikonoc, Vanoc, Nového roku a T#i krala. [1]
Ceska gastronomie byla ovlivnéna gastronomii némeckou a rakouskou.

Nejslavngjsi  Ceskou autorkou kuchatky byla Magdalena Dobromila Rettigova,

ktera zila na ptelomu 18. a 19. stoleti. [5]
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V roce 1904 byl zalozen prvni kuchaisky spolek, ktery mél velky vyznam ve vyvoji
Ceské gastronomie. Diky nému se o rok pozdéji uskutecnila svétova kuchaiskd vystava

v Praze. [1]

Do druhé svétové valky byla ¢eska gastronomie, ¢eské pohostinstvi, na velice vysoké urovni.
Cesti kuchati jezdili na staze do zahraniéi a poznatky piinaseli zpét k nam. Timto se dostala
Ceskd gastronomie na vysokou uroven. K nejstarSim evropskym hotelovym Skolam

patii hotelova Skola v Marianskych laznich, kde se vyucovalo v ném¢inég. [1]

Po roce 1948 nastalo znarodiovani, socializace a striktni dodrzovani norem.
V gastronomickych zatizenich vznikalo tzv. 5 cenovych skupin, coz omezovalo schopnosti

gastronomdl.

V roce 1958 byla svétova vystava v Bruselu a ¢esti kuchati zde zaznamenali velky Uspéch.

Byl to jeden ze svétlejSich okamziki této doby. [1]

Po roce 1989 nastal navrat k soukromému vlastnictvi, rozvijel se hotelovy a restauracni
prumysl a dovoz ze zahrani¢i. Nejprve tim vzrostla nabidka, ale i ceny. Ale tfi roky
poté byl ptichod potravinatskych fetézcu, coz vedlo ke snizeni cen a vyssi nabidky. Zacal

i rozvoj fast foodu. [1]
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3 SOUCASNE TRENDY

Tak jako vSechno se i gastronomie vyviji. Snazi se prizptsobit trendiim, dobé, zivotnimu stylu

obyvatelim, zakaznikim, dostupnosti potravin a cené.
Zde jsou uvedeny nékteré z trendl souc¢asné doby:

Bio food: bio produkty jsou ekologické produkty. Vyroba a vypéstovani potravin je v souladu
se Zivotnim prostfedim, pfirodnimi zdroji, environmentalnimi postupy, za pouziti ptirodnich
latek a podléhajici pfisnym normam. Biopotraviny patii k draz§im potravinam,
protoze K vyrobé je pouzita lidska prace a farmaf je zavisly na pocasi, urodé, a dalSich

faktorech. [6]

Bistro: je obcerstveni, které¢ kupuji tzv. kolemjdouci zdkaznici. Vybaveni je vétSinou

jednodussi a podavaji se zde hotova jidla. [7]

Brain food: jedna se o jidlo ,,pro mozek*. Jsou to potraviny, které¢ podporuji na§ mozek, slouzi
jako zdroj vyzivy a stimulant mozku. Patii sem napt. avokado, Cervena fepa, boravky,

brokolice, celer, kokosovy olej, tmava ¢okolada,... [6,8]

Brinner: sklada se ze dvou anglickych slov Breakfast (snidan¢) a Dinner (veceie).

Je to tradi¢ni snidan€, ktera se podava v ¢ase vecete. [6,9]

Carving: vyfezavani raznych vzori do ovoce a zeleniny. V posledni dobé se rozviji

I vyfezavani ledu ¢i ¢okolady, nebo tieba syra. [6]

Convenience food: chlazena hotova jidla, bagety, konzervovana jidla, zmrazené vyrobky,
instantni vyrobky, tésta v prasku, ocisténd zelenina, pfedsmazené produkty, kompoty,
zavafeniny, konzervy, aj. Convenience food je vyborné na Usporu Casu, pracovni sily,
je trvanlivé a slouzi jako zasoba. Hlavni nevyhodou je men$i originalita, piitomnost

dochucovadel a mensi Cerstvost. [6]

Ethno food: jsou to pokrmy nejriznéjSich narodnich kuchyni napf. Asie, Mexico,

kde jsou pouzity regionalni a ¢erstvé potraviny. [10]

Fast food: rychlé obcerstveni, které je zaloZzeno na rychlém vybéru a na rychlé piipraveé

pokrmu. Pf. McDonald, KFC, Burger King a dalsi.
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Finger food: jsou to pokrmy, ke kterym neni potfeba pouziti piiboru, ani zadnych jinych
pomucek, ji se rukama. Odpovidaji jednomu ¢i dvéma soustim napt. jednohubky,

mini chlebicky, mini fizecky, zavitky, fezy z rolad, aj. [10]

Foodpairing: zkombinovani riznych druhti potravin, které maji shodné aromatické

slozky — kombinace syrd s modrou plisni a $vestek. [6]

Food trucky: pojizdné rychlé obcerstveni. [11]

Frontcooking: znamena dokonceni pokrmu pied zraky hosta.

Functional food: pokrm obsahuje latky, které jsou vyzivové a chutové hodnotné. [9]

Fun food: je pokrm, pfipraveny z jakychkoli surovin, poskladdany do riznych zdbavnych
tvard. Napf: ovocnd Zelva, kterd se sklada z kiwi a bobule hrozni, nebo ovocna palma,
kde mizeme najit banan, kiwi a pomeran¢. Samoziejmée variant je mnoho a fantazii se meze
nekladou. [10]

Fusion food: je pojem, kde se kombinuji prvky zrozdilnych  kuchyni
(Vietnamska + Cinsk4). [11]

Chief table — stil hostt je umistén v bezprostiedni blizkosti kuchyné, a nebo pfimo v ni.

Radi se do zazitkové gastronomie. [1]

Junk food — se fika jidlu, které je velmi kalorické. Pfirovnano by to mohlo byt k fast foodu.

Podavaji se zde rtizné hamburgery, hranolky, sladké limonady aj. [6]

Molekularni kuchyné: v molekularni kuchyni se spojuji jak znalosti pfipravy pokrmi
tak chemické a fyzické poznatky. Vétsinou se bézné dostupné suroviny, potraviny, piipravuji
tak, ze zméni svlij tvar, skupenstvi, ale chut zlstane stejnd — napf. volské oko,
které ovSem neni piipravené z vajec, ale napiiklad z pomeran¢ového dzusu a kokosového
mléka. K vytvofeni n&jakého vyrobku v molekuldrni kuchyni se pouZzivaji hlavné injekéni

stiikacky a tekuty dusik. [12]

Online kuchyné: pojem, kdy c¢lov€ék musi mit nakoupené suroviny, ucet na Google+
a webovou kameru. A pak uz jen byt soucdsti kurzu vateni online. Téchto kurzi se ucastni

napi. Jamie Oliver, ktery pochazi z Anglie a je kuchafem a autorem kuchatskych knih. [13]
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Puzzle food: malé pochutiny, at’” uz slané¢ nebo sladké, jsou vyfiznuté do riznych tvart

a dozdobené na talifi s riznymi drobnymi prvky. [1]

Rawfood: strava, ktera neprojde tepelnou upravou. Takovymto zplsobem se piipravuji
rostlinné potraviny. Daji se takovymto zplisobem piipravit i hlavni jidla i rdzné dezerty.
Mezi hlavni jidla patii napt. ofiskové koule s rajskou omackou, kde se koule sklada z riiznych
seminek, a mezi dezerty napf. nepecené ovocné dorty, kde najdeme opét riznd seminka,

ofechy, kokosoveé mléko, agave sirup, ovoce aj. [14]

Slow food: opak fast foodu. Jidlo, které se skladd ze tii chodli a obsahuje regionalni
potraviny, které¢ jsou vétSinou piipraveny dle mistnich recepti. Jidlo je konzumovano

Vv poklidu bez Zadného stresu. [1]

Street food: jednoduse feceno je to jidlo zulice. Napt. v Malajsii jsou na kazdém rohu

tfi stoleCky a mistni obyvatelé zde ptipravuji jidla v riznych kotlicich, grilech apod. [11]

Take away: znamena vzit si s sebou. At uz kavu ¢i jidlo. Jidlo se misto na talif da do specialni

polystyrenové krabicky a kdva se podava do papirovych kelimkt s vickem.

ey

Taste waste: vafeni beze zbytku napt. bramborové slupky se vyuziji jako chipsy. [15]

Trhova restaurace: oblibend hlavné v Rakousku a Svycarsku. Nachazi se zde velky vybér
studenych a teplych jidel. Restaurace se neobejde ani bez riznych zeleninovych a ovocnych
salati ¢i moucnika a dezertl. VSe je uspofadané v nakupni zoné, kde se host pohybuje.
Nabidka jidel a dalSich moznosti je prezentovana stejné jako na stancich (na trhu).

Sortiment se zde ¢asto méni a potadaji se rizné sezonni akce. [16]

Wellness food: spojeni zdravého Zivotniho stylu s pfirodou. Jsou to lehce stravitelna jidla,
plné ovoce a zeleniny s minimalnim obsahem soli. Casto jsou zde pouzivany BIO vyrobky.

Napt. polévka z Cervené bio cocky, kuteci kousky s bio ryzi. [9]

Zazitkova gastronomie: uspokojeni smysli, které je doprovazeno piijemnych prostfedim
a obsluhou. Zde se jidlo méni vuméni a roli hraji detaily i celkovy dojem.
Patti sem napt. front cooking, barbecue, aktivcounter (kuchyné je soucasti odbytového
stiediska, host mulZe kuchafe celou dobu sledovat pii ptipravé jidla), chief

table (stul je umistén v bezprostiedni blizkosti kuchyng¢),
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fondue ¢i fine dining (vecete 0 n¢kolika nevsednich chodech, pii kterych se zapoji vSechny
smysly). [1]

Dalsi hitem jsou i superpotraviny. Potraviny, které pro nds maji blahodarny vliv, 1é¢ivé
Gginky, vestranné pouziti. Zde jsou uvedeny potraviny, které jsou v CR k dostani vétsinou

a nejsou ani prili§ drahé. Patii sem:

Bortvky: jsou plné vitaminu C, ktery je rozpustny ve vodé, vldkniny a antioxidantd,

blahodéarné plisobi na zrak a prospivaji srdci [9]

Cizrna: cizrna zlepSuje regulaci cukru, protoze je bohatym zdrojem vlakniny a bilkovin.
Radi se mezi obiloviny, a proto je bohatym zdrojem energie, kterou nase télo dokaze velmi

rychle vyuzit, dale obsahuje vitaminy a mineralni latky. [9]

Fenykl: je to bild hliza se zelenymi ftapiky. Je sladkd a velmi dobfe =zasyti.

Miize se konzumovat tepelné upraveny, ale 1 syrovy. [9]

Chia seminka — rostlina bylinky, ktera ma fialové kvéty. Seminka maji pfiznivé slozeni
mastnych kyselin a vysokou nutricni hodnotu, jsou snadno stravitelna a dodévaji energii.
Mizeme je pridavat do jogurtu, peciva, pudingu, ... Chia seminka se svymi vlastnostmi

podobaji Inénym seminktim. [9]

Kadetavek: jinym nazvem i kadefava kapusta. Dostava se do poptedi a stava se trendem.
Je to listova zelenina, ktera je bohatda na vitamin K, C, A a vapnik. Tato zelenina
ma blahodarné ucinky vi¢i nasemu zraku, kostem, metabolismu a imunitnimu systému,

dokonce snizuje i1 hladinu cholesterolu. [9]

Kokosové mléko: kokosové mléko je vhodné pro lidi, ktefi trpi alergii ¢i intoleranci laktdzy.
Je to spojeni duziny kokosu a vody. Kokosové mléko posiluje kosti, uvoliuje nervy

a Vv kuchyni se pouziva do dezertt ¢i v asijské kuchyni (do polévek, omacek, aj.). [9]

Kokosovy olej: kokosovy olej je povazovan za nasyceny tuk, ktery obsahuje nasycené mastné

kyseliny, a tim zmirfiuje pocit hladu a podporuje ¢innost mozku. [9]

Med: je piirodni sladidlo a je sloZzen z fruktézy (ovocny cukr) a glukézy (hroznovy cukr).
Med mé antibakteridlni a protizdnétlivé u¢inky a dodava energii. U nas je vyuzivan i jako 1€k
(nejen v sirupech, ale i pro stabilizaci riznych 1ékl) pfi nachlazeni a zanétu dychacich cest

a v détské vyziveé je velmi Zadouci potravinou. [9]
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Quinoa: neboli Cesky merlik Ccilsky, ktery se fadi mezi obiloviny. Z merliku se mele
bud’ mouka, a nebo se pouziva na piipravu riuzny kasSi ¢i jako zahustovaci prostiedek.
Tato potravina ve tvaru malého seminka obsahuje devét esencidlnich aminokyselin
a je jednou z potravin, ktera je velmi bohata na bilkoviny. Je to sice malinké seminko, ale neni
to zrno a je bezlepkové. Quinoa podporuje ¢innost mozku a pomaha udrzet spravnou hladinu

cukru v krvi. Obsahuje mangan, zelezo, lysin, riboflavin (B12). [9]

Seminka goji: jsou plné aminokyselin, vitamini A. B, C a ptidavaji se do caje, napoji
gipeciva. Casto se pouziva do jogurtu misto miisli. Jsou to Eervené plody malého ketiku,

které se bud’ susi, nebo se z nich lisuje $t'ava ¢i je ve formé prasku. [9]

Sladké brambory (bataty): sladké brambory jsou bohaté na vlakninu, nebot’ obsahuji
dvakrat vice vlakniny nez brambory obycejné. Maji oranzovou barvu, kterd je zptsobena
velkym mnozstvim beta karotenu a vitaminu C. Dale také obsahuji vitamin D, zelezo, draslik,

vapnik a mangan. [9]

Stevia: rostlina stévia ma ve svych listech steviosidy, coz je ptirodni nizkokalorické sladidlo,
které se poté pouziva ke slazeni potravin, ndpoji, v cukrarenském a konzervarenském

prumyslu ¢i pti vyrobé past a zvykacek. [9,17]

Vlasské ofechy: jsou plné antioxidanti, omega-3 mastnych kyselin, vitaminu B, bilkovin,
kyseliny listové a mnohé dalsi. Vlasské ofechy pomahaji predchdzet srde¢nim onemocnénim,

zlepsuji mozkovou ¢innost, snizuji riziko vzniku cukrovky a pomahaji proti nespavosti. [9]

Mezi dals$i potraviny, které tfeba jeSté nejsou Upln€ znamé, ale i pies to jiz v kuchyni

vyuZzivané patii:

Spalda: je to tzv. zdravéjsi psenice, nebot’ obsahuje vice mineralnich litek a vitamini.
Obsahuje také vysoky obsah bilkovin. Je také lehce stravitelnd a ma jemné ofiskovou chut.

Mele se z ni napiiklad $paldova mouka, ktery velmi dobie kyne, bulgur,... [18,19]

Hmyz: dle Ceské legislativy neni hmyz potravinou. Proto se jakékoli akce kona jako akce
soukroma ¢i uzaviend a kazdy navstévnik je sezndmen s tim, Ze konzumuje na vlastni riziko.
Vétsinou se piipravuji pouze ovéiené druhy, jako jsou cvrcci, sarancata, moucni Cervi, Svabi
a bourci morusovi, ktefi jsou odebirany z hmyzi farmy pro chov a konzumaci. Hmyz se mize

smazit v trojobalu, pfipravovat na masle, péct ¢i pfidavat do polévky. [20]
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Pastrami: konzervované libové maso (uzené), které pochdzi hlavné z hovéziho hrudi

a je vyborn¢ ochucené. Kraji se na tenké platky a poté konzumuje. [21]

Microgreens: jsou to malé zeleninové listecky, které se sklizeji hned po vykli¢eni a pouzivaji

se k dochuceni a dozdobeni pokrmu. [15]

Mezi dalsi pojmy patii ,,Trendy 2016%. Jsou to potraviny ekologické, superlokalni, domaci,

tradiCni, zdravé, bez cukru, pro déti, neformalni a rychlé. [22]

K dnesnim trendtim jisté patii i jiné druhy masa, nez jsou pro nas obvyklé. V kvétnu se konal
na brnénské Riviéfe BOSH Fresh food festival, kde navstévnici mohli ochutnat Zabi stehynka,
krokodyli hamburger a mnohé jiné. Zabi stehynka jsou chutové velmi podobné kufecimu

masu, ale jesté o néco jemnéjsi. Krokodyli maso se dé ptirovnat k velmi lahodné rybe¢.

Samoziejmé inovace a novinky se objevuji nejen v samotnych pokrmech, ale i v technologii

pro piipravu téchto pokrmi. Patii sem napf.

Big green egg: je to tzv. pec-gril-udirna-sporak. Slouzi jak pro domaci pouziti

tak i pro to profesionalni. Pouziti je mozné venku i uvnitf. [23,24]

Hold-o0-mat: udrZeni teploty pokrmi, bez toho, aniz by se pokrm vysusil. [23,24]

Chafing dish: uchovani teploty pokrmt pies vodni lazen. [23]

Infralampa: nasviti pokrm ¢ervenym nebo zlatavym svétlem a zvysi jeho atraktivnost [23]

Konvektomat: multifunkéni zafizeni na tepelnou pfipravu pokrmu. Funguje na principu
horkovzdu$né trouby. Konvektomaty mohou byt elektrické nebo plynové. V dnes$ni dobé

najdeme konvektomat v kazdé vétsi provozovné. [24]

Regeneratory: slouzi pro ohfev zchlazenych jidel. Daji se zde ptipravovat i brambory,

zelenina, knedliky a dalsi ptilohy. [24]
Sous vide: vafeni ve vakuu. Vaii se pii nizkych a udrzovanych teplotach. [24]

Sokery: Sokové neboli velmi rychlé zchlazeni ¢i zmrazeni potravin, aby se zde zamezil vyskyt

a vznik jakychkoli mikroorganisma. [24]

Termobox: vyrobeny z polystyrenu k udrzeni teploty surovin a pokrmt pti prepravé. [23]
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Udrzovaci skfin: slouzi pro pokrmy k okamzitému vydeji, aby si udrzeli barvu, tvar, vini,

vahu. [24]
Mezi dal$i pojmy patfi:

HACCP: hazard (riziko) analysis (analyza) critical (kritické) kontrol (kontrolni) point (body).
Preventivni postup, ktery spociva ve vytvoreni systému kontroly nad procesem vyroby,
manipulaci se surovinami, prostiedim, pracovniky tak, Ze predchazi vzniku nebezpeci
ohrozujici zdravi spotiebitele. Je to dano legislativou a jeho podstatou je vyroba bezpecnych
potravin, ¢imz chranime spotiebitele, ale dobfe zavedenym systémem chrani podnik 1 sam
sebe. HACCP musi zavést vSichni vyrobci a prodejci potravin, s vyjimkou malych

podniki. [25]
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4 KULINARSKA TURISTIKA

Kulinafska turistika, synonymem gastronomicky turismus, gastroturistika ¢i gastronomicky

cestovni ruch.

,,Je to forma cestovniho ruchu, jejiz ucastnici jsou motivovani pozitkem z konzumace, kultury
stolovani (atmosféra, vybaveni a vyzdoba stravovaciho zarizeni), testovdni a seznamovani
se s vybranymi pokrmy a napoji. Typickymi atraktivitami jsou ndvstévy zvilastnich restauraci,
rybarskych lodi, pivnich slavnosti, exkurze do vyrobmy potraviny*. Tato teorie je podle

Paskové a Zelenky z vykladového slovniku cestovniho ruchu. [26]

Kazdoroéné se poiadaji rtizné slavnosti &i eventy jako napi. ochutnejte Ceskou republiku
aneb CzechSpecial, ktery je spolu s CzechTourism, Asociaci hoteli a restauraci a Asociaci
kuchatt a cukraiti zaméfen na zvySeni povédomi Ceské gastronomie. Déale pak mohou
byt rizné slavnosti brambor, které se konaji v Bystfici nad Pernstejnem ¢i velmi znamé
slavnosti chiestu v Ivancicich. Patfi sem 1 pivni stezky, vinafské stezky, farmaiské trhy

nebo také rizné soutéze ve vateni. [27,28]

Kulinafskym cestovnim ruchem se zabyva Mezinarodni asociace kulinafského cestovniho

ruchu (ICTA — Internation culinary tourism association).
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II. PRAKTICKA CAST
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5 ANALYTICKA CAST

5.1 Dotaznikové Setreni

Prakticka Cast je zaméfena na dotazovani respondentii pomoci dotaznikového Setieni.
Osloveno bylo 100 respondentii riznych vékovych kategorii, ktefi dotaznik vypliovali.
Dotaznik byl zvefejnén na internetovych strankach [29] nebo Vv papirové formé.
Diky ziskanym informacim prostiednictvim dotaznikového Setfeni bude charakterizovan

soucasny stav zvyklosti dotazovanych osob.

V dotazniku bylo sedmnact otazek, kde respondenti vybirali z n€kolika moznosti vzdy

jen jednu odpoved (piiloha ¢. 1).

1. Jste zena x muz.

N

. Jaky je Vas veék?

w

. Jste student, zaméstnany, nezaméstnany, na matei'ské dovolené nebo v diichodu?

N

. Studujete/pracujete v hotelnictvi, gastronomii nebo cestovnim ruchu?

5. Jak Casto se stravujete: 1x denné, 2x, 3x, 4x, 5 a vice krat?

@)

. Zajimate se o zdravou vyzivu?

~

. Davate prednost rychlému obcerstveni ¢i restauraci?
8. Jak casto tyto podniky navstévujete?

9. Pii navstéve stravovaciho zatizeni je pro Vas dilezité: kvalita a Cerstvost potravina, cena,

Jiné.
10. Preferujete ¢eskou nebo zahrani¢ni kuchyni?

11. Zkousite radi nové gastronomické trendy (napt. raw food, seminka Goji, superpotraviny,

hmyz,...)?
12. Setkali jste se s ndzvem “brain food”?
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13. Zicastnili jste se nékdy kulinarské turistiky?

14. Ve kterém staté jste se ztcCastnili kulinarské turistiky?

15. Setkali jste se nékdy s molekularni gastronomii?

16. Vyuzivate online kuchyni (vafeni pies webovou kameru)?

17. Vyuzivate sluzbu “take away”?

Dotaznik byl anonymni, mél 100% ndvratnost a zadny nebyl vytazen.

Vyhodnoceni dotaznikového Setieni je v grafech.
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1. Jste Zena x muz:

Prvni otdzka se zaméfovala na pohlavi. Z prizkumu

dotazovanych byly zeny (60 %) a mensi ¢ast muzi (40 %).

vyplyva, ze prevazna vétSina

Pohlavi

u Zeny

B Muzi

Graf ¢. 1: Pohlavi
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2. Jaky je Vas vék?

Na otazku ohledné véku odpovédélo vsech sto dotazovanych respondentt. Z grafu je jasné,
7e prevazna vétSina respondenttt byla v rozmezi osmnact az dvacet pét let (57 %),
dale pak 18% zastoupeni maji respondenti vékem tficet Sest az padesat. 8 % respondentti bylo
starSich jak Sedesat jedna let. 7 % tvotily osoby ve véku dvacet Sest az tticet pét, 6 % padesat

jedna az Sedesat a 4% tvorili 1idé, mladsi sedmnacti let.

4%

017 a méné
m18-25
m26 - 35
@36 - 50
m51-60

W60 a vice

Graf ¢. 2: Vék Zdroj: autorka prace
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3. Jste student, zaméstnany, nezaméstnany, na mateiské dovolené, diichodce?

Tieti otazkou bylo, zda dotazovany respondent studuje, pracuje, je nezaméstnany,
na mateiské dovolené ¢i v duchodu. Z vysledki je zfejmé, ze vice nez polovina
dotazovanych (53 %) bylo zaméstnanych, 36 % stale studuje, 6 % jsou v dichodu,

3 % na mateiské a 2 % nezaméstnanych.

Statut

O Student

B Zaméstnany

B Nezaméstnany

B Na materské dovolené
E Duchodce

Graf ¢.3: Statut Zdroj: autorka prace
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4.Studujete/pracujete v hotelnictvi, gastronomii nebo cestovnim ruchu?

Ctvrta otazka byla zaméfena na hotelnictvi, gastronomii a cestovni ruch. Sto dotazovanych
osob se mélo vyjadrit, zda studuji ¢i pracuji vtomto oboru. Vysledky byly vyrovnané

a tedy 50 % studuje/pracuje a naopak 50 % nikoli.

Z hlediska nasledujicich otazek je to velmi dobra statistika, nebot’ bude zajimavé sledovat,

zda se s nize uvedenymi pojmy setkali i lidé pracujici ¢i studujici mimo obor.

Zaméstnani

= Ano
B Ne

Graf ¢. 4: Zaméstnani Zdroj: autorka prace
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5. Jak Casto se stravujete: 1X denné, 2X, 3x, 4%, 5 a vice krat?

Pata otdzka se zaméfovala na pravidelné stravovani. 1 % respondenti odpovédélo,
ze Se stravuje pouze jednou denné. Celych 8 % se stravuje dvakrat denné, 52 % tiikrat denné,
12 % ctytrikrat denné a zbylych 27 % se stravuje pét a vice krat denné. Dle této statistiky
je ziejmé, ze vice neZ polovina dotazovanych nedodrzuje pravidla zdravého stravovani,

coz vede k mnoha onemocnéni.

Lidé by se méli stravovat pravidelné (5x denné v menSich porcich), nepiejidat se, zaradit
do svého jidelni¢ku ovoce a zeleninu (celkem 500g/denné, ale piednost by méla mit zelenina).
Strava by méla byt pestra, obsahovat dostate¢ny a vyvazeny pomér zivin, vitaminl
a mineralnich latek. Snizit pfijem tuku, aby nepiekrocil 30 % celkové energetické hodnoty,
snizit piijem jednoduchych cukri, omezit spotiebu soli a zvySit piijem tekutin
(cca 2,5 litru neslazenych napoji denng). V jidelniCku by nemély chybét ani ryby, lusténiny,
obiloviny a nejlépe ptipravovat pokrmy pomoci vatfeni a duSeni. Lidé¢ by si méli udrzovat
piiméfenou télesnou hmotnost, kde by mélo BMI byt v rozmezi 20 a 25 (vyska v mz/véha).
[30]

Pravidelna strava
1%

H1x
B 2X
B 3X
0 4x

W 5 a vice krat

Graf ¢. 5: Pravidelna strava Zdroj: autorka prdce
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6. Zajimate se o zdravou vyZivu?

Na Sestou otazku, ohledné zdravé vyzivy, odpovédélo 65 % respondentti ano a 35 % ne.
Je dobré, ze i v této dobé se spoustu lidi zajima o zdravu vyzivu, i1 pfes to, Ze Zijeme
V tzv. uspéchané dobé¢. Diskutabilni by asi bylo, jak se o zdravou vyzivu zajimaji

a zda ji i dodrzuji.

Zdrava vyziva

= Ano

B Ne

Graf ¢. 6: Zdrava vyziva Zdroj: autorka prace
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7. Davate prednost rychlému obcerstveni ¢i restauraci?

Na dalsi otazku tykajici se preference mezi rychlém obcerstvenim a restauraci odpovédélo
16 % lidi, ze davaji prednost fast foodu a 84 % restauraci. Vysledek byl ptekvapujici,
protoZze je dneS$ni doba uspéchand, a i pfes to s velkym odstupem vyhrala preference

restauraci.

Stravovaci zarizeni

O Rychlé obcerstveni
W Restaurace

Graf ¢. 7. Stravovaci zatizeni Zdroj: autorka prace
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8. Jak cCasto tyto podniky navStévujete?

Na osmou otazku “jak Casto tyto podniky navstévujete” mohli respondenti odpovidat “nikdy”,

“obcas” nebo “velmi ¢asto”.

Nize uvedeny graf neni nijak piekvapujici, protoze 86 % dotazovanych lidi odpovédélo
“ob¢as”, 13 % navstévuje tyto podniky velmi casto (pfevazné chodi na ob&dova menu)

a pouhé 1 % nenavstévuje restaurace a rychla obcerstveni nikdy.

Cetnost navstév stravovaciho zarizeni

1%

B Nikdy
B Obdcas

O Velmi ¢asto

Graf ¢. 8: Cetnost navitév stravovaciho zafizeni Zdroj: autorka prace
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9. Pri navstévé stravovaciho zafizeni je pro Vas nejdulezitéjsi: kvalita a Cerstvost

potravin, cena, jiné?

Dalsi otazka se tykala toho, co je pro navstévnika stravovaciho zatizeni dulezité a popiipadé
podle ¢eho se rozhoduje pifi vybéru stravovaciho zafizeni. Pfi stovce dotazovanych,
sedmdesat pét lidi preferuje podniky, kde se ptipravuji kvalitni a Cerstvé potraviny. Pro tfinact
lidi je hlavnim faktorem cena a dvanact lidi ma jiné preference. JednodusSe feceno, kazdy
ctvrty Clovék (z dotazovanych) se rozhoduje dle ceny a jiné vlastnosti (at’ uz vzdalenosti

od bydliste, parkovaciho mista, prostiedi restaurace, personal....).

Diilezity faktor pri navstévé stravovaciho
zarizeni

0O Kwvalita a Cerstvost
potravin

®Cena

W Jiné

Graf ¢. 9: Dulezity faktor pii navstéve stravovaciho zatizeni Zdroj: autorka prace
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10. Preferujete ¢eskou nebo zahraniéni kuchyni?

Dalsi otdzka pattila Ceské a zahranicni kuchyni. Je radostné, Ze Ceskd kuchyné je stéle
popularni, i kdyz vysledky nejsou nijak piesvédcivé, protoze 53 % preferuje ceskou kuchyni
a47 % zahrani¢ni. Je pravdou, ze Ceskd kuchyn¢ ma staletou tradici a pii jejim vyvoji
byla ovliviiovana pokrmy sousednich statii. Zakladem ceské kuchyné byly vzdy suroviny,
které bylo jednoduché v domécim prostfedi vypéstovat a tak se v cCeskych receptech

Casto objevuji brambory, lusténiny a houby a z masa hlavné driibez, veptové a hovézi.

Preferovana kuchyné

0 Ceska

B Zahraniéni

Graf ¢. 10: Preferovana kuchyné Zdroj: autorka prace
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11. ZkouSite radi nové gastronomické trendy (napf. raw food, seminka goji,

superpotraviny, hmyz,...)?

Je obdivuhodné, kolik lidi zkousi nové gastronomické trendy. V procentech

je to 41 rado zkousi a 59 nic nového nezkousi.

Mozné ovsem je, Ze mnoho lidi né¢jaké ty gastronomické trendy zkousi, ale ani sami nevi,
7e prave tyto potraviny jsou trendem, ¢i se fadi mezi superpotraviny. Odstrasujicim piipadem
v této otazce byl pro mnohé urcité hmyz a pattil tedy k okamzitému rozhodnuti priklonit
se k odpovédi ne. OvSsem kona se spoustu hmyzich slavnosti a seminait
(v Brné napft. v Semilase), kde je hojna ucast lidi, ktefi radi experimentuji a vétSina z nich

tvrdi, Ze je to velmi lahodna pochutina.

Gastronomické trendy

= Ano
B Ne

Graf ¢. 11: Gastronomické trendy Zdroj: autorka prdce
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12. Setkali jste se s nazvem ,,brain food“?
Ve dvanacté otdzce se respondenti vyjadiovali, zda se nékdy setkali s pojmem ,,brain food*.

Ocekéavani o vysledcich bylo pon¢kud odlisné, protoze ve ¢tvrté otazce odpoveédélo 50 % lidi,
ze pracuje ¢i studuje v oboru a k otazce, zda se setkali s pojmem “brain food” odpovédélo

75 % ne. Zbyvajicich 25 % tento pojem jiz slySeli a mnohdy to nebyli lidé pracujici/studujici

v oboru.
Brain food
= Ano
® Ne
Graf ¢. 12: Brain food Zdroj: autorka prdce
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13. Zacastnili jste se nékdy kulinaiské turistiky?

Ttinactou otazkou bylo, zda se respondenti zcastnili nékdy kulinarské turistiky.
74 % odpovédélo, ze ne, a 26 % odpovédelo ano. Je velmi pravdépodobné, Ze se kulinarské
turistiky zacastnilo vice dotazovanych osob, ale ziejmé si to ani sami neuvédomuji a nejspis

ani pfevazna vétsina nevédela, co si pod timto pojmem predstavit.

Kulinarska turistika

= Ano
B Ne

Graf ¢. 13: Kulinafska turistika Zdroj: autorka prace
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14. Ve kterém staté jste se zacastnili kulinarské turistiky?

Dopliujici otdzkou pro osoby, které odpovédély na ptredchozi otdzku ,,ano®, bylo, v jakém

staté se zucastnili gastronomické turistiky.

Pievazna vétsina dotazovanych odpovédéla Ceska republika (84 %), mala &ast (6 %) uvedlo
Slovensko. Celé 4 % uvedlo Némecko, stejné tolik Mad’arsko a 2% lidi se ji z(castnilo

ve Spanélsku.

Kulinarska turistika - stat

40p_ 4%, 2%

6 %

® Ceska republika
0 Slovensko

E Mad’arsko

B Némecko

m Spanélsko

Graf ¢. 14: Kulinai'ska turistika - stat Zdroj: autorka prace
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15. Setkali jste se nékdy s molekularni gastronomii?

K otazce o molekularni gastronomii se vyjadiilo 25 % respondentd s tim,
ze uz se s ni nékde setkali. Bohuzel celych 75 % tento pojem slySeli poprvé.
| kdyz prvni zminky o molekularni gastronomii se datuji do roku 1988, neni to nijak

popularnim odvétvim mezi dotazovanymi respondenty.

Molekularni gastronomie

= Ano
B Ne

Graf ¢. 15: Molekularni gastronomie Zdroj: autorka prace
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16. Vyuzivate online kuchyni (vafeni pi‘es webovou kameru)?

Celkem ptekvapujici odpovédi byly na otazku, zda respondenti vyuzivaji online kuchyni.
Celych 7 % lidi odpovédélo ano a 93 % ne. Casem se mozna lidé preorientuji z klasickych

kniznich kuchatek na nové online vaieni.

Vareni online

= Ano
B Ne

Graf ¢. 16: Vateni online Zdroj: autorka prdace
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17. Vyuzivate sluzbu ,,take away*“?

Posledni otazkou byla sluzba ,take away* neboli vzit s sebou (at’ uz kavu nebo néjake jidlo).
71 % dotazovanych lidi tuto sluzbu vyuziva nebo alespon jednou vyuzilo a 29 % nikoli.
Tento graf ukazuje, ze zijeme v ,,uspéchané dob&“ a nez abychom si tieba kdvu vypili nékde

Vv klidu, vezmeme si ji rad€ji do ruky s sebou.

Take away

= Ano
B Ne

Graf ¢. 17: Take away Zdroj: autorka prdace
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6 ZAZITKOVA GASTRONOMIE

Jak jiz bylo zminéno, do zazitkové gastronomie patii front cooking, barbecue, aktivcounter,
fondue ¢i fine dining. Tato cast bude zamétfena hlavné na pojem fondue, ktery pochdzi
ze Svycarského kantonu Wallis nebo Graubiinden (tyto dva kantony se mezi sebou stale
dohaduji, kdo je vlastng tviircem tohoto jidla) a je i Svycarskym narodnim jidlem.
Re¢ je tedy o klasickych syrovych fondue. Fondue se pfipravuji z nékolika druhd syra,
kde se do specialni kameninové nadoby nalije trocha vina (ve Svycarsku specialni vino
ptimo na piipravu syrovych fondue) s pfidanim Maizeny (k zahusténi). Dale se pfida smés
syru a to celé se nechd rozpustit na plotné. Po rozpusténi se piida Cesnek, pept a malé
mnozstvi tieSiové palenky. Rozpustény pokrm se ptinese na stlil a postavi se na maly lihovy
hoték, ktery udrzuje pokrm teply. Do rozpusSténé¢ho syra se poté namaci predem na malé
kousky nakrajeny bily chléb nebo bageta, ktery se napichavd na specialni dlouhé vidlicky
(ptiloha €. 2). V nékterych kantonech se do rozpusténého syra namaci napiiklad na kousky
nakrajend varena brambora ve slupce. K tradi¢nim Svycarskym fondue se podava bud bilé

vino, a nebo teply ¢aj.

Obr. &. 1: Suroviny pro ptipravu tradiénich Svycarskych fondue Zdroj: autorka prace
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V dnesni dobé je spousta tzv. upgradl, kde je mozné fondue ochutnat i v podobé riiznych
druhti masa, ryb a samoziejmé i okolady. Cokoladové fondue jsou velmi oblibenym
desertem 1 u nas. Vtomto piipadé je nadoba mensi, je vni rozpusténd cokolada,
ve které si host namaci rizné druhy ovoce (na obrazku je vlastni vytvor autorky, kde pouzila

mandarinky a jahody).

Obr. ¢ 2. : Cokoladové fondue Zdroj: autorka prace
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Obdobou Svycarskych fondue jsou i Raclette. Tradi€né se stejnojmenny syr u ohné
Ci specialniho stroje zahfiva a rozpustény syr se poté da na talit a konzumuje se s chlebem,
bramborami a dal$im. V dnesni dobé se Raclette pfipravuje na tzv. stolnim grilu,
kde se ve spodni casti na lopatickach rozpousti syr a na horni ¢asti tohoto grilu si kazdy

L9

“opékd” dle svého gusta slaninu, parky, maso, zeleninu a rizné dal$i potraviny. Syr se poté
konzumuje s uvafenou bramborou a S ope¢enym masem &i zeleninou. Casto se k tomu

podéavaji  isuSenarajcata, olivy, nakladané cibulky, okurky a nékolik druhi

omacek (ptiloha ¢. 3).

Obr. ¢. 3: Stolni gril s funkeci raclette Zdroj: autorka prace
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7 MOLEKULARNI GASTRONOMIE

V této Casti je ukdzadna molekularni gastronomie v praktickém pouziti. Autorka zkousela

Z kavy a pomerancového dzusu vytvofit netradicni tvary.

Kava:

KaZzdy zna kavu podavanou klasicky v hrnecku, v mnoha kavarnach s malou sklenkou vody,
cukrem a suSenkou. Ale co tfeba vyzkouset kdvu poddvanou V uplné jiné formeé? Kéava,
ktera je pomoci molekularni gastronomie upravena do naprosto jiné podoby, ovSem chut

zustane stejna.

Na obrazku je autoréin vytvor, kde za pouziti kavy a agaru (polysacharid s Zelirovacimi

schopnostmi) jsou vytvorené Spagety.

Obr. ¢. 4: Kéava ve tvaru Spaget Zdroj: autorka prace
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Dzus:
Jable¢ny, multivitamin, hruska ¢i pomerancovy dzus neni klasicky nalévan do sklenice
a poté konzumovan, ale ptipraven formou mal¢ ,Zelatinové* kulicky, kde ov§em chut’ zlistane

stejnd. Na obrazku je vyobrazeno trochu jiné volské oko, kde dzus nahrazuje vaje¢ny Zloutek

a mléko, které zastupuje bilek.

Obr. ¢. 5: Fale$né volské oko Zdroj: autorka prace
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8 DISKUSE ANAVRHOVA CAST

Z vysledkli dotaznikového Setieni vyplyva, ze mezi zucastnénymi bylo Sedesat procent zen
a Ctyficet procent muzi. VSichni byli pfevazné ve veéku osmnact az dvacet pét let.
Na pomyslném druhém misté se ve vékové Cetnosti umistili lidé ve ve€kové kategorii tficet
Sest az padesat let. Dale odpovidaly osoby ve véku Sedesat let a vice, dvacet Sest az tticet pét,
také osoby ve véku padesat jedna az Sedesat a i neplnoleti, tedy sedmnact a méné. I kdyz byla
vétSina lidi ve véku osmndact az dvacet pét, coz patii mezi studentsky vek, vice jak polovina
lidi odpovédéla, Ze je zaméstnand. OvSem 1 studenti se do vyplhovani zapojili a v celkem

vysokém poctu. Odpovidajici dale byli diichodci, Zeny na matefské dovolené a nezaméstnani.

Diilezitou otdzkou bylo, zda respondent pracuje ¢i studuje v oboru hotelnictvi, gastronomii
a cestovnim ruchu. Vysledky byly vyrovnané, polovina lidi byla z oboru a druha polovina

nikoli.

Dalsi otazky se tykaly pouze hotelnictvi, gastronomie a cestovniho ruchu. Patfila sem otazka
o pravidelné stravé respondentti, kteti se v jednom procentu stravuji pouze jednou denn¢, osm
procent se stravuje dvakrat denné, padesat dva procent tiikrat denné, dvanact procent Ctyfikrat
denné¢ a zbylych dvacet sedm procent se stravuje pét a vice krat denné. Dle vyzivovych
doporuceni by strava méla byt pravidelnd, a tedy z dotaznikového Setfeni vyplyva, ze velka
vét§ina dotazovanych (73 %) na pravidelnou stravu nedba. Castou pii¢inou je nedostatedny

Cas respondentt.

Samoziejm¢é zarazena byla izdrava vyziva. Vysledky, oproti predeslé otazce,
byly ptekvapivé, nebot’ vétsina odpovidajicich lidi se o zdravou vyzivu zajima (65 %) a mensi

¢ast nikoli. Dal$i otazkou ovSem je, jak se o ni zajimaji a zda se ji alesponi trochu fidi.

Pii dotazu o preferenci stravovaciho zatizeni odpovédélo osmdesat Ctyii osob (84 %),
7e radéji navstévuje restauraci nez rychlé obcCerstveni. Kdezto zbylych Sestnact si radéji zajde
do fast foodu misto klidného posezeni u jidla. Samoziejmé je lepsi, ze si lidé jidlo vychutnaji
,V Klidu® v prostfedi restaurace, nez aby si koupili néco z rychlého obcerstveni. Otazkou

by v§ak mohlo byt, co si v té restauraci davaji a jak dana restaurace pokrmy pfipravuje.

Na ptredchozi otazku navazoval dalsi dotaz, ktery byl zaméfen na Cetnost navstév
téchto stravovacich zafizeni. Pouze jedna osoba se vyjadfila slovy “nikdy” nenavstévuji

stravovaci zafizeni. Zbylych devadesat devét osob tyto podniky navstévuje bud obcas,
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anebo velmi casto. Dalsi otazka také navazovala a tykala se, co je pro navstévnika
anebo néjaka jina slozka, jako tfeba vzdalenost, obsluha, prostfedi aj. V sedmdesati péti
procentech lidé preferuji kvalitu a Cerstvost potravin, tfinact procent lidi si restauraci vybira
dle ceny a dvanact procent fesi jiné aspekty. Je radostné, Ze dotazovanym jejich zdravi neni
az tak lhostejné, a proto si restaurace, ve vétSiné pripadech, vybiraji dle kvality a Cerstvosti

potravin.

Déle se dotaznik zaméfil na Ceskou a zahrani¢ni kuchyni. Jakou z nich tedy odpovidajici
respondenti preferuji? VeétSina z nich zistadva vérna Ceské kuchyni, je to celych

padesat tii procent lidi, kdeZto zbylych Ctyficet sedm si oblibilo spiSe zahrani¢ni kuchyni.

A ptilezitost dostaly 1 novinky v dneSni gastronomii, které respondentim az tak k srdci
neptirostly, ale lhostejné jim také nejsou, protoze celych étyficet jedna procent dotazovanych

osob tyto trendy rddo zkousi.

Dalsi otazka byla, jestli respondenti znaji pojem brain food. Odpovédi byly docela
piekvapujici, nebot’ ocekavani od padesati procent pracujicich ¢i studujicich osob v oboru

bylo trochu jiné, ale presto se naslo dvacet pét procent lidi, ktefi se s timto pojmem setkali.

A co takova kulinarska turistika, molekularni kuchyné a vareni online? Kulinafské turistice
také mneni piriklonén =zavratny pocet respondentli, pouhych dvacet Sest procent
se takovychto akci ztcastnilo. Na rozvijejici otazku ,kde* se této turistiky zGcastnili
odpovédélo osmdesat Gtyii procent lidi Ceska republika, Sest procent Slovensko, Gtyii
procenta Mad’arsko, taktéz Némecko a dvé procenta Spanélsko. Podobné neni velky zajem
ani o molekularni gastronomii, kde dvacet pét procent lidi se s timto pojmem ¢i gastronomii
setkalo. Podle nazoru autorky by bylo dobré tyto trendy vice dostat do podvédomi
respondentll a pfidat soucasné trendy na kazdy jidelni listek. OvSem tyto zmény by jisté byly
pro vSechny restaurace velice nakladné. Naklady by nebyly pouze o zméné jidelniho listku
ptipadné vétsi propagaci produktu i restaurace, zmény by se dotkly i vybavenosti restaurace
a proskoleni persondlu. Autorka véfi, Ze 1 poradani seminafii, konferenci a prednasek,
popiipadé emaily, letacky a osobni prodej, by zvysil zdjem o tyto trendy. Nebylo
by ani $patné piipadné vysilani v televizi. Autorka prace sama rada zkou$i nové trendy,

doted’ nenasla odvahu ochutnat hmyz.
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Piekvapivymi vysledky byly odpovédi na online vafeni. Sedm lidi ze sta takto opravdu
jiz n€ékdy varilo, a nebo stéale vati. Zajimavou zkusenosti by jisté mohlo byt vafit s vybornym

kuchafem nebo kuchatskou hvézdou.

A posledni otazkou V dotaznikovém Setfeni byla sluzba take away, kterou vyuziva

sedmdesat jedna procent dotazovanych lidi. Autorka se fadi mezi né.
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ZAVER

Prace se zaméfovala na  vyvoj gastronomie a jeji  souCasné  trendy.
V teoretické ¢asti bylo podano vice informaci o pojmu gastronomie, kterd se zaméfuje
nejen na jidla, ale i napoje, které jsou k pokrmu vhodné. Dale je zde popsana gastronomie
z davnych dob, jako je pravek, kde se cloveék naucil pracovat sohném a byl lovcem
a sbéracem. Starovek je zde datovan do doby civilizace Sumert, coz bylo velice dulezité pro
gastronomii  z hlediska  vzniku pisma, avzniku Chammurapiho zdkoniku.  Nejsou
zde opomenuty ani zaznamy z Egypta, kde byla gastronomie dulezitou soucasti hostin
faraon. Ve starovékém Recku se rozvijel cestovni ruch hlavné diky réiznym hram
(napt. nyn&jsi olympijské hry). P¥ipsany jsou i poznatky ze Sicilie a Rima, se kterym je spjaty

general Lucullus.

Se sttedovékem prichazi pad Rimské iide a pfijeti kiestanstvi jako oficialniho nabozenstvi,
coz pfineslo nejenom modleni ped a po jidle, ale také prosazeni kiestanské abstinence.
V tomto obdobi se zacaly rozliSovat 1 rizné zpisoby obsluhy jako byl anglicky, francouzsky

a rusky a vznikaly zde odborné literatury o dranzirovani.

Novovek s sebou prinesl objeveni Ameriky. S Napoleonem byly vyrobeny prvni konzervy,
které byly ptvodné podobné lahvim na sekt s ovSem s §ir§im hrdlem a az pozdéji mély
podobu dne$nich konzerv. Neni opomenut ani Louis Pasteur, ktery piispél k rozvoji

trvanlivosti pomoci pasterace. K tomuto obdobi se fadi i vyznamny rozvoj cestovniho ruchu.

Dale je popsana gastronomie 20. stoleti, kde k vyznamnym patiéi Haute cuisine
anovy styl La Nouvelle  cuisine.  Neni  opomenuta ani  Ceskd  gastronomie,
ktera ma mnohaletou tradici a jiz za vlady Karla IV. bylo doporuc¢ovano, aby se na hostinach
jedlo devét riiznych chodii a pilo sedm druhti napoji. Ceska gastronomie byla z velké &asti
ovlivnéna gastronomii némeckou a rakouskou a neodmyslitelné k ni patti i Magdalena

Dobromila Rettigova.

Velka ¢ast je vénovana soucasnym trendiim, z kterych se pak odviji 1 prakticka ¢ast této prace.
V soucasnych trendech lze najit spousta pojmi, které jsou v dneSni dobé vyuZivany.
Samoziejmé tyto nové pojmy se nepoji pouze s gastronomii jako jidlem, ale i S jeji pfipravou

a novinkami v oblasti restaura¢ni kuchyné.
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Analytickou soucésti prace byla dotaznikova anketa, ze které¢ vyplyva, ze mnoho lidi nedava
diraz na pravidelnou stravu aani na zdravou vyzivu. Je ale mozné fici, ze lhostejné
jim to také neni. Tento fakt je vidmo ina tom, ze vice lidi dava prednost restauracnimu
provozu, ktery vétSina z nich tedy navstévuje jenom obcas, pfed rychlym obcerstvenim.
Nelze ovsem fici, ze by se lidé v restauracich stravovali zdravé, ale dle nazoru autorky
je strava v restauraci lepsi nez fast food. Je tedy dobré se pti vybéru restaurace divat na rizné
reference a vybirat restaurace s kvalitnimi a ¢erstvymi surovinami, coz vétSina dotazovanych

déla.

Bohuzel gastronomické trendy v dotaznikovém Setfeni velky uspéch nemély. Dle nazoru
autorky by se mély trendy dostat do vétSiho podvédomi lidi a nabizet se béZné na jidelnim
listku. OvSem realizace by byla velmi slozitd, protoZe problémem by mohla byt nedostatecna
¢i mala poptavka vzhledem k cené pokrmu, zastaralé vybaveni restauraci, zvlasté pak kuchyni

a neproskoleny personal.

Zvysit poptavku po trendech by mohlo byt potfddanim semindii, konferenci, kurzii
pro vetejnost a vétsi propagaci. Propagace by mohla byt formou ochutnavek piimo v né¢jakém
stravovacim zafizeni, obchodnim centru ¢i pouze na ulici. Lidé by také mohli dostavat rizné

letacky, at’ uz do schranky nebo mailem.

V navrhové €asti jsou dale popsany a okomentovany vysledky dotaznikového Setieni.
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Piiloha 1: Dotaznikové Setieni

DOTAZNIK
JSTE: [ ] ZENA [ 1 muz
VEK:[ | .<17 []18-25 []26-35 []36-50 [ ]51-60 []61<..

JSTE: [ |STUDENT [ ] ZAMESTNANY [ INEZAMESTNANY,

[ ] 7ena na MATERSKE DOVOLENE [ ] pUCHODCE

STUDUJETE/PRACUJETE V HOTELNICTVI, GASTRONOMII NEBO TURISMU?

[] ANO [ INE
JAK CASTO SE STRAVUJETE (denn&)? [ ]ix []2x []3x []4x[]5 a vice krat
ZAJIMITE SE O ZDRAVOU VYZIVU? [ JANO [ ] NE

DAVATE PREDNOST RYCHLEMU OBCERSTVENI CI RESTAURACI?
[ ] RYCHLE OBCERSTVEN{ [ ] RESTAURACE

JAK CASTO TYTO PODNIKY NAVSTEVUJETE?
[ ] NIKDY [ ] OBCAS [ [VELMI CASTO

PRI NAVSTEVE STRAVOVACIHO ZARIZENI JE PRO VAS DULEZITE:
[ ] KVALITA A CERSTVOST POTRAVIN | |CENA [ ] JINE

PREFERUJETE CESKOU NEBO ZAHRANICNI KUCHYNI?
[ ] ¢ESKOU [ ] ZAHRANICNT
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Piiloha 1: Dotaznikové Setieni

ZKOUSITE RADI NOVE GASTRONOMICKE TRENDY? (napf. raw food, seminka
goji, superpotraviny, hmyz, ...) |:| ANO |:| NE

SETKALI JSTE SE S NAZVEM ,,BRAIN FOOD*? [ ] ANO [ NE

ZUCASTNILI JSTE SE NEKDY KULINARSKE TURISTIKY?
[ ] ANO [ INE

VE KTEREM STATE JSE SE ZUCASTNILI KULINARSKE TURISTIKY?

SETKALI JSTE SE NEKDY S MOLEKULARNI GASTRONOMII?
[ ] ANO [] NE

VYUZIVATE ONLINE KUCHYNI (vaieni pies webovou kameru)?
[ ] ANO [] NE

VYUZIVATE SLUZBU ,,TAKE AWAY* (vzit s sebou)?
[ ] ANO [] NE
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Piiloha 2: Svycarské fondue
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Piiloha 3: Raclette
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