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Regionalni jidla a regionalni potraviny v restauracnich
zarizenich Havlickova Brodu

Souhrn

Diplomova prace se zabyva regionalnim jidlem a regionalnimi potravinami
V restauracnich zafizenich Havli¢kova Brodu a jejich ulohou na rozvoj regionu. Hlavnim
cilem prace je pomoci obsahové analyzy jidelnich listki vybranych restaura¢nich zatizeni
zjistit, v jaké mife tato restauraéni zafizeni v Havli¢kové Brod¢ nabizeji regionalni pokrmy
nebo pokrmy z regionalnich vyrobkd. Zaroven zjistuje vazbu piipadnych restauraénich
zafizeni nabizejicich regionalni jidla ¢i pokrmy =z regionalnich surovin na lokalitu
v Havlickové Brodé. Prace je rozd€lena do dvou casti, a to literarni reSerSe a empiricka
cast. Teoretickd cast diplomové prace charakterizuje jidlo a gastronomii ve spolecnosti,
dale se se zaméfuje na lokalni a regionalni potraviny a kde je l1ze koupit, jejich oznaceni

a oznaceni tradic¢nich jidel.

Empirické ¢ast charakterizuje dany region, také informuje o tradi¢nich potravinach
a pokrmech vkraji Vysofina a dale charakterizuje vybrand restauracni zafizeni
v Havlickové Brodé€. Na konci prace je zhodnocen vlastni vyzkum, ktery byl proveden

osobni navstévou vybranych restauracnich zatizeni.

Vyzkum, provedeny pomoci obsahové analyzy jidelnich listkli, rozhovorh
a pozorovani ve vybranych restauracnich zatizeni v Havlickové Brod¢, ukazuje, Ze vétSina
regionalnich pokrmi a potravin z kraje Vyso€ina neni V nabidce téchto restauracnich
zafizeni.

Kli¢ova slova: restaurace, Havlickliv Brod, regiondlni potraviny, tradi¢ni jidla, nabidka,
gastronomie



Regional food in the restaurants of Havlickiv Brod

Summary

The dissertation thesis addresses regional food in the restaurants of Havlickav Brod
and the role of such food in the development of the region. The main objective is to find
out the scope in which these restaurants in Havlickiv Brod offer regional food for food
from regional products. To achieve such a goal a content analysis of the menus in selected
restaurants is used. The thesis also investigates the impacts of restaurants offering regional
cuisine and food made of regional ingredients on Havli¢kiav Brod. The dissertation thesis
is composed of two sections, namely a literature review and empirical section. Theoretical
section characterizes food and gastronomy and their role in the society. The section also
describes the context of shopping local and regional food, their labels and identification

of traditional cuisine.

The empirical section characterizes the region where the research was conducted, it
also informs about regional food and traditional cuisine in Vysocina region. The thesis
characterizes selected restaurants in Havlickiv Brod too. At the end of the thesis
the research findings are presented. These results were collected though observation in

selected restaurant.

The research conducted through a content analysis of menus, interviews
and observations at selected restaurants in Havlickuv Brod indicates, that the most

of regional foods of Vysocina region are not even available on restaurants

Keywords: restaurant, Havlickuv Brod, regional food, traditional food, offer, gastronomy



Obsah

Seznam pouZitych zKratek a Symbolli...............cccovviiiiiiiiiiie e 10
L VO 11
2 Cilprace a metodika ..............coooviiiiiiiiii 12
3 LIerarni reSerSe..........cooiiiiiiiiiiiiii i 13
3.1  Jidlo a gastronomie ve SPOIECNOSL.....uuiiiiriiiiiiiiiie it 13
311 GASIONOMIE....cuiiiieiiieiieee e 13
3.1.2  Spojeni cestovniho ruchu a gastronOMIe ............ccovvreriiieneine e 14
3.1.3  GASHIO-TUFISEIKA ... 15

3.2 Lokalni/regionalni potraviny ve SpoleCnosti........cccveieririieeiieiisieseeiesee s 18
3.2.1  Dostupnost lokélnich/regionalnich potravin..........cccccoeviiiiiniiiiicieene. 18

3.3 OZNACENT POLIAVIN ...ttt nne s 21
3.3.1  Ochranné znaceni POLIAVIN ......ccverreireieerieresee e 21
3.3.2  Dalsi oznaceni regiondlnich potravin ...........cccocoveviiniiniiiiiiene e 25

3.4 Oznaceni tradicnich Jidel..........coooiiiiiiiiiii 27

4 EMPIFICKA CAST......ooiiiiiiiiiii s 30
4.1  Charakteristika vybran€ho reégionu ..........cccccoevviiiiiiiiiieneee e 30
4.1.1  Historie gastronOmMI€ V reQIONU.........cecvveireeiueeieieesieeieseesie e sreesve e 32
412  TradiCni vyrobky a suroviny v regionU.........cccceereeirereieneneenesesieneeennens 33
4.1.3  Tradiéni poKImMYy vV FEGIONU .....cooververieriiiiiriiniesiieieie e sre st 34

4.2  Restauracni zatizeni v Havlickove Brode@...........ccccooiiiiiiiiniiiiece 34
4.3 VIaStnd VYZKUM ..o.ooiiiiiiiiiise s 37
431  Svejk restaurant a hotelova restaurace hotel SIunce..........ccco.cvvvvvvvrvenne, 37
4.3.2  Hostinec U KIoupll......ccccviiiiiiiiiiiiiiiic e 42
4.3.3 U ZIAtENO IVA ..oeeiiiiiiii et 45
4.3.4  ReStaurace Na RYNKU........ccoeiiiiiiiicie e 49
4.3.5  Pivovarsky hostinec Rebel..........cccooviiiiiiiiiiiiic 52
4.3.6  ResStaurace Na OStrOVE........cueiiriiiieiiiiieiiesie st 56
4.3.7  StylOVA TESTAUTACE ... .eoviiiiiiiieiieie et 60
4.3.8  RESIAUIACE ROZVOJ ...cuoiuiiiiiiieiiiieiesie et 62
4.3.9  Hostinec U Palantl ........cccoeiuiiiiiiiieiie e 66

4.4 Sumarizace vlastniho VYZKUMU.........cccooiiiiiiiiiii e 69

B ZLAVET ... 76
6 POUZItE ZATOJE ... 79
7 Seznam ODIFAZKI ............ccoiiiiiiiiic s 85



RS TorA =1 0 AT =1 01U ] 1] Z G

9 Prilohy



Seznam pouZzitych zkratek a symboli
AO — Appellation d'Origine
AOC — Appellation of Origine Controlée
DO - Designation of Origin
DOC - Denominazione d’Origine Controllata
EU — Evropska unie
CHOP — Chranéné oznaceni piivodu
CHOZ — Chranéné zemépisné oznaceni
n.d. — not dated (bez data
PDO - Protected Designation of Origin
PGI — Protected Geographical Indication
TSG — Traditional Speciality Guaranteed
UNESCO — Organizace spojenych narodl pro vzdélani, védu a kulturu
ZEP - Zeméd¢lské produkty a potraviny
ZERA — Zemédelska a ekologicka regionalni agentura

ZTS — Zarucena tradi¢ni specialita
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1 Uvod

Tato diplomova prace byla zvolena, protoze v posledni dobé je zaznamenan
obrovsky riist poptavky po regionalnich potravinach. Spotiebitelé se obavaji o bezpecnost
potravin, jejich puvodu, vyrobnich postupti, vyzivové hodnoty a kvality. Regionalni
potravinové systémy navic poskytuji ekonomickou podporu pro malé a stfedni zeméd¢lce.
Koupi regionalnich potravin ptimo od zemédélct spotiebitelé dostanou jasné informace

0 danych potravinach/jidle, takze znaji vyrobni postupy.

K hospodéiskému rozvoji dané destinace vyznamné pfispiva vztah mezi jidlem
a cestovnim ruchem, tzv. gastro-turistika. MoZnost ochutnat tradi¢ni jidla vybraného
regionu muze zvysit navstévnost restauracnich zafizeni a tim tak zvysit vytézek a dale
posiluje regiondlni identitu. Tradi¢ni jidla regioni tak pfispivaji k celkové trvalé

udrzitelnosti konkurenceschopnosti turistické destinace.

V této diplomové praci se vyzkum zaméfuje na region Vysocina v Ceské republice.
Ptresngji jde o mésto Havlickiv Brod, ktery lezi v kraji Vyso¢ina. Mésto Havlickiv Brod
muze nabidnout mnoho zajimavych pamatek a sportovniho vyziti. M4 bohatou historii,
vyznamnou architekturu a dokonce v ném Zili i1 slavné osobnosti, jako napiiklad Karel
Havlicek Borovsky. Avsak i pies svou atraktivnost mésto Havlickiv Brod neni ve srovnani

S jinymi me&sty tolik nav§tévovano.

Vétsi vyuzivani lokalnich potravin a tradi¢nich pokrmu v cestovnim ruchu regionu
nabizi prostfedky k potencidlnimu posileni destinace. Jejimu vyvoji a diferenciaci.
Empiricka ¢ast diplomové prace proto zkouma, jaké maji stravnici v restauracnim zatizeni
moznosti tradiéni kuchyné v regionu a na zéklad€ tohoto vyzkumu prace hleda moznosti
rozvoje lokality z hlediska specifického typu cestovniho ruchu — gastro-turistiky.
Vyzkumna otazky tedy zni, zda muze Havlickiiv Brod pomoci jidla prosazovat svou
jedine¢nost, nebo jestli je mnabizené jidlo ve vybranych restauracnich zatizeni

bez regionalniho a lokalniho charakteru.
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2 Cil prace a metodika

Tato diplomova prace se zabyva regiondlnim jidlem a regionalnimi potravinami
Vv restauracnich zatizenich v Havlickové Brod¢€. Jejim cilem je zjistit, zda a v jaké mife
restauracni zafizeni v Havlickové Brod¢ nabizeji regionalni pokrmy, nebo pokrmy
Z regionalnich vyrobkl. Zaroven bude zjiStovana vazba ptipadnych restauracnich zatizeni
nabizejicich regiondlni jidla ¢i pokrmy z regiondlnich surovin na lokality v Havlickové
Brodé¢ s cilem utvofit typologii téchto zafizeni v zévislosti na umistnéni zafizeni, cenach
jidel a sortimentu. Nakonec bude ukdzano, jakym zplisobem mohou byt regiondlni jidla

a potraviny ptinosné v rozvoji regionu.

Prace se bude skladat ze dvou casti, a to z literarni reSerSe a z empirické Casti.
Ve své prvni Casti diplomova prace sleduje tlohu jidla a gastronomie ve spolecnosti.
Ptiblizi zde pojmy jako spolecnost, gastronomie, jejich vyvoj a vztah, ale i pojem gastro-
turistika, ktera svym spojenim regionalniho rozvoje a gastronomie muize vyrazné prospét

danému regionu, at’ uz finan¢n¢, ¢i v konkurenceschopnosti.

Druhd, empiricka ¢ast prace, predstavi kraj Vysoc€ina, pfesnéji mésto Havlickiv
Brod, které v tomto kraji leZi a na néZ je vyzkum zaméten. DileZitou kapitolou jsou
vybrané regionalni pokrmy a potraviny z VysoCiny. Empiricka ¢ast prace bude zalozena
na vysledcich z obsahové analyzy jidelnich listki a pozorovani vybranych restaura¢nich
zafizeni v Havlikové Brod¢€. Z nich bude zjist'ovano, jaka jidla jsou nabizena a jejich cena.
Vysledky z jednotlivych jidelnich listkli ve vybranych restauracnich zatizeni Havlickova
Brodu budou ziskané osobni navstévou danych zatizeni a jejich zdokumentovanim. Bude
se jednat o zkoumani obsahl jidelnich listkl, tedy zjiSténi aktualni nabidky jidel
najidelnim listku a =zaroven jednotlivych cenovych hodnot, coz je podstatou
tzv. inventurniho vyzkumu. Pro zodpovézeni cile prace bude navstéva danych zafizeni
doplnéna o pozorovani. Z velkého mnoZstvi informaci budou vybrany pouze ty zésadni
pro vyzkum diplomové prace. Pfipadné¢ mohou byt z navstévy www stranek vybranych
restauraci zjiStovany i dalsi informace (napf. tykajici se regionalnich potravin). Na zakladé¢
vSech téchto informaci bude mozno typologizovat restauracni zafizeni v Havlickové

Brode.
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3 Literarni reSerse

3.1 Jidlo a gastronomie ve spole¢nosti

3.1.1 Gastronomie

Gastronomie pochazi z feckého slova ,,Gaster, coz znamend bficho nebo Zaludek
a ze slova ,,Nomas®, kter¢ znamena zakon o pfedmétu. Dohromady to tedy znamena —
Zakon o biiSe (Altinel, 2014). Slovo gastronomie bylo poprvé pouzito ve starovékém
Recku basnikem Archestratusem, ktery ve 4. stoleti napsal knihu o jidle a vinu

ve Stfedomoti. V této knize je slovo gastronomie n€kolikrat pouzito (Santich, 2004).

Ukazatelem, ktery nam naznacuje, ze zajem o zkuSenosti z oblasti gastronomie
roste, je obrovské mnozstvi jidla, vina a ¢asopisti zabyvajicich se cestovanim, také vysoky

pocet televiznich poradl o vareni a jidle z nékolika zemi (Telfer & Hashimoto, 2003).

Moderni gastronomie piedstavuje studium potravin a Kkultury, se zvlastnim
zam&fenim na gurmanskou kuchyni. Je to uméni, nebo také véda o dobrém jidle. Pod
pojmem gastronomie si muzeme predstavit i styl vafeni nebo stravovani. Prava
gastronomie je samo o sob& naro¢né multidisciplindrni umeéni, které zkouma potraviny,
spolu s jejich kontextem, prezentaci, Cerstvosti a historii. Princip gastronomie je, Ze jidlo je
véda. Gastronomie také zkouma socialni disledky vyroby a konzumace potravin spole¢né
s dalsimi disciplinami, jako je napfiklad antropologie (studium c¢loveka), psychologie
(studie o mentalnich funkci/chovani), filosofie (studie vSeobecnych a zdsadnich problémi).
Nicméné, gastronomie rovnéz zkouma jidlo i1 z hlub§iho pohledu. Prozkoumava kulturni
vlivy, které pfispély ke konkrétnimu talifi s jidlem, oblasti védy za tim a historii (Kivela

& Crotts, 2006).

Ke gastronomii patii i odbornici na spojeni jidla a kultury. Znalcim dobrého jidla
apiti se fika labuznik, nebo také gurman. Pro né€ neni jidlo, pouze obycejné jidlo. Vice
0 ném premysleji. Napiiklad pro labuzniky jable¢ny kold¢ neni prosté jen jable¢ny kolac.
Divaji se 1 na to, jaky typ jablek byl pouZit, historii a klasickou chut’ jablka. Mouku, kterou
pouzili na tésto, pitvod tuku, typ cukru, nebo sladidla pouZzitého na kola¢ a smés koteni,

které proptjcilo kolaci jeho danou chut’ (Shenoy, 2005). Zvlasté pii cestovani mize byt
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jidlo soucésti vzrusujici, stimulujici, vyznamné, reprezentacni zkusenosti a mize potésit
smysly. Napftiklad, jednoduchy obéd nebo vecetfe zlistane vzdy v paméti, kdyz ho ¢lovek
prozije na dech beroucim misté, ¢i u pamétihodnosti, nebo po celodenni navstéveé nové

destinace (Mitchell & Hall, 2003).

3.1.2 Spojeni cestovniho ruchu a gastronomie

Cestovni ruch spojuje hospodaiské, socidlni a environmentalni aspekty
udrzitelnosti. Nesmi se ovSem jednat o masovy cestovni ruch, ktery dané aspekty
udrzitelnosti nespliuje. Tyto aspekty udrzitelnosti splituje pouze tzv. mékky turismus
(Librova, 1994). Cestovni ruch ma své vyhody 1 nevyhody. Piinési ptilezitosti pro mistni
podnikatele a pfispiva ke zlepSeni Zivotni Urovné obyvatel dané destinace. Mezi
nedulezitéj$i vyhody cestovniho ruchu ve spojeni s zivotnim prostiedim a mistni
komunitou jsou pfijmy zdani v oblasti cestovniho ruchu, které mohou byt pouzity
ke zlep$eni komunitnich sluzeb a zafizeni (Manda, 2007). Stimuluje rozvoj hospodaiskych
¢innosti, jako je zemé&délstvi, rybolov a femesla (Negru, 2005). Dale motivuje k rozvoji
novych a vylepSeni stavajicich kulturnich a komerénich prostord, které mohou byt
pouzivany jak mistnimi obyvateli, tak i turisty. Umoziuje shromazd’ovat finan¢ni
prostiedky potifebné k zachovani piirodnich, archeologickych a historickych pamatek
a pfedevsim pfispiva ke zlepSeni kvality Zivotniho prostfedi (Giaoutzi, 2006). Jak je jiz
zminéno vyse, cestovni ruch ma i1 své nevyhody, ke kterym patii negativni vliv na Zivotni
prostiedi, ktery miize byt zpusoben naptiklad dopravou, at' uz leteckou, automobilovou
¢i ndkladni. Mezi dal$i nevyhody mizeme zatadit produkci odpadi, trhani mistni flory

a ruSeni mistni fauny (Manda, 2007).

S kazdym nasledujicim rokem ma cestovni ruch stile vétsi vliv na svétovou
ekonomiku. Cestovni ruch spojuje lidi z riiznych kultur, riznych narodnosti a naboZenstvi.
Pocet turistil se ro¢né stile zvySuje a vede ke vzniku novych druhli cestovniho ruchu,
poptipad¢ novych smérl. Jeden z novéjsich a stale se vyvijejicich druhti cestovniho ruchu
je i gastro-turitika. Béhem cestovani ¢lovék pfijde do kontaktu s kulturou, historii,

tradicemi, pfirodou a dal§imi charakteristikami cizi zemé. Ale béhem gastro-turistiky mize
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¢lovek poznat cizi zemi i vice nekonvencnim zplisobem, tedy ptfes vychutnani tradi¢nich

potravin, jidla a piti (Diaconescu, Moraru, a Stanciulescu, 2014).

Stale vice turistd chce védét vice o kuchyni navstivené zemé, nebo destinace.
Gastronomie je totiz dualezitym zdrojem identity zemé. Spojeni mezi gastronomii
a cestovnim ruchem pomaha zvysovat priliv turistti, podporuje prodlouzeni pobytu turistl
azvysuje zisky. Spojeni pohostinstvi a cestovniho ruchu mulze podporovat mistni
producenty. Mistni kuchyné navozuje turistiim pocit domova, pohodli a bezpecnosti. Lidé
kupuji specialni zajezdy, aby se seznamili s kuchyni ze vSech zemi na svété (Diaconescu,
Moraru, a Stanciulescu, 2014). Cestovni ruch a kulinafské uméni mize byt také kulturni
motivator. Cestujici chtéji prozkoumat a dozvédét se o nové kultuie a jejich tradicich. Jidla
a napoje jsou zdkladnimi komponenty v téméf kazd¢é kultute, a proto je to dobry zptsob
proziti zivotniho stylu a tradic v dané destinaci jako turista. Stejné tak, turist¢é mohou
navstivit danou destinaci, nebo se mohou dokonce vratit do destinace, ve které jiz jednou

byli, kvtli specifické a unikatni kuchyni, jidlu nebo napojim (Karim, 2006).

3.1.3 Gastro-turistika
Definice gastro-turistiky

Cestovat se zajmem a motivaci k potravindm ma v oblasti cestovniho ruchu mnoho
jmen. NejbéZngj$i jméno je potravinaisky cestovni ruch, kulinafsky cestovni ruch,
gurmansky cestovni ruch, potravinaiskd a vinafskd turistika, potravinovy a napojovy
cestovni ruch, venkovska turistika, cestovani za kuchyni, gastronomie cestovniho ruchu
a cestovani za chuti. VSechny tyto nazvy zahrnuji mysSlenku cestovani, kde ¢lovék miize

zazit a ochutnat potravinatské vyrobky dané zemé (Smith, 2007).

Pokud jde o definici gastro-turistiky, existuje spousta rtznych verzi, protoze
existuje spousty riznych nazva. Ignatov a Smith (2006, str. 238, citovany Mason
& O'Mahony, 2007) definuji gastro-turistiku jako: ,furistické cestovani, béhem kterého
nakupujeme nebo spotiebujeme regiondlni potraviny (vcéetné napojii), nebo pozorujeme

a studujeme produkci potravin (od zemédélstvi kvareni ve Skolach). Predstavuje
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vyznamnou motivaci, nebo cinnost ... gastro-turistika se tyka sebevedomého a vedomého

¢

zajmu, ktery ma cil prostiednictvim potravin dané destinace. *

Definice uvedena vySe umoziuje podivat se na gastro-turistiku z sir§iho pohledu.
Uvadi, ze potraviny vyjadiuji rozmanitost a maji velky vyznam ve své dané destinaci,
a ze gastro-turistika muze byt dulezitym marketingovym nastrojem jako druh cestovniho
ruchu, ktery lze provozovat 12 mésici v roce. Kromé toho jsou vyznamni i lokalni
producenti a také rozmanitost mist, kde 1ze koupit, nebo zazit lokélni produkty (Mason
& O’Mahony, 2007). Také to znamend, Ze gastro-turistika je nezapomenutelny zazitek
odvozeny od zhodnoceni mistni potravinové kultury dané destinace. A neni omezena

zadnou konkrétni ¢innosti souvisejici S potravinami.

Gastro-turistiku miizeme stale povazovat za novou linii turistickych aktivit. V roce
2003 zalozil Erik Wolf Mezinarodni asociaci kulinaiského cestovniho ruchu. Ceska
republika je znama svym pivem. Kazdy ¢ech jej za rok vypije okolo 140 litrt. Dal$im
zdznamem, ktery Cesi maji, je poet minipivovarii na jednoho obyvatele a dnes je se jejich
pocet pohybuje okolo 300. Nékteré z nich nabizeji pouze pivo, jiné v Gsili o zlepSeni svych
sluzeb nabizeji také kulinatfské speciality. Jidlo a napoje jsou casto primarni divody
turistickych ptijezdl do atraktivnich oblasti. Nabidka regionalnich specialit, jidla a napoji

se tak stava soucasti komplexniho systému ekonomického rozvoje (Kozék, 2016).

Gastro-turistika a jeji spojeni s destinaCnim managementem a marketingem

Handszuh (2000) tvrdi, ze jednim z hlavnich problémi ohledné kulinafského
cestovniho ruchu je, Ze regiondlni kuchyné nejsou dostate¢né prezentovany v propagacnich
materidlech a komunikacnich nastrojich, které vyuziva marketing cestovniho ruchu.
To, co je potvrzeno, je, ze regionalni potraviny zvysuji schopnost udrzitelného cestovniho
ruchu, posiluji regionalni hospodafstvi, podporuji Setrné zachézeni ohledné Zzivotniho

prostiedi a jSOu soucasti originality destinace (Du Rand et al., 2003).

Je dulezité, aby dand destinace znala a pecovala o své regionalni potraviny

anapoje. Muze pak vyuzit jejich potencial pro efektivni trh regionu. Zobrazovani
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a podpora kulinaiské turistiky spravnym zpiisobem a tim ptilakat co nejvice potencialnich
turistd, jak je to jen mozné. Pro zemé¢, které nemaji dobfe vyvinutou strategii pro gastro-
turismus, je dulezit¢é se poucit zuspéSnych piibéhtt zjinych zemi a vyuziti
benchmarketingu. Zvysi to moznost destinace konkurovat na globalnim trhu (Du Rand

et al., 2003).

Hashimoto a Telfer (2003) uvadi, Ze z vyzkumu ohledné gastro-turistiky musi byt
odvoditelné, jak pfilakat i vice domécich turisti na kulinaiské atrakce a nejen turistu, ktefi
nepochézeji z dané destinace. Je nezbytné vypracovat strategii na podporu vérnosti

ke znacce ze strany mistnich navstévnikl a tim ziskat opakujici se zakazniky.

Du Rand a kolektiv (2003) ve své studii destinacniho managementu organizace
uvadéji, ze omezené mnozstvi financnich prostredk je hlavni problém, pokud jde o jejich
uvadéni na trh gastro-turistiky. Vzhledem k tomu, Ze financovani je omezené, nemohou
byt penize investovany do podpory gastro-turistiky, kterd je vnimana jako produkt,

ktery si turisté budou kupovat v kazdém piipadé ve formé potravin a napoju.

Prinosy a negativa gastro-turistiky

Gastro-turistika zahrnuje Sirokou Skalu aktivit, jako jsou potravinové festivaly,
sezénni sklizné, pivovary, které nabizeji ochutnavky svych produktd. Dale farmatské trhy,
Skoly vareni, degustace ¢okolady, den otevienych dveti, pobyty na farmé, navstéva farmy
produkujici syry, muzeum vina, ale také tradi¢ni restaurace, které jsou zalozeny piedevSim

pro turisty ale i domdci cestovatele (Bessiere, 1998).

Pine a Gilmore (1999, citovany Mason & O’Mahony, 2007) uvadi,
ze nezapomenutelny zazitek je klicovym prvkem uspéSné zkuSenosti pro turisty,
coz zahrnuje zapojeni do Cinnosti, ktera pomahaji turistim lépe pochopit a uznat své
znalosti, nez jen pouhym poslechem. S jidlem a népoji mize byt pouzito vSech pét smyslu,

které povedou k jedine¢nému zaZzitku.

Gastro-turisttka muze byt zaméfena tak, aby turisté méli mozZnost relaxovat

(naptiklad maji kavu v klidné kavarn¢), byli nadseni (zkoumat nové potraviny a stravovaci
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navyky), unikli (odklon od kazdodenniho Zzivota/jidla), ziskali nové znalosti o riznych
druzich potravin a jak je vafit atd. Lze fici, Ze hlavni motivace turistd se tyka zkuSenosti

Z potravin a napoji (Frochot, 2003).

Svymi aktivitami a zaméfenim vede gastro-turistika k udrzitelné infrastrukture,
kde zasobovani maji na starost predev§im mistni. Tim je podporovano mistni hospodarstvi
a autenti¢nost regionu. Mezi dalsi vyhody patii povédomi o znalce a jeji veérnost, vyssi
zisky, dopliikkovy prodej, atd. Gastro-turistika ma vSak 1 své nevyhody, mezi které
napiiklad patfi Cas a ndklady, Vv nékterych ptipadech vyssi kapital, atd. (Hashimoto
& Telfer, 2003). Boyne a dalsi (2003) uvadi, Zze vysoka kvalita potravin a napoji muze
zlepsit gastro-turistiku a zkuSenosti turistl. Navic penize, které utrati na misté, kde
se vyrabi dané potraviny a napoje, jdou do mistniho hospodéistvi a poméhaji obnovovat

a udrzovat mistni produkci.

Gastro-turiskita ma vSak 1 svad negativa. Oblibend mista mohou snadno ztratit

wrwe

destinaci snazi pfizpusobit sviij Zivot turistim natolik, az se prestavaji chovat tak, jak by
pro né¢ za normalnich okolnosti bylo pfirozené. Snadno pak dojde ke ztraté tradi¢nich

receptul.

3.2 Lokalni/regionalni potraviny ve spole¢nosti

Jak diplomova prace uvadi vyse, turisté stale Castéji chtéji ochutnat tradi¢ni jidla
anapoje navstivené destinace. Né&které lokalni potraviny jsou dokonce zakladem
pro tradi¢ni jidla dané destinace. Ne vSechny lokalni a regiondlni potraviny lze nalézt

v supermarketech a hypermarketech, coz ptispiva k jejich unikatni zvlastnosti.

3.2.1 Dostupnost lokalnich/regionalnich potravin
Prodejny regionalnich potravin

Zemedelska a ekologicka regionalni agentura — ZERA — se rozhodla v kraji

Vyso€ina vytvofit Sit' prodejen regionalnich produktd, jenz mé& podpofit a upozornit
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na prodejny a obchody zaméfujici se na lokalni/regiondlni produkty a pomoci
tak regionalnim producentim s prodejem jejich vyrobku a sluzeb. Jednim z cili daného
projektu je zatraktivnéni daného regionu. Turisté tak budou mit moznost si ze své navstévy
odvést typicky regionalni vyrobek. Mezi dal$i cile mizeme zatadit zviditelnéni znacky
Vyso€ina — regionalni produkt, dale se projekt prodejen s regionalnimi produkty chce
zamé&fit na mladou generaci a piivést ji k zdjmu o femesla a u¢novské obory (Vysocina

regionalni produkt, 2016).

Nyni je Sit prodejen regiondlnich produkti V kraji Vysocina dle autorky této
diplomové prace velmi rozsahla. Jedna se okolo 30 prodejen regionalnich produktt, z toho
osm takto podporovanych prodejen l1ze nalézt v okrese Havlickiv Brod a 3 prodejny ptimo
ve mésté¢ Havlickiv Brod (Vyso€ina regionalni produkt, 2016). Nevyhodou této sité
prodejen lze nalézt v tom, ze v nékterych obchodech byva prodej regionalnich produkti

¢asto jen velmi symbolicky.

Farmarské trhy

Farmafiské trhy predstavuji trh, kde si spotiebitelé mohou nakoupit potraviny piimo
od zemédélch. Prodejci na téchto trzich maji obvykle stanek, stlil, nebo stojan,
kde prodavaji ovoce, zeleninu, maso a nékdy uz i pfipravené potraviny a napoje.
Farmaiské trhy mohou byt bud’ venku, nebo v interiéru. Lisi se od vetejnych trhi, které
jsou zpravidla otevieny celoro¢né, maji stale misto a nabizeji celou fadu i nelokalnich
potravin. Farmaiské trhy existuji po celém svété a odraZeji mistni kulturu a ekonomiku.
Velikost téchto trhli se pohybuje od nékolika stank az po nékolik méstskych bloku. Je
dilezité, aby farmafii byli schopni prokazat ptivod svého nabizeného vyrobku (Bell, 2013).

Farmaéiské trhy mizeme najit i po celé Ceské republice, kde nejznamé;jsi trhy jsou
V Praze. Pro tuto diplomovou préci je vSak dilezit¢ mésto Havlickiiv Brod, kde se konaji
farmatské trhy pod ndzvem Koudeltiv talit. Toto jméno si Havlicktiv Brod vybral podle
jedné své historicky znamé osobnosti, nepoctivého pekate Koudely. Koudela sidil lidi

naptiklad prodejem malych rohlickli. Nakonec se Koudela dal na pokani a z nepoctivych
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penéz nechal zhotovit kasnu, které na namésti v Havlickové Brod¢ stale stoji

(Havlickobrodské farmarské trhy, 2016).

Farmaiské trhy maji spoustu vyhod, at’ uz pro samotné zemédélce, obce, nebo
pro spotiebitele. Tim, Ze zeméd¢lci prodaji své vyrobky na farmarskych trzich, se jim zvysi
zisk oproti tomu, nez kdyby museli své vyrobky prodavat velkoobchodnikiim,
zpracovatelim potravin a dalSim, coZ je princip tzv. kratkych potravinovych fetézct. Dalsi
pfinosem pro zemédélce je, ze prodejem piimo spotifebitelim, jim odpadnou nékteré
naklady. Zeméd¢lci mohou naptiklad usSetfit za dopravu, za chlazeni, nemuseji potraviny
dlouho skladovat, atd. Ke spotfebitelim se tak dostanou cerstvé sezénni potraviny
a zaroven se na farmaiskych trzich mohou setkat sousedé a popovidat si. Farmarské trhy
maji 1 své nevyhody. Mezi nejvétsi nevyhodu miizeme zatadit zavislost na pocasi
a sezonnost, dale rovnéz vyssi naklady a omezeny teritorialni pisobeni. Farmarské trhy
mohou byt i ¢asové naroné a prodavajici si museji udrzet diveéryhodnost zakaznika.

(Halweil a Prugh, 2002).

Prodej ze dvora

Jedna se o prodej nevelkého mnoZstvi vlastnich produkti. Prodej ze dvora mize byt
ptimo koncovému spotiebiteli, nebo do mistni maloobchodni prodejny, ktera dale dodava
kone¢nému spotiebiteli, ¢i se mize jednat o prodej prostiednictvim trznic. Legislativa
jasné fika, ze produkty musi byt zdravotné nezédvadné a vyrabéné v Cistém prostiedi,
také urCuje, jaké maximalni mnoZzstvi lze prodat, poptfipadé¢ dalsi podminky tykajici
se jednotlivych produktd. Mezi produkty, které lze prodavat patii maso kralikd a driibeze,
syrové mléko a smetana, Cerstva vejce, veeli produkty, zvefina, ale 1 ziva driibez, kralici

a ryby (Drobnicek, Pesan a Smetana, 2011).

Samosbér

Je zpisob prodeje, kde si sam zakaznik sklizi plody. Samosbéru piredchazi domluva
zemédélec se zakaznikem. Zakaznik pak dostane moZnost na ur€itém vyhrazeném misté

sklidit dany produkt. VétSinou se jednd o malé ovoce (tieSne, jahody) a zeleninu
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(brambory, hrasek) atd. Samosbér je vyhodny pro obé¢ strany. Spotiebitel zpravidla zaplati
nizsi cenu, nez kdyby stejné mnozstvi m¢l kupovat v supermarketu a zarovenn ma kontrolu
kvality nasbiraného ovoce, coz v supermarketu neni tak snadné. Zeméd€lcim se pak

snizuji naklady na sklizen, balné a dopravu (Frith, 2006).

Nedaleko Havlickova Brodu lze nalézt nejvétsi samosbér jahod v kraji Vysocina.
Jedna se o rodinnou firmu, ktera se uz od roku 1998 zabyva prevazné péstovanim jahod
v kraji Vyso¢ina. Rodinna farma nabizi samosbér jahod, jahody jiz natrhané, ale i sazenice

jahod. Také celoroné prodava med a Eesky Eesnek (Santricek, 2016).

3.3 Oznaceni potravin

Ze strany spotiebiteli narlstd zdjem o informace ohledné kupovaného zbozi.
Hlavné z hlediska ptiivodu a kvalit¢ daného zbozi. Na pultech ceskych supermarketi
a hypermarketii najdeme mnoha oznaceni kvality potravin, ktera musi spliovat urcita
kritéria. Mezi takto oznagené potraviny patii naptiklad znacka Klasa, Cesky vyrobek, Vim,
co jim, Zdrava potravina, Bio zebra, nebo Bio list. OvSem vétSina téchto znacek nema
S regionalnimi potravinami, kterymi se tato diplomova prace zabyva, co do ¢inéni. Navic
nadmérné oznacovani podkopava divéryhodnost oficidlniho oznadeni a zvySuje zmateni

spotiebiteltl vzhledem k rostoucim obavam spotiebitelil.

3.3.1 Ochranné znaceni potravin

Evropska unie (EU) jako soucast své politiky v oblasti kvality potravin prosazuje tfi
druhy oznaceni kvality pro zemédélské produkty a potraviny. Jedna se o chranéné oznaceni
puvodu (CHOP), chranéné zemépisné oznaceni (CHOZ) a zaruCend tradicni specialita
(ZTS) (Evropska komise, 2017). Chranéné oznaceni pivodu oznauje nazev vyrobku,
u n¢hoz jeho vyroba, zpracovani a piiprava musi probihat v dané zemépisné oblasti, kde
existuje potiebné know-how. Druhé oznaceni — CHOZ — znamend, Ze vyrobek musi mit
kvalitu, kterou lze pficist pouze zemépisné oblasti pivodu (Bérard a kolektiv, 2005).
A nakonec — zarucena tradi¢ni specialita (ZTS). Toto oznaeni specifi¢nosti oznacuje
vyrobky, u kterych je potfeba chranit tradicni slozeni nebo vyrobu potravinaiského

vyrobku (Holland & Pope, 2003).
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Programy CHOP, CHZO a ZTS byly zavedeny nejen jako zplisob podpory
rozhodovani spotiebiteld, ale také jako prostfedek kontroly potravin (Grunert
& Aachmann, 2016). Evropsti vyrobci jsou obeznameni s témito programy a spotiebitelé
projevuji novy zajem o tradiéni potraviny (Almli, Verbeke, Vanhonacker, Nees,
& Hersleth, 2011). Na jedné strané¢ se zemédélsti vyrobci v EU stale vice zajimaji
0 vyuzivani zemépisnych oznaceni pro rozliSovani svych produkti na mezinarodnich
trzich, ¢imz zvySuji jejich konkurenceschopnost a ziskovost. Rostouci z4jem spotiebitelti
0 kvalitu a tradi¢ni vyrobky vyvolava poptavku po zemédélskych produktech a potravinach
se specifickymi a identifikovatelnymi charakteristikami, zejména s ohledem na jejich

zemeépisny puvod a zplsob vyroby (Hajdukiewicz, 2014).

V roce 1992 byla pfijata prvni evropska legislativa pro zemédelské produkty
a potraviny, kterd pokryva ozna¢eni CHZO a CHOP. Tato pravni Giprava byla inspirovana
stavajicimi vnitrostatnimi systémy, jako je francouzskd AOC (Appellation d'Origine
Controlée) a italskd DOC (Denominazione d'Origine Controllata) (Evropskd komise,
2017). Francouzsky systém AOC je uzce spjat s konceptem terroir, protoze produkt terroir
je charakterizovan specifickym zemépisnym ptivodem, ktery se vyvinul po dlouhou dobu
V interakci s mistnimi tradicemi, mistnim prostiedim a know-how (Barham, 2003). Tyto

faktory jsou brany v tvahu pti uplatiovani schémat CHOP / CHZO (Hegnes, 2012).

V roce 2006 bylo pfijato natfizeni (EU) ¢. 509/2006, které vytvati regulacni ramec
oznaceni ZEP pro zemédélské produkty a potraviny. Nafizeni o systémech certifikace
kvality zemédélsko-potravinaiskych vyrobkil vstoupilo v platnost dne 3. ledna 2013 -
natizeni (EU) &. 1151/2012. Zadosti o vyuziti kteréhokoli z téchto rezimd obecné ¥idi
skupina vyrobcii prostfednictvim komunikace vnitrostatniho potravinarského uradu
s Evropskou komisi. Komise analyzuje zadosti, aby zaruCila pravo pouzivat ptislusné
oznaceni. Nafizeni (EU) €. 1151/2012 se vSak nevztahuje na vinafské vyrobky s vyjimkou
vinového octa, nebot’ tyto produkty vyzaduji zvlastni pravidla pro kontrolu podle nafizeni
(ES) ¢. 1234/2007. Vyrobky z vin mohou mit prospéch z oznac¢eni CHOP a CHZO, nikoliv
ze ZTS (Evropska komise, 2017).
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Je tfeba poznamenat, ze v soucasné dob¢ se producenti ze zemi mimo EU mohou
pfipojit k certifikacnim systémim EU podle pravidel Svétové obchodni organizace
0 mezinarodnim obchodu. Od roku 2006 mohou byt zadosti o registraci oznaceni ptvodu
CHOP, CHZO a ZTS vyrobci v jinych zemich a namitky tykajici se zadosti podanych
individualné v jinych zemich pfimo podany Evropské komisi. Poc¢et mezindrodnich zépist

je vSak velmi nizky (Hajdukiewicz, 2014).

Chranéné oznaceni pivodu (CHOP)

Toto znacka (anglicky - PDO — Protected Designation of Origin) nese nazev
oblasti, ur¢itého mista nebo ve vyjime¢nych piipadech nazev zemé, ve které se pouziva
jako oznaceni pro zemédélské produkty nebo potraviny, které pochazi z daného mista nebo
zemé¢, jejichz kvalita nebo vlastnosti jsou podstatné ¢i vyhradné uréeny zeméepisnym
prostfedim, vcéetné ptirodnich a lidskych Ciniteld. Vyroba, zpracovani a ptiprava téchto

potravin nebo produktti probiha ve vymezené tizemni oblasti (Tosato, 2013).

Jinymi slovy, k ziskdni statusu CHOP, musi byt cely vyrobek tradicné a zcela
vyrobeny (pfipraveny, zpracovavany a vyrobeny) v ramci urCité oblasti a tim ziskat
jedine¢nou vlastnost (Tosato, 2013). Chranéné oznaceni pivodu se pouziva jako oficialni
standart kvality a jako ucinny ndstroj pro produkty s unikdtnimi vlastnostmi, které ma

zaruCen¢ splnit o¢ekavani spotiebiteld (Céline, 1998).

Obrizek 1 - Chranéné oznaceni pivodu
Zdroj: Systém chranénych zemépisnych oznaceni. Ministerstvo zemédélstvi

[online]. 2009 [cit. 2016-08-22]. Dostupné z: http://eagri.cz/public/web/regionalni-
potraviny/o-projektu/aktuality/system-chranenych-zemepisnych-oznaceni.html
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Chranéné zemépisné oznaceni (CHOZ)

Oznaceni (anglicky PGI - Protected Geographical Indication) nese nazev oblasti,
ur¢itého mista nebo ve vyjimeénych ptipadech nazev zemé¢, ktery se pouziva jako popis
zem&délského produktu nebo potraviny, kterd pochdzi z daného mista nebo zemé.
M4 specifickou kvalitu, dobré jméno nebo jiné charakteristické vlastnosti, které 1ze pficist
jeho zemépisnému pavodu. A alesponi jedna z fazi vyroby, zpracovani nebo piipravy
se odehrava v této oblasti — tim se lisi od CHOP, kde musi vSechny faze vyroby atd.
odehréavat v dan¢ oblasti (Tosato, 2013).

Jinymi slovy, k ziskani znacky CHOZ, musi byt cely vyrobek, nebo alesponi jedna
z fazi vyroby vyrobena (pfipravend, zpracovand, nebo vyrobend) v urCité¢ oblasti a tim

ziskat jedinecné vlastnosti (Tosato, 2013).

Obriazek 2 - Chranéné zemépisné oznaceni

Zdroj: Systém chranénych zemépisnych oznaceni. Ministerstvo zemédélstvi
[online]. 2009 [cit. 2016-08-22]. Dostupné z: http://eagri.cz/public/web/regionalni-
potraviny/o-projektu/aktuality/system-chranenych-zemepisnych-oznaceni.html

Zarucena tradicni specialita (ZTS)

Tato znacka (anglicky TSG - Traditional Speciality Guaranteed) ma za cil
poskytnout rezim ochrany tradi¢nich potravinaiskych vyrobkia o zvlastni povaze. Potravina
musi mit ,,zvlaStni povahu®. To znamend, ze surovina, zpiisob vyroby, nebo zpracovani
misi byt ,,tradi¢ni®. ,,Zvlastni povaha“ je podle ¢l. 3 nafizeni 1151/12 definovana jako —
charakteristické vlastnosti vyroby, které odliSuji produkt jasné od jinych podobnych

produktu stejné kategorie. Jako ,.tradi¢ni“ je pak definovano jako — prokazané pouzivani
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na domacim trhu po dobu, kterd umoziuje predavani mezi generacemi. Toto obdobi ma

byt minimaln¢ 30 let (Tosato, 2013).

Zarucena tradicni specialita objektivné osvédcuje, ze urcity zemeédelsky produkt ma
specifické vlastnosti, které jej odliSuji od vSech ostatnich ve své kategorii. A Ze jeji
suroviny, sloZeni, nebo zplusob produkce byly konzistentni po dobu minimalné¢ 30 let

(Tosato, 2013).

Obrazek 3 - Zarucena tradi¢ni specialita

Zdroj: Systém chranénych zemépisnych oznaceni. Ministerstvo zemédélstvi
[online]. 2009 [cit. 2016-08-22]. Dostupné z: http://eagri.cz/public/web/regionalni-
potraviny/o-projektu/aktuality/system-chranenych-zemepisnych-oznaceni.html

3.3.2 Dalsi oznadeni regionalnich potravin
Vzhledem k vzristajici poptavce po lokalnich potravinach vznikaji projekty, které

jasn€ oznacuji regionalni potraviny.

Regionalni potravina

Znacku udeluje Ministerstvo zemédelstvi a to jiz desatym rokem nejkvalitnéjsim
zemedélskym nebo potravinaiskym vyrobkiim. Logo je bezplatné a udéluje se na Ctyii
roky. Cilem je podpora malych a stfednich producentii v krajich a prosadit na trhu opravdu
kvalitni, tradi¢ni ¢i specialni potraviny, charakteristické regionalni suroviny atd. (IDNES,

2014).
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Obrazek 4 - Regionalni potravina

Nejpouzivangj§i znacky kvality potravin v Cesku. IDnes.cz/Ekonomika [online].
2014 [cit. 2016-08-22]. Dostupné z: http://ekonomika.idnes.cz/loga-na-potravinach-
04c-/ekonomika.aspx?c=A140107_114302_ekonomika_fih

sondlni poty,, :
Y&QWMO
Krgj yysocin®

Obrazek 5 - Znacka - Regionalni potravina kraj Vysocina

Zdroj: Vyso€ina ma dalSich osm vyrobkd znafky Regionalni potravina. Kraj
Vysocina: Novinky pro obcany kraje Vysocina [online]. 2017 [cit. 2016-08-22].
Dostupné z: http://www.ikrajvysocina.cz/zemedelstvi/vysocina-ma-dalsich-osm-
vyrobku-znacky-regionalni-potravina

Regionalni znacky

Tato znacka ma 27 lokédlnich mutaci a podporuje hlavné velmi malé firmy,
femeslniky a ekologicky udrzitelné podnikédni (Asociace regiondlnich znacek, 2017).
U vyrobku se posuzuje pét kritérii: tradice, vztah k regionu, podil mistnich surovin,
vyjimeéné vlastnosti a podil ru¢ni prace. Regionalni znacka funguje od roku 2004. Firmy

si vSak museji zaplatit za licenci (iDNES, 2014).
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Obrazek 6 - Mapa s 27 lokalnich mutaci Regionalni zna¢ky

Zdroj: Asociace regionalnich znatek: Mapa CR s 27 regiony. Asociace
regiondlnich ~ znacek [online]. 2016  [cit. 2016-08-22]. Dostupné z:
http://www.regionalni-znacky.cz/arz/cs/o-nas/

Obrazek 7 — Znacka - Vysoc€ina regionalni produkt

Zdroj:  Znatky VYSOCINA  regionalni  produkt. Vyso¢ina  regiondlni
produkt [online]. 2016 [cit. 2016-08-22]. Dostupné Z:

http://www.vysocinaregionalniprodukt.cz/1-drzitele-znacky-vysocina-regionalni-
produkt.html

3.4 Oznaceni tradi¢nich jidel

Prozatim neexistuje jasné dané oznaceni jidel, jak je tomu u potravin — ochranné

Znaceni potravin (viz vySe). Na druhou stranu miZeme narazit na n€kolik povedenych

gastronomickych projekta.

V Ceské republice najdeme restaurace vSeho druhu: at’ uz luxusni (nejluxusnéjsi

restaurace Allegro v hotelu Four Seasons), pravé ¢eské hospudky ¢i zafizeni rychlého

obcerstveni. Tyto restaurace nenabizeji pouze Ceskou kuchyni, ale nékteré se zamétuji

na pokrmy z mezinarodnich kuchyni. To znamena, ze mame moznost ochutnat rizné druhy
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kuchyni z celého svéta. Mezi nejoblibenéjsi miizeme zaradit italskou, ¢inskou, ¢i mexickou

kuchyni atd. (Ceska republika, 2010).

Jednim z gastronomickych projekti, které podporuji tradi¢ni ¢eskou kuchyni, jsou
Stezky dédictvi, které¢ si kladou za cil umoznit navstévnikiim, a to jak domécim tak
| zahrani¢nim, jen ty nejlepsi dojmy z Ceské regionalni gastronomie. Jedna se tedy

0 podniky, které maji v nabidce regionalni speciality (Stezky dédictvi, 2010).

Tento projekt ma sva kritéria, ktera se vztahuji jak na podnik, tak i na pouzivané
suroviny, zpusob piipravy regionalnich jidel, forma a rozsah nabidky jidel a napoji atd.
Naptiklad hodnocené jidlo a to vcetné piilohy nesmi byt pfichystano pouhym ozivenim
¢1 dokoncenim polotovarl (vyjimkou mulze byt pouziti zmrazené zeleniny). Déale museji
byt pouzity suroviny, jez Ize b&zné produkovat v Ceské republice. Tim jsou tedy vyfazeny
cizokrajné suroviny (vyjimkou miZze byt nenahraditelné koteni). Jsou zakazany umélé
pfisady — barviva, ztuZovace, zvyraziiovace atp. Podnik by tedy mél pouzivat hlavné
tuzemské a regionalni produkty a suroviny a ptithodnym zplisobem propagovat regionélni
gastronomii. To vSak nejsou jedina kritéria. Naptiklad co se tyce rozsahu nabidky, tak by
mél mit ve své stalé nabidce alespont 4 hlavni jidla lokéalni nebo ¢eské kuchyné a pokud
nabizi pivo, musi mit V nabidce nejméné 1 regionalni nebo Ceské pivo. Obdobné to plati
I pro vino, pfinejmen$im ¢tvrtina vin je ¢eského nebo moravského pivodu atp. (Stezky

dédictvi, 2010).

regionalni speciality zde!
regional specialties here!

regionalspezialititen hier!
=

ECEAT ve spoluprdci s GASTRONOMIA BOHEMICA

Obrazek 8 - Logo - Stezky dédictvi

Zdroj: O projektu  Stezky  dédictvi. Ceskdi a moravska  regionalni
gastronomie [online]. 2010 [cit. 2016-08-22]. Dostupné z: http://www.stezky-
dedictvi.cz/stezky-dedictvi-projekt/

V regionu Vysocina najdeme hned 19 restauracnich zafizeni s timto logem, bohuzel

ani jedno z téchto zatizeni neni v Havlickové Brod¢ (Stezky dédictvi, 2017).
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Mezi dalsi gastronomické projekty patii i Czech Specials. Jedna se o partnersky
projekt agentury CzechTourism, Asociace kuchaiti a cukrait CR a Asociace hoteli
arestauraci. Cilem projektu je zvysit ponéti o regiondlni gastronomii Ceské republiky.
Zaroven chce podpofit restaurace, které tuto regionalni a tradi¢ni kuchyni nabizeji
Vv modernim pojeti. Hosté takto oznacenych restauraci védi, ze dostanou tradi¢ni ¢eska jidla
v odpovidajici kvalité. Czech Specials je totiz i certifikacni znackou (CzechSpecials,
2014).

S eda\S

Czech

Obrazek 9 - Logo Czech Specials

Zdroj: Ke stazeni: Zakladni logo. Czech Specials [online]. 2014 [cit. 2016-08-22].

Dostupné z: http://www.czechspecials.cz/about-us/

V kraji VysoCina se nachazeji tii takto oznacené restauracni zafizeni. Jedna
v Tiebic¢i a dvé v Havlickové Brod¢, piesnéji se jedna o hotelovou restauraci v Hotelu

Slunce a Svejk Restaurant Havli¢kiv Brod (CzechSpecials, 2017).

29



4 Empiricka cast
4.1 Charakteristika vybraného regionu

Kraj Vyso€ina

Na zéklad¢ legislativy piijaté v roce 2000 vznikl 1. ledna 2001 kraj Vysocina.
Rozklada se na pomezi Cech a Moravy, tedy Vv centru Ceské republiky. Celkova plocha
kraje je 6 796 km?. Sousedi se &tyimi dal§imi kraji, a to Jihomoravskym, Jihodeskym,
Pardubickym a StfedoCeskym. Krajskym méstem je Jihlava. V soucasnosti zije v Kraji
Vysocina priblizné 510 tisic obyvatel. Kraj je fidce osidlen, coz dokumentuje hustota
osidleni, ktera ¢ini - 75 obyvatel na km2 To je zpiisobeno charakteristickou ¢lenitosti

uzemi a jeho vy$§i nadmotskou vyskou (Vitejte na Vysocing, n. d.).

Sviij nazev kraj ziskal diky své poloze. Rozprostird se totiz na vyznamné casti
Ceskomoravské vrchoviny. Ten ve dvou vyraznych masivech dosahuje nadmoiské vysky
pfes osm set metril. Jedna se na severu o Zd'arské vrchy a na jihozapadé o Jihlavské vrchy.
Mezi nejvyssi vrcholy patii Javofice v Jihlavskych vrsich, ktery méa 837 m, a vrchol Devét
skal ve Zdarskych vrsich se svymi 836 m. Pocasi v kraji Vysodina byva proménlivé.
V kraji se nalézd hustd ti¢ni sit. Mezi vyznacné teky patii Sdzava, Doubrava, Jihlava,
Oslava a Svratka. Na vétSin€ téchto vodnich tokl jsou postaveny vodni nadrze. Neslouzi
vsak jenom k cestovnimu ruchu, ale také jako zdroj pitné vody. Charakteristické pro kraj
Vysoc€ina jsou rybniky. Jedna se o vodni plochy, které jsou vhodné pro rybolov, koupani,

ale i vodni sporty (Vitejte na Vysocing, n. d.).

Typické pro kraj Vyso€ina jsou mala sidla, ktera nejsou pfilis vzdalena od blizkého
centra, jimZ vétSinou byva malé mésto se tfemi az deseti tisici obyvatel. Vyjimku najdeme
pouze ve Ctyfech méstech, kde zije vice nez dvacet tisic obyvatel, krajské mésto Jihlava
dokonce dosahuje padesati tisic obyvatel. Mnoho lidi toto uspofadani vidi jako vyhodu
V tom, Ze mohou vyuzivat krasy venkovského bydleni a zaroven dostupnosti méstského

centra (Kraj Vysocina, 2008).
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V kraji Vysocina najdeme fadu kulturnich pamatek, zamka, hradd a cirkevnich
staveb, galerii, divadel, skanzenti a i hvézdarnu. Dokonce tfi kulturni pamatky v kraji byly
zapsany na seznam UNESCO — Organizace spojenych narodu pro vzdélani, védu a kulturu.
Jednim znich je historické centrum meésta TelC, dale kostel sv. Jana Nepomuckého
na Zelené Hote a zidovsky hibitov, zidovska ¢tvrt’ a Bazilika svatého Prokopa v Trebici.
Mezi zajimavosti regionu patii také muzeum rekordt a kuriozit v Pelhfimové (Kam

po Cesku, 2011).

Vyhodou kraje je Siroka silni¢ni sit’. Krajem se napiiklad tdhne velmi vyuzivana
dalnice D1 z Prahy do Brna a pak dvé mezinarodni silnice: E59 (smér Jihlava — Viden —
Zahteb) a E551 (smér Ceské Budgjovice — Tieboii — Humpolec) atd. (Dalnice-Silnice.cz,
2017). V kraji se da cestovat i vlakem. Provozni délka zelezni¢nich trati v regionu podle

Ministerstva dopravy je 624,1 km (Ministerstvo dopravy, 2016).

NG

Obriazek 10 - Umisténi kraje Vysocina

Zdroj: Kraj Vysogina - poloha v ramci CR. In: Wikipedie: Oteviend
encyklopedie [online]. 2017 [cit. 2017-02-26]. Dostupné Z:
https://cs.wikipedia.org/wiki/Kraj _Vyso%C4%8Dina#/media/File:2004_Kraj_Vyso
cina.PNG

Havli¢kav Brod

Havlickiv Brod je mésto. Nachazi se ve stejnojmenném okrese v kraji Vysocina.
Lezi zhruba 23 km severné od Jihlavy na fece Sazavé. Mésto Havlickliv Brod ma rozlohu

64,95 km? a Zije v ném pies 23 tisic obyvatel (Cesky statisticky tiad, 2016).
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Havlickiv Brod je v soucasnosti obec s rozsSifenou pusobnosti a také povéfenym
obecnim ufadem. V Cele mésta je starosta Mgr. Jan Tecl, MBA. Zastupitelstvo mésta ma
celkem 25 cClen vcetné starosty. Rada meésta se sklada ze sedmi Clenti véetné starosty

(Cesky statisticky Giad, 2014).

Doprava v Havlickové Brodé mé celostatni vyznam, at’ uz se jedna o silni¢ni nebo
zelezni¢ni dopravu. V zelezni¢ni dopravé jsou to naptiklad traté od Jihlavy a Veseli
nad Luznici, ale také od Kolina a Prahy, ¢i od Pardubic a od Brna. Ve mésté funguje

| pfimé&stska a méstska autobusova doprava (Havlicktv Brod, 2017).

Ve mésté¢ vSak lze nalézt mnoho pamétihodnosti. Havlickiv Brod je bohaty
na kulturni pamatky. Mezi nejznaméjsi patii Mariansky morovy sloup, Kasna se sochou
Tritona, Chmeldovsky dim, Rolandovsky dim, Bohmovsky dim, Hankovsky dam,
radnice a mnoho dal$ich domu, které vynikaji svym netradi¢énim S$titem. Velmi znamy je

i kostel Nanebevzeti Panny Marie (Narodni pamatkovy ustav, 2015).

Obriazek 11 - Umisténi Havlickova Brodu

Zdroj: Havlickiv Brod - poloha v ramci CR. In: Wikipedie: Oteviend
encyklopedie [online]. 2017 [cit. 2017-02-26]. Dostupné Z:
https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/4/4a/Czech_Republic_loc
ation_map.svg/240px-Czech_Republic_location_map.svg.png

4.1.1 Historie gastronomie v regionu

Regiondlni lidové jidlo v kraji VysoCina je zalozeno hlavné na bramborach,
luSténinach, houbéach a chlebu. Lidé casto vaftili z fazoli, Cocky, jahel a hrachu. Maso
na svém jidelnicku méli ztidka, vyjimkou vSak bylo obdobi zimnich zabijacek, kdy byla

hojnost masa a pfipravovalo se na mnoho zptsobti (Macourkova, 2011).
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Regionalni kuchyné v kraji Vysocina se miize pySnit desitkami tradi¢nich pokrmu.
Tyto pokrmy vSak mohou nékteré stravniky odradit uz jen vzhledem ke svému
netypickému nazvu. Nicméné pies své nestandartni ndzvy v sobé ukryvaji dlouhou tradici
a vynikajici chut. A pravé jednim ztrendi soucasné gastronomie je navraceni

k jednoduchym sezonnim pokrmtim z ¢erstvych surovin (Macourkova, 2011).

4.1.2 Tradi¢ni vyrobky a suroviny v regionu

Mezi tradi¢ni vyrobky z regionu Vysocina patii masné i mlééné produkty, pekaiské
a cukrafsky produkty, ale také alkoholické a nealkoholické napoje. Tradi¢ni suroviny
najdeme hlavné v oblasti ovoce a zeleniny. Plny vycet vSech regionalnich vyrobku

a surovin by byl velmi rozsahly, proto jsou v této praci popsany jen nékteré z nich.

Z masnych vyrobku lze uvést napiiklad Doubravské parky vyrobené zemédélskou
akciovou spoleénosti Krucemburk, Bitesskou pastiku hrubou, trvanlivy Lovecky salam
z Vysociny a suchy salam Vysocina, ktery se v Hodicich vyrabi uz od roku 1967. Dale pak
syry jako Jaroméfické Zervé vyrobené z Cerstvé smetany a zabalené do hlinikové folie,
smetanovy syr Fénix také z Jaromeétické mlékarny, a. s., nebo polotvrdy syr Pernstejn 45%.
Mlécné vyrobky vyznamné zastupuje i tvarohovo-smetanovy krém, které je oblibenou
pochoutkou hlavng déti - Pribinacek. Mezi nejznaméjsi cukraiské vyrobky patii DaleSické
medové fezy, které v sobé spojuji pernik s povidly a cokoladovou polevou, a dort
Excelsior. Velkou c¢ast tradicnich vyrobkt zkraje VysoCina tvoifi alkoholické
a nealkoholické népoje. Jedna se hlavné o piva riznych druhi jako daleSické, chotéboiske,
svétlych lezak Harrach z Velkého Mezii¢i a z Havlickova Brodu pivo znacky Rebel.
Akciovy pivovar DaleSice a. s., ktery vaii piva jako DaleSickd jedenéctka, DaleSické
majové a Kouficiho kralika, se proslavil ve filmu Postfiziny. Z kategorie ovoce a zeleniny

jsou jisté nevyznamnéjsi brambory z Vysociny (Regionalni potravina, 2016).
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4.1.3 Tradi¢ni pokrmy v regionu

Kuchyné regionu VysoCina je bohatd na tradi¢ni pokrmy. VétSina se sklada
ze zakladnich potravin, které¢ byly pro mnoho lidi dostupné. Tedy sezonni jidla, ktera byla
jednoduché na pfipravu a hlavné z Cerstvych surovin. Patii sem naptiklad horacka houbova
polévka nebo jihlavska kyselka (jednd se o bramborovou polévku zpodmaésli nebo
syrovatky). Dalsi tradicni pokrmy mohou odradit uz svym ndzvem, piesto na téchto
pokrmech neni nic Spatného. Jedna se zejména o pucalku, Sormajzl, nebo jahelnik.
Pucalka, nebo také palenec je nakliceny a opeceny hrach. Pfipravoval se jak na slany, tak
I na sladky zpisob. Své jméno pokrm ziskal podle své ptipravy, kdy hrach kli¢i, neboli
puéi. Sormajzl pod svym nazvem skryvé kroupy s hrachem, lze viak najit i recepty, kde se
Sormajzl vaftil z fazoli. Obvyklé byly i jahly a hlavné kaSe z jahel. Jahly se kuptikladu
zapékaly i se suSenymi Svestkami. Tomuto pokrmu se fika jahelnik (Vitejte na Vysoc€ing,

2014).

Brambory jsou povazovany za tradi¢ni pokrm Vyso€iny (marketingové jsou nékdy
nazyvany zlatem Vysoliny) a obyvatelé je ptipravovali na mnoho zpusobd. Jedly se
peceng, varené, na slano, ¢i na sladko. Naptiklad dnes velmi oblibené bramborové placky —

bramboraky — vznikly zrovna v kraji Vysocina (Vitejte na Vysocing, 2014).

4.2 Restauracni zarizeni v Havlickové Brodé
V Havlickov€é Brod€ je hustd sit’ stravovacich zafizeni. Jedna se napftiklad
0 kavarny, Cajovny, cukrarny, rychlé obcerstveni, ale i vinarny, pivnice a restaura¢ni

zafizeni.

V Havlickové Brodé v dobé vyzkumu bylo napocitano celkem 46 stravovacich
zafizeni. Do souhrnu jsou zapocitdny jak kavarny, tak i restauracni zafizeni, rychlé

obcerstveni, pivnice a vinarny (viz Pfiloha ¢. 1).
Z celkového poctu stravovacich zafizeni v Havlickové Brod¢ tvoii ptes padesat

procent restauraCni zafizeni, kterd nabizeji jak zahrani¢ni, tak i Ceskou gastronomii.

Ze zahrani¢ni kuchyné se jedna hlavné o Cinskou restauraci Velky Hong Kong a dvé
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pizzerie, z toho jedna pizzerie je spojend s bowlingem. Ve mésté je i specializovana
restaurace. Jedna se o Steak House Jack, ktery se specializuje na steaky. Ostatni restauracni
zatizeni nabizeji mezinarodni a Ceskou gastronomii, pfi¢emz pouze dvé€ restaurace jSou
oznaceny jako certifikované restaurace Czech Specials. Druhou nejpocetnéjsi skupinou
jsou kavarny, kterych je dohromady 8. V Havlickové Brod¢ se dale nachazi ¢tyfi pivnice
a funguji zde tfi provozovny rychlého obcerstveni. Dvé z téchto provozoven rychlého
obcerstveni podavaji jidlo uvniti provozovny, kde nabizi i moznost posadit se uvnitf, nebo

si odnést jidlo s sebou (Favole di pizza spol. sr. 0. a Kebab house). Jedna provozovna

rychlého obcerstveni prodava jidlo zékaznikiim skrz okénko. Jedna se o Kebab Istanbul.

AVOVACICH ZARIZENI

Cukrarna
9%

PODIL JEDNOTLIVYCH S
Vinarna
4%

Bar
2%

Rychlé ob&erstveni
7%

Kavarna
17%

Restaurace
52%

Obrazek 12 - Podil jednotlivych stravovacich zafizeni v Havli¢ckové Brodé

Zdroj: Vlastni zpracovani.

Cilem této diplomové prace jsou restauracni zatizeni v Havlickoveé Brodé, proto je
dale pracovano pouze s timto souborem. Ve mésté se nachazi celkem 24 restaura¢nich
zatizeni. Do vyzkumu vSak byla zahrnuta pouze zafizeni, které spliiovala nasledujici
kritéria:

- restauracni zatizeni nabizi prevazné ¢eskou kuchyni,
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- ma staly a denni jidelni listek,

- provozuje webové stranky.

Kritéria byla zvolena tak, aby do vyzkumu pro diplomovou préci byla zarazena
pouze restauracni zafizeni s Ceskou kuchyni, ve kterych je vét$i Sance narazit na jidla
s regionalni charakteristikou. Dilezité bylo, aby restauracni zatizeni me¢la jidelni listek.
Tyto jidelni listky byly nutné pro vyzkum v diplomové praci, ktery je zaméteny na rozbor
nabidky jidel vychazejici z analyzy jidelnich listka a jidel v nich obsazenych. Dana kritéria
splnilo pouze deset restauracnich zafizeni z celkového poctu 24. Jednalo se o hostinec
U Kroupt, hostinec U Palanti, hotelovou restauraci hotelu Slunce, pivovarsky hostinec
Rebel, restauraci Na Ostrové, restauraci Na Rynku, restauraci Rozvoj, Stylovou restauraci,

Svejk restaurant a restauraci U Zlatého lva (viz Pfiloha ¢. 2).

Ostatni restauracni zafizeni nevyhovéla Vnékterych ze zadanych kritérii,
a to ptedevsim, zZe jiz z letmého zkoumani bylo patrné, Ze nemohou obsahovat regiondlni
pokrmy a bylo by obtizné dohledat, zda pouZzivaji n€které regiondlni suroviny a potraviny.
Naptiklad restaurace Atlantida nabizi spiSe mezindrodni kuchyni, jako je srbské rizoto
z veprového masa a kebab z vepfového masa, mackanych brambor s mladou cibulkou
a smetanou. V restauraci Cerveny Hradek je na vybér pouze z deviti jidel. Jedna se hlavné
o smazeny syr s hranolky a tatarskou omackou, burger, topinku s masovou smési, ¢tyfi
druhy pizzy, grilovanou klobasu a utopenec. Fabrika Pizzeria & Bowling a Pizzeria
Restaurant Jezek nabizeji velky vybér z mnoha druhti pizzy a téstovin. Steak House Jack je
restaurace, ktera se specializuje na steaky. Podobnou nabidku 1ze nalézt i v gril restauraci
U Huberta, ktera vSak krom¢ steakil nabizi i jidla z ryb. Velky Hong Kong nabizi pouze
¢inskou kuchyni, tedy tradi¢ni potraviny jako ryze, nudle, zeleninu, maso a polévky. Dalsi

restauracni zafizeni nabizeji pfevazné mezinarodni kuchyni.

Dulezitou roli pro restauracni zatizeni hraje i jejich poloha. Hostinec U Kroupd ma
vyhodnou polohu pobliz autobusového a vlakového nadrazi, kde se denné pohybuje mnoho
lidi a zaroven se nachazi pobliz supermarketu Kaufland. U hostince se nachdzi i parkovaci
mista. Vyhodné umisténi maji i hotelova restaurace Hotelu Slunce a Svejk restaurant. Obé

restaurani zafizeni se nachazeji v komplexu Hotelu Slunce. Podobnou vyhodu ma
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I restaurace U Zlatého lva, ktera se nachazi v hotelu U Zlatého lva a zaroven v historickém
centru Havlickova Brodu. Na Havlickové namésti je i dal$i restauracni zafizeni a to
restaurace Na Rynku. Ani ne 400 m od Havli¢kova namésti se nachazi méstsky pivovar,
ktery vyrabi vlastni havlickobrodské pivo znacky Rebel. V méstském pivovaru se nachazi
Pivovarsky hostinec Rebel. Ostatni restauracni zafizeni nemaji tak vyhodnou polohu.
Naptiklad hostinec U Palanti se nachéazi v Perknove, coz je izemi ndalezici k Havlickovu

Brodu na jeho okraji.

4.3 Vlastni vyzkum

Ve zvolené lokalité, tedy ve meést¢ Havlickiv Brod, byla zkoumana vybrana
restauracni zafizeni. Vlastni vyzkum se sklada ze tii ¢asti. Prvni ¢ést je zaloZena na osobni
navstéveé a obsahové analyze jidelnich listkl. Tedy zjiStovani nabidky v jidelnich listcich
a zaroven jednotlivych cenovych hodnot danych jidel. Druha ¢ast vyzkumu je doplnén
0 pozorovani ve vybranych zafizenich a z tieti Casti, tedy z informaci, které bylo mozné
dohledat na webovych stankdch jednotlivych restauracnich zatizeni. Hlavni jidla byla
pro lepsi orientaci rozdélena do sedmi skupin: bezmasi jidla, salaty, jidlo z hovéziho, jidlo

z veptového, driibez, ryby, té€stoviny a speciality.

Vzhledem k ¢asovym omezenim spojenym s vyzkumem byla vybrana restauraéni

zafizeni navstivena postupné v jednotlivé dny.

4.3.1 Svejk restaurant a hotelova restaurace hotel Slunce

Svejk restaurant

Svejk restaurant se nachazi v arealu hotelu Slunce. Jedna se o staro¢eskou hospodu,
ktera byla oteviena v roce 2002 a tak je jiz 27. Svejkovou hospodou v CR. Hospoda je
ladéna do dobové atmosféry, kdy legendarni Svejk plnil své vojenské povinnosti. Kapacita
hospody je okolo 80 mist, v letnich mésicich je k dispozici 1 venkovni zahradka. Hospoda
nabizi speciality &eské kuchyné, tradiéni Geské pochoutky a denni menu. Svejk restaurant

je franchising, takze ma zakladni jidelnicek stejny, jako viechny ostatni provozovny Svejk

37



restaurant. Ovsem dalsi jidla si provozovna, po schvéleni franchisora, mize zvolit sama

(Svejk restaurant, 2014).

Svejk restaurant patii mezi nejoblibenéjsi restaurace v Havlickové Brod¢. Nachazi

se V centru mésta v ulici Jihlavska.

Obriazek 13 - Svejk restaurant

Zdroj: Svejk restaurant Havli¢kav Brod. Hotel Slunce [online]. 2017 [cit. 2017-03-
12]. Dostupné z: http://www.hotelslunce.com/svejk-restaurant/

Hotel Slunce — Hotelova restaurace

Stejn& jako Svejk restaurant, tak i hotelova restaurace je soucasti hotelu Slunce.
Nové zrekonstruovana hotelova restaurace se nachazi v pfizemi hotelu. Restaurace
poskytuje piijemné posezeni a pln¢ vybaveny bar. Kapacita je pfiblizn¢ 100 mist.
V nabidce je Siroky vybér jidel od polévek, pies tradicni ¢eskou kuchyni, minutky, az po

salaty a dezerty (Hotel Slunce, 2016).
Stejné jako Svejk restaurant, tak i hotelova restaurace se nachazi v centru mésta

Havli¢ktav Brod v ulici Jihlavska. Jak je jiz napsano vySe, obé& tato restauracni zafizeni se

nachdzeni v arealu hotelu Slunce.
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HOTEL

Obrazek 14 - Hotel Slunce

Zdroj: Hotel Slunce Havlicktv Brod. Hotel Slunce [online]. 2017 [cit. 2017-03-12].
Dostupné z: http://www.hotelslunce.com/

Svejk restaurant a hotelova restaurace Hotelu Slunce

Obé¢ restauracni zafizeni byla navstivena v jeden den. Vyzkum se nejdiive zaméfil
na denni jidelni listek, ktery je spoleény jak pro hotelovou restauraci tak i pro Svejk

restaurant. Vzapéti byl zkouman staly jidelni a napojovy listek.

Poledni nabidka, ktera se vejde na jednu A4, nabidla tii pfedkrmy, dvé polévky, 16
hlavnich jidel a ¢tyfi dezerty. Pfedkrmy byly v rozmezi 80 — 200 gramu v cenach od 44 —
69 K¢. Napriklad 80 g uzeného jazyka s kienovou Slehackou, rukolou a pecivem stal 69,-
K¢&. Obé polévky byly o objemu 0,25 litrii za 24,- K¢. Hlavni jidla se vahoveé pohybovala
od 100 — 300 grami. Nejvice, tedy 300 gramu, vazila salatova misa s kousky tofu,
dresinkem a pecivem za 94,- K¢&. Nejlevnéjsi hlavni jidlo byla sdzend vejce s vafenymi
brambory a Spenatem za 68,- K& Mezi nejdrazsi jidlo patfil marinovany okoun nilsky
v Cerstvych bylink4ch se stouchanymi brambory a listovym salatem za 178,- K& Denni
jidelni listek nabidl i jedno jidlo z lokalnich brambor, ve kterém nejsou brambory upravené
jenom jako ptiloha. Pfesnéji se jednalo o smazené bramborové tasticky s petrzelkovymi

brambory a bylinkovym dresinkem za 98,- K¢. Jako dezert byla moznost si vybrat

Tiramisu za 68,- K¢, nebo malinovy dort, Marlenku, ¢i ¢okoladovy dort za 48,- K¢&.
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Tabulka 1 - Skupina jidel z poledniho menu - Hotel Slunce

Skupina jidel Ponc;lt) il(li(li:;l z Prumegléal cenay
Predkrmy 3 60,-
Polévky 2 24,-
Bezmasa jidla 1 68,-
Salaty 1 94,-
Jidlo z hovéziho 3 112,-
Jidlo z veptového 2 94,-
Dribez 3 93,-
Ryby 1 178, -
Téstoviny - -
Speciality 5 100,-
Détska jidla - -
Dezerty 4 53,-

Zdroj: Vlastni zpracovani

Staly jidelni listek je téz stejny pro ob¢ restaura¢ni zafizeni. V nabidce je celkem
41 pokrmi a ptilohy. Menu je pfehledné rozdéleno do sekci. Jedna se naptiklad o studené
a teplé predkrmy v rozmezi 80 — 200 gramu v zavislosti na jidle. VSechny polévky jsou
0 objemu 0,25 litrli. Mezi dalsi sekce patii jednotliva masa, tedy dribezi, vepiové, hovézi
a ryby. Vyznamnou sekci jsou speciality vojaka Svejka, kde jidla nesou jména podle
postav z romanu o dobrém vojaku Svejkovi. Z dezertd si lze vybrat mezi mouéniky
a zmrzlinovymi pohéry. Staly jidelni listek obou zatizeni, tedy Svejk restaurant a hotelové
restaurace, se mezi sebou li§i pouze v drobnych upravach, napiiklad hotelova restaurace
ma jinak sefazené skupiny jidel nez Svejk restaurant a také se lidi v hlaviéce, kdy Svejk
restaurant ma v zahlavi obrazek Svejka a hotelova restaurace ma v zahlavi logo Hotelu

Slunce.

! Cena je zaokrouhlena nahoru na celé koruny.
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Tabulka 2 - Skupina jidel ze stalého jidelniho listku - Svejk restaurant a hotelové restaurace

e Pocet jidel z o . <2
Skupina jidel nabidk Prumérna cena v K¢

Predkrmy 4 61,-
Polévky 3 38,-
Bezmasi jidla 3 85,-
Salaty 4 70,-
Jidlo z hovéziho 4 247 .-
Jidlo z veptového 5 157,-
Driibez 3 151,-
Ryby 2 191,-
Téstoviny - -

Speciality 5 138,-
Détska jidla 2 73,-
Dezerty 6 47 -

Zdroj: Vlastni zpracovani.

Az na bramboracky z brambor od lokélnich producentli neni na jidelnim listku
Svejk restaurant a hotelové restaurace zadny tradi¢ni pokrm z kraje Vysogina. Piesto tato
restauraéni zafizeni patii do projektu Czech Specials. Diky tomuto projektu Svejk
restaurant a hotelova restaurace nabizi Sest narodnich specialit, které jsou na stalém
jidelnim listku jasné oznaeny. Mezi vyznamné tradini suroviny z kraje Vysoc€ina jsou
V restauraci pouzivany brambory, které jsou v restauracnim zafizeni pouzivany na mnoho
zpusobi, naptiklad jako opékané brambory, vaiené brambory, na pfipravu bramborovych
knedlikt atd. Bohuzel v napojovém listku navstévnik restauracniho zafizeni nenajde zadny

regionalni napoj kraje Vysocina.

Cely jidelni listek Svejk restaurant je koncipovan do tvrdych desek, které obsahuji
deset obycejnych papirovych A4. Napojovy listek je uveden skoro na konci nabidky.
Na uplném konci jidelniho listku je seznam alergenti. Jidelni listek hotelové restaurace
Hotelu Slunce je koncipovan do hnédych tvrdych desek a podobné jako ve Svejk
restaurant, tak i zde menu obsahuje deset A4 s nabidku pokrmd, napoji a na posledni

stran¢ jidelniho listku je uveden seznam alergenti.

2 Cena je zaokrouhlena nahoru na celé koruny.
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Kvalita sluzeb zavisi na kvalifikaci a chovani zaméstnanc. Zaméstnanci
restauraéniho zafizeni Svejk byli piijemni, ochotni vysvétlit piipravu jednotlivych pokrmt
a profesionalni. Na sobé m¢li dobové obleceni, které jen umocnilo Svejkovskou tématiku
restaurace. Obsluha umi ¢esky, anglicky a némecky. Zameéstnanci hotelové restaurace
byli celou dobu usmévavi a pifijemni. Na pozadani velmi ochotné pomohli s vybérem,
popfipadé doporucili jinou variantu pokrmu. Obsluha mluvi tfemi jazyky ato Cesky,

anglicky a némecky.

Hotelova restaurace a Svejk restaurant poiadaji stejné akce, pii kterych hlavng
zohlediiuji cCeské zvyky a sezonnost. Napiiklad na svatého Martina pfipravuji
svatomartinské speciality. Na Vanoce zase pfipravuji koncerty s jidlem a pitim atd.
Jednotlivé akce jsou vyvéSeny na webovych strankach Hotelu Slunce s. r. 0., na facebooku

Hotelu Slunce s. r. 0., nebo Ize dané informace ziskat ptimo v restauraénim zatizeni.

4.3.2 Hostinec U Kroupi

V roce 2006 prosel hostinec dikladnou rekonstrukci a opét zahajil sviij provoz.
V hostinci je okolo 120 mist, z toho 60 mist v restauraci, 50 mist v pivnici a 10 mist
v salonku. Pfi pfiznivém pocasi hostinec nabizi i okolo 70 mist v zahradni restauraci.
U hostince je 1 parkovisté s dostate€nou kapacitou. Kromé stalého jidelniho listku hostinec

nabizi i levn&jsi denni menu (U Kroupt, 2016).

Hostinec ma vyhodnou polohu pobliz autobusového a vlakového nadrazi, piesnéji

se hostinec nachézi v ulici Nadrazni. Diky své cenn¢ a kvalit¢ jidla je velmi nav§tévovany.

U KROUPU

HOSTINEC

Obrazek 15 - Hostinec U Kroupii

Zdroj: Hostinec U Kroupt Havlicktv Brod. Hostinec U Kroupu [online]. 2017 [cit.
2017-03-12]. Dostupné z: http://www.ukroupu.cz/
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V polednich hodinach hostinec U Kroupi nabizi zvyhodnénou denni nabidku, ktera
je na webovych strankach vypsana na tyden, tedy od pondéli do patku. O vikendu je

moznost vybéru jidla pouze ze stalého jidelniho listku.

Denni zvyhodnéna nabidka neni nikterak rozsahld. Jednd se o moznost vybéru
ze dvou polévek a péti hlavnich chodi. V patek bylo mozné si vybrat mezi porkovou
polévkou za 24,- K¢ a hovézim vyvarem s jatrovymi knedlicky za 19,- K¢. Velikost porci
upolévek nebyla zadana. Kazdy jeden zpéti hlavnich chodd vazil 120 gramd.
V ptedchozich dnech se vaha porce jidla pohybovala mezi 120 az 260 g. V den navstévy
byla cena jednotlivych jidel v rozmezi 78 — 94,- K¢. Mezi nejlevnéjsi jidlo patfil smazeny
uzeny platek s vafenymi brambory a okurkou za 78,- K& a naopak nejdraz§im jidlem

v dany den byla svickova na smetané¢ s houskovym knedlikem za 94,- K¢.

Tabulka 3 - Skupina jidel z denniho menu - Hostinec U Kroupi

Skupina jidel Ponc:lt) i](lltli;;} z Prumegléz!3 cena v
Piedkrmy - -
Polévky 2 22,-
Bezmasa jidla - -
Salaty - -
Jidlo z hovéziho 1 94,-
Jidlo z veprového 2 83,-
Dribez 1 88,-
Ryby - -
Téstoviny - -
Speciality 1 78,-
Détska jidla - -
Dezerty - -

Zdroj: Vlastni zpracovani.

Staly jidelni listek nabizi celkem 52 pokrmi ptehledné roztiidénych podle skupiny
jidel. Lze si vybrat z nabidky studenych, nebo teplych predkrmi. Napiiklad jeden kus

utopence stoji 25,- K& a 70 g teplého houbového ragu stoji 50,- K&. Restauracni zatizeni

3 Cena je zaokrouhlena nahoru na celé koruny.
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dale nabizi tfi druhy polévek, vSechny o objemu 0,25 litrti, ale cena se lisi podle druhu
polévky. Vegetariani si vyberou z bohaté nabidky bezmasych jidel a salati. Cena
bezmasych jidel se pohybuje od 75,- do 90,- K¢ v zavislosti na druhu pokrmu. Napiiklad
150 g dusené brokolice s oblohou stoji 90,- K¢. Salaty jsou zeleninové o hmotnosti 120 g
a Vv cenovém rozpéti od 25,- do 45,- K¢&. Nejdrazsi salat je Sopsky. Mezi speciality hostince
U Kroupti patii tradi¢ni ¢eskd kuchyné. Naptiklad 150 g hovézi svickové s karlovarskym
knedlikem, brusinky a citrobnem stoji 125,- K¢. Bohaty vybér ma zakaznik hostince
U Kroupti i ohledné dezertii. V nabidce jsou pala¢inky s ovocem, $lehackou a zmrzlinou

za 65,- K¢, nebo 1 ks rakvicky se slehackou za 15,- K¢, ¢i medovnik za 25,- K¢.

Tabulka 4 - Skupina jidel ze stalého jidelniho listku - Hostinec U Kroupi

Skupina jidel Podet jidel z nabidky =~ Primérna cena v K&
Ptedkrmy 4 55,-
Polévky 3 35,-
Bezmasi jidla 6 100,-
Salaty 7 94,-
Jidlo z hovéziho 3 173,-
Jidlo z veptového 4 118,-
Drubez 5 108,-
Ryby 3 139,-
Téstoviny - -
Speciality 6 115,-
Détska jidla 2 87,-
Mouc¢niky 9 52,-

Zdroj: Vlastni zpracovani

Denni jidelni listek nenabidl Zzadny tradi€ni pokrm zkraje VysoCina,
az na bramborové knedliky, pe¢ené brambory, nebo vaiené brambory. OvSem v minulosti
hostince U Kroupd byl v nabidce zaznamenan Sormajzl, bohuzel vzhledem k nizkému
zajmu o toto jidlo, byl Sormajzl z nabidky odebran. Staly jidelni listek, také nenabidl zadny
regionalni pokrm kraje Vysocina, pouze 3 ks domacich bramboracki za 30,- K. Pokrmy,

které ma hostinec U Kroupil zatazen jako tradicni, jsou spiSe narodni povahy.

4 Cena je zaokrouhlena nahoru na celé koruny.
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Denni jidelni listek s nabidkou jidel od pondéli do patku je vystaven na oficialnich
stankéach hostince U Kroupt. OvSem pfi navstéve restauracniho zatizeni host dostane denni
menu pouze dan¢ho dne, ktery je na jednom listu A4. Staly jidelni listek je uloZen
v tvrdych deskach, které jsou potazené tmaveé hnédou kozenkou. Na prvni strané jidelniho
listku je uvitani v hostinci a informace, ze seznam alergenl je na vyzadani, na dalSich

stankéch se nachézeji jednotlivé pokrmy a na konci menu je ndpojova nabidka.

Obsluha hostince U Kroupt byla méné kvalitni v porovnani s obsluhou ostatnich
navstivenych restauracnich zafizeni. Zaméstnanci hostince méli nejednotné pracovni
obleceni a tak na prvni pohled nebylo zfejmé, jestli se jedna o obsluhu, nebo hosta dané¢ho
zafizeni. Bohuzel k objednanému jidlu zapomnéli donést piibor, to ovSem po vyzvani
napravili. Nicméné po odchodu hostl z restauracniho zafizeni obsluha dany sttl, kde pred
chvili hosté sed¢li, uklidila a tim ptipravila pro nové ptichozi. Personal hostince U Kroupt

hovoti pouze Cesky.

Hostinec U Kroupl zohlediiuje ceské svatky a zvyky. Snazi se svou nabidkou
co nejvice uspokojit své zdkazniky. Pro tyto prileZitosti vytvari doplitkové menu. Jedna se
zejména o zabijackové menu, svatomartinské menu, nebo vanocni menu atd. Planované
akce hostince lze nalézt na oficidlnich strankach restauracniho zafizeni, nebo pifimo

V hostinci na vyvésné tabuli.

4.3.3 U Zlatého lva

U Zlatého lva je hotel, ve kterém se nachdzi restaurace pro zhruba 50 hostu.
Restaurace je k dispozici jak hotelovym hostim, tak i hostim, ktefi nejsou v hotelu
ubytovani. Je zafizena v rustikalnim stylu s origindlnimi svitidly. Strop je dfevény
arestaurace je vybavena akvarely brodského malife A. Veselého, které dopliuji
uz tak prijemné prostiedi. Prostor restaurace je velmi dobfe osvétlen jak pfirodnim
svétlem, tak 1isvitidly. Davd pocit vzduSnosti a Cistoty. Restaurace nabizi speciality
i tradiéni oblibend jidla tuzemské i svétové kuchyné. Siroky vybér napojti a dezerti.

V dobé¢ obéda restaurace nabizi zvyhodnéné poledni menu (Hotel U Zlatého lva, 2016).
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Komplex hotelu a restaurace se nachazi v historickém centru mésta Havlickav

Brod, pfesnéji na Havlickové ndmésti.

Obrazek 16 - Hotel U Zlatého lva

Zdroj: Hotel U Zlatého Iva. Facebook [online]. 2016 [cit. 2017-03-12]. Dostupné z:
https://www.facebook.com/hoteluzlateholvakuchari/photos/a.946753348739502.10
73741825.946749085406595/1115122855235883/?type=3&theater

Restaurace U Zlatého Iva nabizi v dobé obéda cenové zvyhodnéné poledni menu.
Poledni menu nabidlo celkem 4 pokrmy. Jednalo se o jednu polévku (hovézi vyvar
s masem a nudlemi) o objemu 0,25 litri za 19,- K¢ a déle tfi hlavni chody. V den navstévy
méla restaurace U Zlatého lva v nabidce tradi€ni svickovou s houskovym knedlikem
za 88,- K¢ (100 g), kufeci platek s raj¢aty, mozzarellou a hranolky také za 88,- K¢ (150 g)
a tfi kusy domacich kynutych knedlikti s jahodami, sypané tvarohem a pfilit¢é maslem

celkem za 85,- K¢.
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Tabulka 5 - Skupina jidel z poledniho menu - restaurace U Zlatého lva

Skupina jidel Ponc;lt) i|(11(li(¢;l z Prumeglél3 cena v
Predkrmy - -
Polévky 1 19,-
Bezmasa jidla 1 85,-
Salaty - -
Jidlo z hovéziho 1 88,-
Jidlo z veptového - -
Driibez 1 88,-
Ryby - -
Téstoviny - -
Speciality - -
Détska jidla - -
Dezerty - -

Zdroj: Vlastni zpracovani.

Staly jidelni listek restaurace U Zlatého lva je rozdélen do deseti sekci. Na vybér je
z velkého mnozstvi pokrmt, presnéji z 38 pokrmi plus ptilohy. Polévky jsou na vybér dvé
0 objemu 0,33 litrt, obé za shodnou cenu 42,- K¢&. V jidelnim listku Ize nalézt i sekci
oznacenou jako regionalni jidla (pro svou zajimavost byla tato sekce s regionalnimi jidly
zafazena jako skupina speciality — viz Tabulka 6). Patii tam napiiklad filet z jesetera
s grilovanymi cherry rajCaty, cuketou a bramborovou kasi se slaninou, dale pstruh
z mistnich sadek peceny na masle s fenyklovym salatem a chilli papri¢kou, nebo pikantni
smés ze tfi druhli masa v brambordku atd. Vahové se regiondlni jidla pohybuji v rozmezi
150 — 200 g Vv zavislosti na pokrmu a cenové se pohybuji od 169,- do 330,- K¢. Nejdrazsi
v brambordku. Mezi dal$i sekce lze zatadit hlavni jidla, té€stoviny, jidla pro déti, salaty
a dezerty, kde si lze vybrat ze tii druhii. Nejlevnéjsi, livance s bortivkami, stoji 69,- K¢.
Vanilkova zmrzlina s ananasem a pomeran¢ovou omackou stoji 79,- K¢. Jako tieti dezert

je mozna dat si palaCinky plnéné flambovanych ovocem za 89,- K¢.

5 Cena je zaokrouhlena nahoru na celé koruny.
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Tabulka 6 - Skupina jidel ze stalého jidelniho listku - U Zlatého lva

Skupina jidel Poné;lt) ii(l;(li(el z Prﬁméglé{:3 cena v
Predkrmy 4 84,-
Polévky 2 42,-
Bezmasa jidla 1 119,-
Salaty 5 129,-
Jidlo z hovéziho 4 300,-
Jidlo z veptového 2 174,-
Drubez 3 159,-
Ryby 2 219,-
Téstoviny 4 154,-
Speciality 6 222,-
Détska jidla 2 89,-
Dezerty 3 79,-

Zdroj: Vlastni zpracovani.

Restaurace U Zlatého Iva ma jednu svou sekcei ve stadlém jidelnim listku zamétenou
pouze na regionalni jidla. Bohuzel az na bramboraky, se nejedna o tradi¢ni pokrmy z kraje
Vyso¢ina. Brambory nartzny zplsob piipravy se na stalém jidelnim listku objevuji
mnohokrat, naptiklad jako vafené brambory, americké brambory, §touchané brambory se
slaninou, cibuli a petrzelkou atd. Restaurace U Zlatého lva nabizi jako ptilohu i 3 ks
bramboracklti za 25,- K¢ Napojovy listek nabizi bohaty vybér ndpoji, mezi kterymi

najdeme 1 havlickobrodské pivo Rebel.

Staly jidelni listek je koncipovan do tvrdych svétle hnédych desek s logem hotelu
U Zlatého lva. Na prvnich strandch menu je uvitani v restauracnim zafizeni a zkracena
historie hotelu. Dal$i stranky stalého menu nabizi jednotlivé pokrmy rozdélené
do prehlednych sekci a napojovy listek. Na konci menu je seznam alergent. Béhem

poledne, je ve stalém menu uloZena zvyhodnéna poledni nabidka.

Obsluha restaurace U Zlatého lva byla velmi ochotna, chovala se mile a vstficné.

Personal mél na sobé jednotné a Cisté obleceni. Vzhledové a i svym chovanim obsluha

6 Cena je zaokrouhlena nahoru na celé koruny.
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reprezentovala navStivené restauracni zafizeni. Zaméstnanci restaurace U Zlatého Iva

mluvi plynule ¢esky, némecky a anglicky.

Restaurace U Zlatého lva zpestfuje svlj staly jidelni listek o sezonni nabidku
atradiéni ceské zvyky. Mezi jiz tradicni nabidku patii svatomartinska husa
a svatomartinské vino, dale vanoc¢ni, nebo velikonocni speciality. Svou nabidku restaurace
U Zlatého lva upravuje 1 podle sezonnosti potravin, napiiklad v listopadu bylo mozné
ochutnat jidla z dyni. Veskeré informace o stavajici nabidce lze nalézt na oficialnich
strankach hotelu U Zlatého lva, na facebooku hotelové restaurace, ¢i pfimo v restauraénim

zafizeni.

4.3.4 Restaurace Na Rynku

Restaurace Na Rynku je zrekonstruovana restaurace, ktera nabizi misto az pro 70
hostl. Mistnosti restaurace se jemné rozléha hudba z radiového kanalu. Restaurace je hiite
osvétlend. Denni svétlo pronika pouze pres jedno okno, takze je potieba zaroven pouzivat
umelé osvétleni. Prostor restaurace je ladén do tmavych barev a dfeva. Restaurace
Na Rynku ma bohaty vybér z domaci i zahrani¢ni kuchyné. Vedle stalého jidelniho listku
nabizi i minutky a hotovky (Rebel Na Rynku, 2016). Restaurace Na Rynku se nachazi
Vv historickém centru Havlickova Brodu a béhem Iéta nabizi piijemné posezeni na zahradce

i s obsluhou.

Obrazek 17 - Restaurace Na Rynku

Zdroj: Rebel Na Rynku. Facebook [online]. 2017 [cit. 2017-03-12]. Dostupné z:
https://www.facebook.com/797393956984800/photos/a.797408983649964.107374
1825.797393956984800/797408993649963/?type=3&theater
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Restaurace Na Rynku byla navstivena po navstévé Hotelu U Zlatého lva. Stejné
jako ptfedchozi restauracni zafizeni, tak i restaurace Na Rynku nabizi zvyhodnéné poledni

menu a staly jidelni listek.

Denni menu restaurace Na Rynku nabizi celkem 9 pokrmi. Z toho dvé polévky
0 objemu 0,25 litrt. Hrachovd polévka suzeninou je o tfi koruny draz$i, nez hovézi
polévka s nudlemi. Hrachova polévka stala 25,- K¢. V nabidce byl i jeden salat, pfesnéji
okurkovy za 19,- K¢. Zbyvajicich 6 pokrmu byla hlavni jidla v rozmezi 120 — 150 g podle
druhu pokrmu. Cenové se nabidka hlavnich jidel az na grilované jeleni medailonky pfelité
hiibkovou omackou se steakovymi hranolky a salatem Coleslaw za 139,- K¢ pohybovala
pod 100,- K¢&. Napiiklad svickova na smetané s hovézim masem a brusinkovym ter¢em
S domacimi karlovarskymi knedliky stdla 96,- K¢&. Denni jidelni listek také nabizel dvé
zvyhodnéna menu, kterd v sobé zahrnovala spojeni polévky dle vybéru, hlavniho jidla

a 0,2 | kofoly, nebo malinovky.

Tabulka 7 - Skupina jidel z poledniho menu - Restaurace Na Rynku

Skupina jidel P(:lc:lt) 3‘;(11:}:]1 y/ Prume;‘él; cena v
Piedkrmy - -
Polévky 2 24,-
Bezmasa jidla - -
Salaty 1 19,-
Jidlo z hovéziho 2 98,-
Jidlo z veptového 1 92,-
Dribez 2 94,-
Ryby - -
Téstoviny - -
Speciality 1 139,-
Détska jidla - -
Dezerty - -

Zdroj: Vlastni zpracovani

7 Cena je zaokrouhlena nahoru na celé koruny.
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Staly jidelni listek restaurace Na Rynku nabizi celkem 37 pokrmi plus ptilohy
a plus studené omacky. Pokrmy jsou piehledné rozdélené do skupin jidel. Mezi skupinami
nechybi polévky, speciality, nebo naptiklad tradi¢ni pokrmy. Restauracni zatizeni nabizi tii
polévky o objemu 0,3 litrd, vSechny za stejnou cenu 40,- K¢ Jako tradi¢ni pokrmy
restaurace Na Rynku nabizi pivovarsky hovézi gulds s ¢ervenou cibulkou, beranim rohem
a bramboracky, nebo houskovymi knedliky za 139,- K¢ ¢i svickovou na smetané
se Spikovanou hovézi pleci, brusinkovym tercem a houskovymi knedliky za 149,- K¢ atd.
Tradi¢ni pokrmy byly zafazeny jako skupina jidel — speciality (viz Tabulka 8). Vegetariani
maji moznost vybrat si z nabidky tfi bezmasych jidel, které se cenové pohybuji v rozmezi
125,- az 149,- K¢. Jako dezerty restaurace Na Rynku nabizi domaci livance s lesnim ovoce,
zakysanou smetanou a $lehac¢kou za 65,- K& nebo zmrzlinovy pohar s horkymi malinami,

zmrzlinou a Slehackou za 60,- K¢ atd.

Tabulka 8 - Skupina jidel ze stalého jidelniho listku - restaurace Na Rynku

Skupina jidel Ponc:lt) i](lltli;;} z Prumegléz:3 cena v
Predkrmy 4 76,-
Polévky 3 40,-
Bezmasi jidla 3 133,-
Salaty 3 143,-
Jidlo z hovéziho 3 178,-
Jidlo z veptového 4 178, -
Driibez 5 162,-
Ryby - -
Téstoviny 2 119,-
Speciality 4 152,-
Détska jidla 2 89,-
Dezerty 4 55,-

Zdroj: Vlastni zpracovani

Restaurace Na Rynku ma ve svém stalém jidelnim listku skupinu jidel oznacenou
jako tradi¢ni pokrmy, bohuzel zadny z té€chto Ctyt pokrmi nepatii mezi regionalni pokrmy

z kraje Vyso€ina. Jednd se spiSe o narodni speciality. Restauracni zafizeni vSak nabizi

8 Cena je zaokrouhlena nahoru na celé koruny.

51



pfilohy z brambor, mezi kterymi jsou i bramboracky o hmotnosti 250 g za 35 K¢&. Mezi
dalsi tradi¢ni suroviny z kraje VysoCina lze zatadit havlickobrodské pivo. Restauracni
zafizeni nabizi pouze pivo znacky Rebel o objemu 0,3 litrii, nebo 0,5 litrG. Naptiklad Rebel

Original Premium 12 stoji 16,- K¢ za 0,3 1 a 25,- K¢ za 0,5 litra.

Denni jidelni listek se vejde na jednu A4 v omyvatelnych deskach. Staly jidelni
listek je koncipovan do tvrdych Cernych desek s logem restaurace Na Rynku na obalu.
Menu ma celkem jedenact stranek. Na prvnich strankdch menu jsou jednotlivé pokrmy
rozdélené do sekci, dale pak népojovy listek a na konci jidelniho listku je jest¢ nabidka
dopliikového prodeje (chipsy, solené arasidy, ¢i zapalovac a cigarety). Piehled alergent je

na vyzadani u obsluhy.

Personal restaurace Na Rynku byl pfijemny, komunikativni a snazil se vyhovét
vSem pozadavkim. Obsluha byla sezndmena s obsahem stalého jidelniho listku a dokazala
tak poradit s vybérem pokrmu. Zaméstnanci restauraéniho zafizeni méli na sob¢ Cista

a jednotna tri¢ka. V restauraci Na Rynku se 1ze domluvit ¢esky, nebo anglicky.

Restaurace Na Rynku zohlednuje nékteré ¢eské zvyky, mezi které patii napiiklad
svatomartinska husa na sv. Martina a zvéfinové hody. Mezi dal$i akce potfaddané restauraci
Na Rynku patii dny americké kuchyné, nebo husi a kachni hody. Informace k jednotlivym
akcim, lze nalézt na oficialnich strankach restaurace Na Rynku, na facebooku restaurace

anebo pfimo v restaura¢nim zafizeni.

4.3.5 Pivovarsky hostinec Rebel

Pivovarsky hostinec Rebel je ladén do stylu méstanské pivnice 19. stoleti. Podnik
nabizi mistni kuchyni, minutky, ale 1 hotova jidla z domdci 1 zahrani¢ni kuchyné. K zapiti
jidla nabizi Siroky sortiment ze svého pivovaru. Restaurace se nachazi hned u pivovaru

Rebel v ulici Dobrovského (Pivovarsky hostinec, 2016).
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Obrazek 18 - Pivovarsky hostinec Rebel

Zdroj: Pivovarsky hostinec Rebel. Facebook [online]. 2017 [cit. 2017-03-12]. Dostupné z:
https://www.facebook.com/hostinecrebel/photos/a.191467691264875.1073741825.191466
704598307/191467704598207/?type=3&theater

Restauracni zafizeni nabizi denni menu a staly jidelni listek. Denni zvyhodnéné
menu nabizi celkem deset pokrmi. Jednd se o dvé polévky, salat, Sest hlavnich jidel
a dezert. Polévky jsou o objemu 0,25 litrdi a cenové stoji stejné, tedy 25,- K¢ Mezi
nejdraz§i pokrm z hlavnich jidel byla tzv. nabidka tydne. Jednalo se o medailonky
z mufloniho hibetu s omackou z lesnich hub, Stouchanymi brambory, cibulkou a slaninou
za 169,- K¢. Ostatni hlavni jidla se cenové pohybuji v rozmezi mezi 89,- — 109,- K&.
Ve stfedu byl v denni nabidce dezert za 30 K&. Slo o 1 ks Pavlova do skla se §lehackou
ajahodou (jedna se o dezert zpeceného krému ze S$lehanych bilki). Podobné
jako restaurace Na Rynku, tak i pivovarsky hostinec Rebel nabizi specialni menu I. a Il.,
které obsahuje polévku dle vybéru, zadané hlavni jidlo a 0,2 litri kofoly, nebo Rebel
nealko.
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Tabulka 9 - Skupina jidel z poledniho menu - Pivovarsky hostinec Rebel

Skupina jidel Ponc;[t) i](li(]i;;l y/ Prumegg) cenav
Predkrmy - -
Polévky 2 25,-
Bezmasi jidla - -
Salaty 1 25,-
Jidlo z hovéziho 1 99,-
Jidlo z veptového 1 89,-
Drtibez 1 96,-
Ryby - -
Téstoviny 1 89,-
Speciality 2 139,-
Détska jidla - -
Dezerty 1 30,-

Zdroj: Vlastni zpracovani

Staly jidelni listek je prehledné uspotadan do skupin jidel. Je na vybér celkem z 36
pokrmii plus ptilohy. Pivovarsky hostinec Rebel nabizi polévky o objemu 0,33 litrti za 40,-
K¢, dale predkrmy, pokrmy z grilu, Cerstvé domaci té€stoviny, ale 1 tradicni pokrmy atd.
Jako tradicni pokrm restauracni zafizeni nabizi napiiklad pecené kachni stehynko
S houskovymi a bramborovymi knedliky s cervenym zelim za 169,- K¢. Tradi¢ni pokrmy
byly zafazeny jako skupina jidel — speciality (vit Tabulka 10). U cerstvych domacich
téstovin je moznost vybéru ze dvou pokrmii o hmotnosti 300 g a stejné cené, tedy 159,- K¢
za jeden pokrm. Jde o tagliatelle aglio olio stenkymi platky Diamond steaku sypané
parmazédnem a bramborové nocky s kufecim masem, Spenidtem a suSenym Cesnekem
zapeCené s Cerstvym kozim syrem. Host pivovarského hostince Rebel si miize vybrat
ze dvou moucnikli a jednoho zmrzlinového pohdru s horkymi malinami, zmrzlinou
a Slehackou za 60,- K¢&. Nejdrazsi polozka mezi dezerty jsou 3 ks skoficovych livanca

s bortivkami a zakysanou smetanou za 75,- K¢.

® Cena je zaokrouhlena nahoru na celé koruny.
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Tabulka 10 - Skupina jidel ze stalého jidelniho listku - Pivovarsky hostinec Rebel

Skupina jidel Polet jidel z nabidky Priimérna cena v K&'°
Predkrmy 4 69,-
Polévky 2 40,-
Bezmasa jidla 4 119,-
Salaty 3 156,-
Jidlo z hovéziho 4 179,-
Jidlo z veptového 4 180,-
Druibez 3 167,-
Ryby 1 189,-
Téstoviny 2 159,-
Speciality 4 144,-
Détska jidla 2 85,-
Moucniky 3 67,-

Zdroj: Vlastni zpracovani

Nabidka regionalnich pokrmt z kraje Vyso¢ina je chuda. Jedna se pouze
0 bramboracky za 35,- K¢ a dalSich piiloh z brambor od lokalnich producentt. Pivovarsky
hostinec Rebel nicméné nabizi velky vybér z havlickobrodského piva znacky Rebel,
naptiklad Rebel Tradi¢ni 10, Rebel Tudor 11, Rebel Original Premium 12, Rebel
nefiltrovany, Rebel fezany, nebo Rebel nealko. Host restaura¢niho zafizeni si mtize vybrat
pivo Rebel o objemu 0,3 litrl, nebo 0,5 litrii. Napiiklad Rebel Original Premium 12 stoji
17,-K¢za0,31a26,-K¢za0,51.

Nabidka z denniho jidelniho listku se vejde na jednu A4, kterd je uloZena
v prithlednych tvrdych deskach. Staly jidelni listek je koncipovan do tvrdych desek, které
jsou potazeny tmavé zelenou koZenkou. Na obalu stalého jidelniho listku je logo Rebel.
Menu obsahuje 9 listl, kde na prvni stran¢ jsou zkracené informace o havlickobrodském
pivu. Na dalSich strankach nasleduji piehledné vypsané pokrmy a na konci menu je

koncipovan napojovy listek. Seznam alergenti je dostupny na vyzadani u obsluhy.

Obsluha pivovarského hostince Rebel byla milda a vstficna. Chovala

se profesionalné a celou dobu se usmivala. Obsluha znala vSechna havli¢kobrodska piva

10 Cena je zaokrouhlena nahoru na celé koruny.
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z nabidky napojového listku a velmi ochotné poradila s vybérem. Zaméstnanci

pivovarského hostince Rebel byli upraveni a na sobé méli Cisty stejnokroj.

Pivovarsky hostinec Rebel zohlednuje svatky a sezonnost. Naptiklad na Valentyna
ptipravil specidlni Valentynské menu. Restauracni zafizeni pfipravuje specidlni menu
I nasv. Martina, tedy Svatomartinské husi hody, nebo na zvéfinové hody. Informace
0 ptipravovanych akcich lze nalézt na oficialnich strankach pivovarského hostince Rebel,

na facebooku pivovarského hostince, nebo ptimo v daném restauraénim zatizeni.

4.3.6 Restaurace Na Ostrové

Restaurace Na Ostrové je jedna z novéjSich restauracnich zatfizeni v Havlickové
Brodg, do které se vejde ptiblizné 50 hostti. Restauraéni zafizeni je ladéno do moderniho
stylu a jeji prostory jsou velmi dobie osvétleny svitidly, ale i pfirodnim svétlem, které
pronikd dovnitf restaura¢niho zafizeni skrz velka okna. V restauraci Na Ostrové 1ze nalézt
i zrekonstruovany spodni bar, ktery slouzi pfevazné jako pivnice. Restaurace nabizi vybér
ze Siroké nabidky kvalitnich Ceskych a svétovych vin, k jidlu nabizi tradi¢ni ceskou,

ale i mezinarodni kuchyni (PilsnerUrquell Na Ostrové, 2016).

Restauraci Na Ostrové lze nalézt v budové kulturniho domu Ostrov v Havli¢koveé

Brodg, piesngji v ulici Zizkova. U restaurace je velké parkovi§té zhruba pro 30 aut.

NA OSTROVE

Obrazek 19 - Restaurace Na Ostrové

Zdroj: Kdo jsme? PilsnerUrquell Na Ostrové: restaurace & pivnice [online]. 2016
[cit. 2017-03-21]. Dostupné z: http://restauracenaostrove.cz/
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Restaurace Na Ostrové nabizi zvyhodnéné poledni menu, moznost vybéru
z nabidky stalého jidelniho listku, ale i snidafilovou nabidku od pondéli do patku od 8:00
do 11:00 ve spodnim baru. Poledni menu nema pfili§ Sirokou nabidku. Lze si vybrat
z celkem 8 jidel. Jedna se o dvé polévky a Sest hlavnich chodii. Obé polévky, ¢ockova
polévka s parem a hovézi vyvar s masem, zeleninou a nudlemi, stoji 25,- K¢. Hlavni chody
se vahoveé pohybuji mezi 120 — 250 g a cenové od 65,- do 95,- K& Mezi nejlevnéjsi
polozku na polednim menu patii driibezi jatra na cibulce s dusenou ryzi za 65,- K¢.
Naopak nejdrazsi polozkou byla hovézi svickova s karlovarskym knedlikem, brusinky
a citronem za 95,- K¢. Denni jidelni listek restaurace Na Ostrové jesté nabizi moznost
menu, tedy spojeni polévky a hlavniho jidla, za vyhodnou cenu. V den navstévy
restauracniho zafizeni se jednalo o spojeni Cockové polévky s parkem a grilovaného

candata s americkymi brambory a grilovanymi cherry rajcaty, to celé za 103,- K¢.

Tabulka 11 - Skupina jidel z denniho menu - Restaurace Na Ostrové

Skupina jidel P(:lc:lt) 3‘;(11:}:]1 z Prumelr(lézlllcena v
Piedkrmy - -
Polévky 2 25,-
Bezmasa jidla - -
Salaty 1 75,-
Jidlo z hovéziho 1 95,-
Jidlo z veprového 1 89,-
Dribez 2 75,-
Ryby 1 85,-
Téstoviny - -
Speciality - -
Détska jidla - -
Dezerty - -

Zdroj: Vlastni zpracovani.

Staly jidelni listek restaurace Na Ostrové nabizi moznost vybéru z 38 jidel. Jidla

jsou piehledné roztiidéna do skupin jidel, naptiklad predkrmy, polévky, tradicni Ceska

1 Cena je zaokrouhlena nahoru na celé koruny.
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kuchyng, hlavni chody, nebo skupina jidel k pivu atd. V nabidce restaurace Na Ostrove
jsou naptiklad tfi druhy polévek vSechny o objemu 0,25 1. Lze si vybrat mezi silnym
hovézim vyvarem s jatrovymi knedlicky a zeleninou za 35,- K¢, hraSkovym krémem
se slaninovym chipsem a nokem ze zakysané smetany za 45,- K¢ anebo polévky dle denni
nabidky za 25,- K¢&. Pod skupinou jidel nazvanych jako tradi¢ni ¢eskd kuchyné restaurace
nabizi hovézi svickovou s karlovarskym knedlikem za 125,- K¢, nebo pivovarsky hovézi
gulas se Spekovym knedlikem a opecenou cibulkou za 125,- K¢ atd. Tato skupina jidel je
Vv tabulce zafazena jako Speciality (viz Tabulka 12). Restauracni zatizeni dale nabizi ¢tyfi
druhy salatd, naptiklad 100 g Sopského salatu s balkanskym syrem stoji 39,- K¢. Jedna se
0 nejlevnéjsi salat, ale také salat s nejmensi hmotnosti. Restaurace Na Ostrové nabizi vybér
ze tii dezertl, pfesnéji mezi palacinkami s horkym ovocem a sladkym tvarohem, nebo

ovocnym zmrzlinovym poharem s horkym ovoce, ¢i dezertu dle denni nabidky.

Tabulka 12 - Skupiny jidel ze stalého jidelniho listku - Restaurace Na Ostrové

Skupina jidel Ponc:lt) i](lltli;;} V4 Prumellgézllzcena \%
Predkrmy 5 106,-
Polévky 3 35,-
Bezmasi jidla 3 83,-
Salaty 4 97,-
Jidlo z hovéziho 5 231,-
Jidlo z veptového 2 169,-
Drtibez 3 167,-
Ryby 1 229,-
Téstoviny 1 119,-
Speciality 6 149,-
Détska jidla 2 82,-
Dezerty 3 52,-

Zdroj: Vlastni zpracovani

Denni jidelni listek restaurace Na Ostrové nenabidl zadny tradi¢ni pokrm z kraje
Vyso€ina. Oproti ostatnim nav$tivenym restauraénim zafizeni, restaurace Na Ostrove,

nenabidla Zadny tradi¢ni pokrm z kraje VysoCina ani ve svém stalém jidelnim listku.

12 Cena je zaokrouhlena nahoru na celé koruny.
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Skupina jidel oznacend jako tradi¢ni Ceskd kuchyné nabizi spiSe ndrodni speciality.
Restaurace ve své nabidce nemd ani bramboracky, pouze petrzelkové brambory, varené
brambory masténé maslem, nebo bramborové pyré. Restaurace Na Ostrové je i pivnice,
ktera ma ve své nabidce celkem 5 druhli piv, ale zadné ztéchto druhli neni

havli¢kobrodské pivo znacky Rebel, nebo jiné regionalni pivo.

Staly jidelni listek je koncipovan do tvrdych desek svétle hnédé barvy. Menu
se sklada z celkem 8 stran, které jsou ulozeny v pruhlednych foliich, aby se papir neuspinil.
Staly jidelni listek na prvni stran¢ uvadi informace o lezédku, o Kingswood Apple Cideru
a o tmavém pivu, dale obsahuje vypsana jednotliva jidla uspotfddana do skupin, napojovy
listek a na konci celého listku je seznam alergenti. Béhem poledne se ke stalému jidelnimu

lisku ptiklada i zvyhodnéné poledni menu.

Personal restaurace Na Ostrové byl mily, vstficny a usmévavy. Velmi ochotné
pomohl s vybérem pokrmu a napoje. VSichni zaméstnanci méli ¢isté a upravené obleceni,
presnéji Sedou kosili a tmavé kalhoty. Persondl restaurace Na Ostrové se domluvi dvéma

jazyky, tedy Cesky a anglicky.

Restaurace Na Ostrove zpestiuje sviyj staly jidelni listek o sezénni nabidku, svatky
a ceské zvyky. Mezi jiz tradiéni nabidku patii svatomartinské menu, které vétSinou
obsahuje pecenou husi pastiku s brusinkami a praZzenymi mandlemi, ale hlavné pomalu
pecenou svatomartinskou husu s variaci zeli a variaci domacich knedlikti. Na zapiti pak
Svatomartinské Miiller Thurgau. Mezi dalsi svatek, ktery restaurace Na Ostrové slavi, patii
Valentyn. Na Valentyna restaurace pfipravila na vybér ze dvou Valentynskych menu.
Restaurace svij jidelni listek obzvlastiiuje 1 dalSimi specialitami, jako jsou fizkové hody,
Burgerové menu, nebo specidlni baZanti menu, které restaurace Na Ostrové nabidla
v listopadu. Informace o pripravovanych akcich lze nalézt na oficialnich strankach
restaurace Na Ostrové, na facebooku restaurace, nebo piimo v daném restauracnim

zafizeni.
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4.3.7 Stylova restaurace

Stylovéa restaurace je ladéna do moderniho romantického stylu. Bilé stény a zidle
jsou v kontrastu stmavé hnédou deskou stold a tmavé hnédymi dopliky. Prostory
restaurace jsou osvétleny hlavné svitidly. Denni svétlo do restauracniho zatizeni pronika
pouze Vv piedni ¢asti zafizeni oknem a prosklenymi dvefmi. Do Stylové restaurace se vejde
zhruba 60 hosti a béhem letnich mésicli je oteviena i zahradka s détskym hiistém.
Restaurace nabizi prevazné ¢eskou kuchyni, ale i mezinarodni pokrmy. Stylova restaurace

se nachazi v ulici Humpolecka (Stylova restaurace, 2016).

Stejné jako predchozi restauracni zafizeni, tak 1 Stylova restaurace nabizi
zvyhodnéné poledni menu a staly jidelni listek. Denni menu Stylové restaurace neni
nikterak $iroké a nabizi celkem 4 pokrmy. Z toho je jedna polévka o objemu 0,3 1 za 25,-
K¢ a tfi hlavni chody. V den navstévy meéla Stylova restaurace v nabidce smazeny
hermelin s vafenymi brambory a tatarkou za 99,- K¢, Kufeci steak s duSenou zeleninou,
omackou demi-glaze a §touchanymi brambory za 93,- K¢, nebo veptovy gyros s hranolky

za 95,- K¢.

Tabulka 13 - Skupina jidel z poledniho menu - Stylova restaurace

Skupina jidel Ponc:lt) ;](11(11:;1 z Prumellzézlgcena v
Predkrmy - -
Polévky 1 25,-
Bezmasi jidla 1 99,-
Salaty - -
Jidlo z hovéziho - -
Jidlo z veptového 1 95,-
Dribez 1 93,-
Ryby - -
Téstoviny - -
Speciality - -
Détska jidla - -
Dezerty - -

Zdroj: Vlastni zpracovani.

13 Cena je zaokrouhlena nahoru na celé koruny.
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Staly jidelni listek Stylové restaurace je rozdélen do jedendacti sekci. Na vybér je
ze siroké nabidky pokrmt, piesnéji z 39 jidel plus prilohy. Polévky jsou na vybér dveé
0 objemu 0,3 1, ale jejich cena je rozdilna. Naptiklad hovézi vyvar s nudlemi a jatrovymi
knedlicky stoji 30,- K&, polévka dle denni nabidky stoji pouze 25,- K¢&. V jidelnim listku
lze nalézt i sekci oznacenou jako naSe speciality. Jednd se o ,,Burger $éf kuchate®,
vykosténé kolinko podavané s chlebem, kienem, hoiCici a okurkou a o grilovanou
vepiovou panenku s bylinkami a s glazovanou mrkvi. Mezi dal$i sekce lze zafadit hovézi
maso, vepiové maso, téstoviny, ryby, salaty a dezerty, kde si lze vybrat z péti druht.
Nejlevnéjsi, palacinky s marmeladou a Slehackou, stoji 45,- K¢. Naopak nejdrazsi dezert,
»Lava Cake*, stoji 65,- K&. Jedna se o cokoladovy dezert s horkymi malinami a zakysanou

smetanou.

Tabulka 14 - Skupina jidel ze stalého jidelniho listku - Stylova restaurace

Skupina jidel Ponc:lt) i](lltli;;} V4 Prumellzézllllcena \%
Piedkrmy 4 72,-
Polévky 2 28,-
Bezmasi jidla 3 85,-
Salaty 7 93,-
Jidlo z hovéziho 4 255,-
Jidlo z veptového 4 150,-
Drtibez 3 130,-
Ryby 2 195, -
Téstoviny 3 135,-
Speciality 3 157,-
Détska jidla - -
Dezerty 5 57,-

Zdroj:

Vlastni zpracovani.

Stylova restaurace ve svém jidelnim listku nenabizi zadné regionalni jidlo z kraje
Vysocina. Stejné jako restaurace Na Ostroveé, tak ani Stylovd restaurace nenabizi

bramboraky. OvSem brambory v jidelnim listku restaurace nabizi, jsou upraveny na rizné

14 Cena je zaokrouhlena nahoru na celé koruny.
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zpuisoby, naptiklad Stouchané brambory s cibulkou a slaninou, opeceny brambor, nebo
vafené brambory masténé maslem. Z regionalnich potravin kraje Vysocina Stylova

restaurace dale nabizi havlickobrodské pivo znacky Rebel, a to Rebel 10° a Rebel 12°.

Staly jidelni listek je koncipovan do tvrdych Cernych desek potazené kozenkou.
Na deskach je stiibrnym pismem vyrazené jméno restaurace. Jidelni listek obsahuje 8 A4,
kde jsou vypsany jednotlivé pokrmy rozdélené do piehlednych sekci a napojovy listek.
Seznam alergenti je na posledni papife jidelniho listku. Béhem poledne, je ve stalém

jidelnim listku ulozena zvyhodnéna denni nabidka.

Obsluha Stylové restaurace byla ochotnd, chovala se privétivé a laskavé. Obsluha
restaurace byla obezndmena s obsahem jidelniho listku a velmi rdda nam tak pomohla
s vybérem vhodného pokrmu. Zaméstnanci Stylové restaurace vzhledové reprezentovali
danou restauraci, méli na sob¢ Cisté a jednotné obleceni Cerné barvy. Personal Stylové

restaurace mluvi plynule cesky, némecky a anglicky.

Stylovéa restaurace zohlediiuje nekteré zvyky a svatky, mezi které patii napiiklad
svatomartinské hody na sv. Martina, nebo svatek vSech zamilovanych na sv. Valentyna,
na které byl pfipraveno specialni Valentynské menu. Mezi dal$i akce potfadané Stylovou
restauraci patii 1 zvéfinové hody, kde nechybi zvéfinova polévka s krutony, srnéi gulas
s houskovym knedlikem, nebo zvéfinové ragi s bramborovymi Spalicky. Restaurace
v bfeznu 2016 potfadala den Italské kuchyné, v dubnu téhoz roku zase potadala den
bramborakt a v kvétnu potadala den tizkl. Stylova restaurace jako jedna z mala piipravuje
specialni menu i na Velikonoce. Informace k jednotlivym akcim, I1ze nalézt na oficialnich

strankach Stylové restaurace, na jejich facebooku anebo ptimo v restauracnim zafizeni.

4.3.8 Restaurace Rozvoj

Restaurace Rozvoj se nachazi v prvnim patfe budovy na Smetanové ndmésti.
Ve spodni ¢asti této budovy se totiz nachazi dal§i obchody, napiiklad zlatnictvi a obuv.
Ovsem spolecny vchod nemaji. Restaurace je ladéna do svétlych barev zelené, hnédé

a Sedivé. Pres venkovni terasu do restaurace pronikd piirodni svétlo a celou ji piijemné
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osvétluje. V pozdnich hodinach pak restauraci osvétluji svitidla. Restaurace Rozvoj nabizi
velky prostor, kde lze pofadat i rizné spolecenské akce. Celkova kapacita restaurace je
okolo 90 mist, z toho 50 mist ve Velkém salonku a 18 mist v Malém salonku. Hosté
restaurace Rozvoj maji na vybér ze Siroké nabidky specialit a ndpoju (Restaurace Rozvoj,

2016).

Obriazek 20 - Restaurace Rozvoj

Zdroj: Potizeno vlastnim fotoaparatem.

Vyzkum v restauraci Rozvoj se nejdiive zaméfil na denni jidelni listek a hned na to
byl zkouman staly jidelni a napojovy listek. Denni nabidka, kterd se vejde na jednu A4,
nabidla vybér z celkem 15 jidel. Téchto 15 jidel obsahuje dvé polévky o objemu 0,33 1, ale
za rozdilnou cenu. Zelna polévka s klobasou byla o dvé koruny drazsi, nez hovézi vyvar
s téstovinami za 20,- K¢. Dale denni jidelni listek nabizi hotova jidla, ktera se vahove
pohybuji mezi 100 — 300 g. Nejvice, tedy 300 g, vaZila cocka na kyselo se sdzenymi vejci
a kyselkou okurkou za 75,- K¢&. V denni nabidce jsou i jidla pro maly hlad. Jedna se
0 polovi¢ni porci hotovych jidel, naptiklad 150 g CoCky na kyselo se sdzenym vejcem
a kyselou okurkou za 46,- K¢. Jidla pro maly hlad byla téZz zatazena do tabulky
do odpovidajici skupiny jidel (viz Tabulka 16). Z jidelniho listku denni nabidky si lze
vybrat i mezi dvéma druhy zeleninovych salatli, oba o hmotnosti 250 g a za stejnou cenu

90,- K¢.
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Tabulka 15 - Skupina jidel z poledniho menu - Restaurace Rozvoj

Skupina jidel Ponc;[t) il(li(]i:; z Prumeiiré?scena v
Predkrmy - -
Polévky 2 21,-
Bezmasi jidla 2 61,-
Salaty 2 90,-
Jidlo z hovéziho - -
Jidlo z veptového 4 75,-
Dribez 3 69,-
Ryby - -
Téstoviny - -
Speciality 2 63,-
Détska jidla - -
Dezerty - -

Zdroj: Vlastni zpracovani.

Staly jidelni listek restaurace Rozvoj nabizi celkem 64 jidel plus pfilohy. Menu je
ptehledné rozdéleno do skupin jidel. Jedna se naptiklad o polévky o objemu 0,3 I, Ize
si vybrat polévku dle nabidky. Dalsi skupina jidel se jmenuje néco k pivu a vinu a nabizi
moznost si vybrat mezi pikantni masovou topinkou, topinkou s ¢esnekem, variaci syrt,
nebo bramboracky za 30,- K¢. Tato skupina jidel byla ve vyzkumu zatfazena jako pfedkrmy
(viz Tabulka 16). Staly jidelni listek restaurace Rozvoj nabizi i speciality, jedna se vSak
spiSe o speciality kuchate dané restaurace. Patfi mezi n€ naptiklad vepfova panenka plnéna
Svestkami se Svestkovou omackou a bramborovymi tolarky za 149,- K¢, nebo domaéci
hamburger se smaZenymi hranolky za 109,- K¢ atd. Velmi Siroky vybér ma host restaurace
u dezertd. MiZe si vybrat mezi dezerty, jako jsou palafinky s cokolddou a domaci
Slehackou, rakvicka s domdci Slehackou, doméci jable¢ny zavis se zmrzlinou, nebo mezi

zmrzlinovymi pohary.

15 Cena je zaokrouhlena nahoru na celé koruny.
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Tabulka 16 - Skupina jidel ze stalého jidelniho listku - Restaurace Rozvoj

Skupina jidel Ponc;[t) i](li(]i;;l y/ Prumeiiré?ecena v
Predkrmy 4 35,-
Polévky 1 30,-
Bezmasa jidla 7 87,-
Salaty 8 60,-
Jidlo z hovéziho 4 187,-
Jidlo z veptového 8 118,-
Drtibez 7 112,-
Ryby 4 111,-
Téstoviny - -
Speciality 6 135,-
Détska jidla - -
Dezerty 15 51,-

Zdroj: Vlastni zpracovani.

Az na bramboracky neni na jidelni listku restaurace Rozvoj Zadny tradi¢ni pokrm
z kraje Vysocina. Mezi vyznamné tradi¢ni suroviny z kraje Vyso€ina tedy patii brambory,
které¢ jsou v restauraCnim zafizeni zpracovany na né€kolik zplsobi, hlavné tedy jako
bramboracky, opeCen¢ brambory, nebo americké brambory. Restaurace Rozvoj Cepuje
pouze havlickobrodské pivo znacky Rebel. Ve své nabidce ma Rebel Tudor, Rebel

Original i Rebel nealko. Restaurace nabizi i lahvové pivo Rebel Cerny 0,5 1 za 23,- K&.

Staly jidelni listek je koncipovan do tvrdych desek tmavé modré barvy se zlatym
pismem. Celkem obsahuje 12 obycejnych papirovych A4, které jsou umisténé ve foliich,
aby se neuSpinily. Nejdiive je uveden jidelni listek a za jeho konci zafina nabidka

napojoveho listku. Seznam alergend je na vyzadani u obsluhy.

Obsluha restaurace Rozvoj byla pfijemna a ochotna vysvétlit pfipravu jednotlivych
pokrml. Pokud informaci nevédéli, nebo si nebyli jisti, pozadali o chvilku strpeni,

aby mohli danou informaci zjistit. Personal restaurace mél na sob¢ Cisté a jednotné

16 Cena je zaokrouhlena nahoru na celé koruny.
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obleceni. Jednalo se o bilou kosili a tmavé kalhoty. Zaméstnanci restaurace Rozvoj mluvi

dvéma jazyky, a to Cesky a anglicky.

Restaurace Rozvoj zohlediuje nékteré Ceské zvyky a sezonnost. Hlavné tedy
svatomartinské hody na sv. Martina a zvétinové hody. Informace o jednotlivych akcich Ize
nalézt na webovych strankach restaurace Rozvoj, na facebookové strance restaurace, nebo

piimo v restauranim zatizeni.

4.3.9 Hostinec U Palanu

Hostinec U Palani je restauracni zafizeni s velkym prostorem, ktery je vhodny 1 pro
pofadani riznym akci, jako jsou svatebni hostiny, vecirky, seminafe a rodinné oslavy.
K dispozici je sal s az 120 misty, dale prostory vinarny se 40 misty a prostory hostince s 20
misty. Celkem je v hostinci U Palani k dispozici az 180 mist. V letnich mésicich hostinec
nabizi 1 posezeni v oteviené, nebo uzaviené terase. Hostinec U Paldnii nabizi domaéci
kuchyni, rybi a zvéfinové speciality. Restauraéni zafizeni se nachazi v ulici Zd'arska,

pobliz zastavky méstské autobusové dopravy (Hostinec U Palanti, 2016).

Kromé stalého jidelniho listku hostinec U Palanii nabizi i levn&j$i denni menu.
Denni zvyhodnéna nabidka neni nikterak rozsdhld. Jednd se o moZnost vybéru z jedné
polévky za 25,- K¢ a péti hlavnich chodi. Kazdy z péti hlavnich chodt vazil 100 g
a cenové se pohybovali od 78,- do 85,- K¢. Nejlevnéjsim jidlem byly vepiové kostky
narozmarynti s duSenou ryzi a naopak nejdraz§im jidlem byla hovézi svickova

s houskovym knedlikem a kan¢i ragli s domacimi bramboracky.
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Tabulka 17 - Skupina jidel z denniho menu - Hostinec U Palanu

Skupina jidel Ponc;[t) i](li(]i;;l y/ Prumellgéill?cena v
Predkrmy - -
Polévky 1 25,-
Bezmasi jidla - -
Salaty - -
Jidlo z hovéziho 2 83,-
Jidlo z veptového 1 78,-
Drtibez 1 80,-
Ryby - -
Téstoviny - -
Speciality 1 85,-
Détska jidla - -
Dezerty - -

Zdroj: Vlastni zpracovani.

Staly jidelni listek nabizi celkem 76 jidel plus pfilohy, pochutiny a cukrovinky.
Pochutinami a cukrovinkami je mysleno naptiklad Bohemia chips, prazené¢ mandle, keSu,
slané tyCinky, studentskad pecet, Tatranka, Fidorka, nebo ¢okoldda Kofila. VSechna jidla
jsou piehledné roztiidénd podle skupiny jidel. Lze si vybrat z nabidky studenych, nebo
teplych predkrmi. Naptiklad 1 ks naklddaného hermelinu stoji 45,- K¢ a 1 ks pytlacké
topinky stoji také 45,- K¢. Hostinec U Palant nabizi Siroky vybér zvéfinovych jidel, at’ uz
srn¢i, danci, jeleni nebo kanc¢i. Cena za zvéfinové minutky se pohybuji od 135,- do 170,-
K¢&. Daéle si lze vybrat z driibezich, vepfovych, hovézich, ¢i rybich jidel. U nékterych
pokrmti je vypsané hostincem doporucené vino, napiiklad losos na masle s oblohou
za 1205,- K¢ ma doporucené vino Cabernet sauvignon rosé. Pokrmi s vypsanym
doporucenym vinem je celkem 18 a to dokonce i dva dezerty maji doporucené vino, jedna
se o medovnik ,,Marlenka* za 45,- K¢ s doporu¢enym vinem Tramin ¢erveny a palacinku
s ovocem, Slehackou, cokolddou a zmrzlinou za 55,- K¢ s doporu¢enym vinem Muskat

moravsky.

17 Cena je zaokrouhlena nahoru na celé koruny.
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Tabulka 18 - Skupina jidel ze stalého jidelniho listku - Hostinec U Palani

Skupina jidel Ponc;[t) i](li(]i;;l y/ Prume;;r;&cena v
Predkrmy 10 33,-
Polévky - -
Bezmasi jidla 8 79,-
Salaty 7 31,-
Jidlo z hovéziho 2 145,-
Jidlo z veptového 7 110,-
Dribez 6 110,-
Ryby 5 306,-
Téstoviny - -
Speciality 16 166,-
Détska jidla - -
Dezerty 15 41,-

Zdroj:

Vlastni zpracovani.

Jidelni listky nenabidly zadné tradi¢ni pokrmy z kraje Vyso€ina, az na bramboracky
za 25,- K¢ z lokdlnich brambor. Z brambor jsou i dalsi pfilohy, jako opékané brambory,
americké brambory, vafené brambory a Stouchané brambory se slaninou. Pokrmy, které
hostinec nabizi, jsou pfevazné zvétinové. Hostinec U Palanti nenabizi zadny regionalni

napoj kraje Vysocina.

Staly jidelni listek je ulozen v tvrdych deskach, které jsou potaZzené tmavé zelenou
kozenkou. Jidelni listek obsahuje celkem 10 stanek. Na prvnich strankach stalého jidelniho
listku jsou vypséana jednotliva jidla a hned za jidly je napojovy listek. Seznam alergenti je

na vyzadani u obsluhy.

Obsluha hostince U Palani byla usmévava, piijemna a byla sezndmena s obsahem
stalého jidelniho listku, a tak bez problému dokézala poradit s vybérem pokrmu. Personal
hostince m¢l na sobé Cisté a jednotné obleceni. Jednalo se o ¢erné tricko a tmavé kalhoty.

V hostinci U Palani personal hovoii pouze ¢esky.

18 Cena je zaokrouhlena nahoru na celé koruny.
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Hostinec U Palanii zohlednuje nékteré svatky a zvyky. Jedna se hlavné o zvétinové
hody a specidlni svatomartinské menu. Planované akce hostince lze nalézt na oficialnich

strankach restauracniho zafizeni, nebo ptfimo v hostinci U Palant.

4.4 Sumarizace vlastniho vyzkumu

Sumarizace informaci, ziskanych pomoci vlastniho vyzkumu z jednotlivych
restauraCnich zafizeni, slouzi k uceleni danych poznatkli a odhaleni toho, zda vybrana
restaurani zafizeni v Havlickové Brodé nabizeji regiondlni pokrmy nebo pokrmy

Z regionalnich vyrobkd.

Zhodnoceni restauracnich zarizeni

Z celkového poctu stravovacich zafizeni v Havlickové Brod€ tvofi pies padesat
procent restauracni zafizeni, kterd nabizeji jak zahrani¢ni, tak i ¢eskou gastronomii. Ve
vyzkumu Se objevila i restaura¢ni zatizeni, které patii do projektu podpory tradi¢ni ¢eské
kuchyné. Svejk restaurant a hotelova restaurace Hotelu Slunce patii do projektu Czech
Specials. Zakaznik v téchto restauracnich zafizeni ma jistotu, Ze dostane tradi¢ni Ceské
pokrmy v nalezité kvalité. Tradiéni ¢eské pokrmy jsou na jidelnim listku jasné oznaceny

logem Czech Specials.
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Obrazek 21 - Oznaceni tradi¢nich ¢eskych pokrmi na jidelnim listku

Speciality voiaka Sveika / Sveik Specialties Schweik-Spezialitaten
150 g Svickova na smetané, houskové knedliky, brusinkovy teré DBEBDD®E ... 135,-

Rindbraten mit Rahmsosse, Semmelknédel, Preiselbeeren == nérodni
Sirloin in cream-sause, bread dumplings, cranberries *'Q::-"'," specialita
150g Gulas feldkurata ,Otto Katze” se Spekovymi knedliky 0B@@ .................. 128,~
Rindgulasch nach ,Otto Katz" Art mit Speckknodel _-.f_.?-\\-‘* ndrodni
“Otto Katz" goulash, bacon filled bread dumplings =77 specialita
1 ks Kachnistehno konfitované, variace knedliki, ¢ervenézelipB@ .............. 155~
cca  Gebratene Ente mit Variationknédel und Rotkraut ,2_'_?;\- narodni
350 g Roast duck, variation of dumplings, red cabbage = specialita
2209 Pecené kralici stehno po starocesku, bramborové spalicky,
dusenézeli BB ... 148,-
Gebratene Kaninchen nach alt Bémisch Art, Kartoffelknddel, gediinstete Sauerkraut .-:":._-'“-*:L narodni
Old = Bohemian = styl roasted rabbit, potato dumplings, stewed cabbage "G_:J; specialita
250 g Uzeny bucek (5picky), hoicice, kien, berani rohy, chléb oBm® ... ... 123,-
schweinebauch gerduchert, Senf, Meerrettich, /Chren / Hausbrot —=> nirodni
Smoked pork brisket, mustard, horseradish, bread 7 specialita

Zdroj: Potizeno vlastnim fotoaparatem

Ze zhodnoceni restauracnich zatfizeni v Havlickové Brodé€ vypliva, ze mezinarodni

restauracni zafizeni v tomto mésté pievazuji, tudiZ je scéna dosti globalizovana.

Zhodnoceni dodrzovani ¢eskych tradic a sezonnosti

Vsechny navstivené restauracni zafizeni, ktera byla zkoumdna, dodrzuji ceské
tradice, svatky a sezonnost. Né&které ve vétsi mife jako napiiklad Svejk restaurant,
Hotelova restaurace, restaurace U Zlatého lva, restaurace Na Ostrove a Stylova restaurace,
ostatni v mensi mife. Z vyzkumu bylo zjisténo, ze svatek sv. Martina dodrzuji vSechna
navstivena zafizeni. Na tento svatek je vzdy pfipraveno specialni svatomartinské menu,
na kterém nechybi pefend husa se zelim a knedliky a svatomartinské vino. Mezi dalsi
oblibené zvykKy patii zvétinové a zabijackové hody. Ve tiech navstivenych restauracnich
zafizeni pfipravuji specidlni nabidku i na sv. Valentyna, pfesnéji v pivovarském hostinci
Rebel, v restauraci Na Ostrové a ve Stylové restauraci. Specialni menu na Vanoce neni tak
casté. Mimo té€chto svatki a ceskych tradic néktera restauracni zatizeni pfipravuji specilni
menu, kterd souvisi s typickymi surovinami pro jednotlivd ro¢ni obdobi. Napiiklad

restaurace U Zlatého lva méla v listopadu nabidku pokrmi z dyni.
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Tabulka 19 - Prehled vybranych restaura¢nich zarizeni dodrzujici ¢eské zvyky a svatky

Nazev Zverinové SV. Vanoce Velikonoce SV. Sezonnost

restaura¢niho zarizeni hody Martin Valentyn
Svejk restaurant 4 v v v x v
Hotelova v v v % " v
restaurace Hotel Slunce

Hostinec U Kroupi v v x x x x
Restaurace U Zlatého v v v « . v
Iva

Restaurace Na Rynku x v x x x x
Pivovarsky hostinec « v « M % %
Rebel
Restaurace Na Ostrové v v x x v v
Stylova restaurace 4 4 x v v v
Restaurace Rozvoj v v x x x x
Hostinec U Palanu v v x x x x

Zdroj: Vlastni zpracovani

Zvétinove a zabijackoveé hody jsou vétSinou doplhovana o program. Pievazné se
jednéd o zivou kapelu, nebo miniméln¢ harmonikaie. Programy s zivou hudbou nabizeji

hlavné hotelové restaurace.

Zhodnoceni personalu

Personal v navstivenych restaura¢nich zafizeni byl aZz na jednu vyjimku velmi
kvalitni. Zaméstnanci jednotlivych zatizeni méli na sobé Cisty a upraveny stejnokroj
daného restauracniho zatizeni, kromé hostince U Krouptll, kde personal mél nejednotné

pracovni obleCeni a nebylo tedy hned ziejmé, zda se jednd o hosta, nebo obsluhu. Personal
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V navstivenych restauracnich zatizeni byl znaly obsahu jidelnich listku a velmi ochotné
dokazal pomoci s vybérem vhodného pokrmu a napoje. Komunikace s personalem

navstivenych restauracnich zafizeni byla celkové pfijemna.

Zhodnoceni regionalnich pokrmi a surovin

Vybrana restauracni zatfizeni nabizi bohaty vybér pokrmu z tradi¢ni ¢eské kuchyné
a pokrmt z Cerstvych surovin. Toto potvrdil i vyzkum, ktery se zaméfil na obsahovou
analyzu jidelnich listkli jednotlivych restauracnich zatizeni. OvSem mezi jednotlivymi
pokrmy nebyl, aZ na bramboracky, nalezen jediny tradiéni pokrm z kraje Vysocina.
Vétsina navstivenych restaura¢nich zafizeni nabizi bramboracky jako piilohu k vybranému
pokrmu. Vyjimkou jsou restaurace Na Ostrové a Stylova restaurace, které nemaji
bramboracky ve své nabidce, ovSem maji brambory upravené na jiné zpisoby. Nejveétsi
mnozstvi bramborackl nabizi restaurace Na Rynku a pivovarsky hostinec Rebel. Jedna se
0 250 gramu za pitiméfenou cenu 35,- K¢ Brambory nabramboracky byly koupeny
od lokalnich producent. Z lokalnich brambor byly pfipravovany i dalsi pfilohy,
jako vatené brambory, peCené brambory, bramborova kaSe, bramborové knedliky atd.
Informace, ze se jednd o brambory od lokalnich producentti, byla potvrzena prostou
odpovédi: ,,ano“. Tato informace byla poskytnuta od obsluhy, ¢i provozniho jednotlivych
restauracnich zatizeni, ktera byla v pribéhu vyzkumu navstivena. Strukturovany rozhovor

autorce této diplomové prace nebyl poskytnut od nikoho z oslovenych.
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Tabulka 20 - Nabidka bramboracki ve vybranych restauraénich zatizeni

Nazev Nabidka MnozZstvi

restaura¢niho za¥Fizeni bramboracki v gramech
Svejk restaurant Ano 180 33,-
Hotelova

restaurace Hotel Slunce Ano 180 33
Hostinec U Kroupt Ano 180 30,-
Restaurace U Zlatého Ano 180 25,
Iva

Restaurace Na Rynku Ano 250 35,-
Pivovarsky hostinec ANo 250 35,
Rebel
Restaurace Na Ostrové Ne - -
Stylova restaurace Ne - -
Restaurace Rozvoj Ano 180 30,-
Hostinec U Palani Ano 180 24,-

Zdroj: Vlastni zpracovani

Vyznamnou regionalni potravinou z kraje Vysocina je krom¢ brambor od lokalnich
producentt 1 havlickobrodské pivo znacky Rebel. OvSem ne vSechna vybrand restauracni
zaiizeni toto pivo nabizi. Svejk restaurant a hotelova restaurace Hotelu Slunce se zaméiuji
predev$im na plzenské pivo, podobné na tom jsou i restaurace Na Ostrové a hostinec
U Palanti. Hostinec U Kroupti a restaurace U Zlatého lva nabizeji pouze jeden druh piva
znaCky Rebel, a to Rebel Original Premium. Restaurace Na Rynku, pivovarsky hostinec

Rebel, restaurace Rozvoj a Stylova restaurace naopak nabizeji pouze pivo znacky Rebel.
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Tabulka 21 - Nabidka piva zna¢ky Rebel Original Premium

Nazev Nabidka piva Objev v
restauraéniho zarizeni Rebel litrech

Svejk restaurant Ne - -
Hotelova Ne ) )
restaurace Hotel Slunce
. o 0,3 I 16,'
Hostinec U Kroupt Ano 051 27.-
. 0,31 15,-
Restaurace U Zlatého Iva Ano 051 27.-
0,31 17.-
Restaurace Na Rynku Ano 051 26 -
. , . 0,31 16,-
Pivovarsky hostinec Rebel Ano 051 25 -
Restaurace Na Ostrové Ne - -
. 0,31 18,-
Stylova restaurace Ano 051 24,
. 0,31 15,-
Restaurace Rozvoj Ano 051 23
Hostinec U Palani Ne - -

Zdroj: Vlastni zpracovani

Bohuzel dalsi regionalni pokrmy nebo potraviny z kraje VysoCina navstivené
restauracni zafizeni nenabizeji. Informace, zda zafizeni pouzivaji pro ptipravu pokrmu
dalsi suroviny od lokalnich producentii kromé& brambor, nebyly poskytnuté od nikoho
z oslovenych. Tyto informace nebyly dohledatelné ani na webovych strankach
jednotlivych restauraci. Navstivena restauracni zafizeni, az na restauraci U Zlatého lva,
Stylovou restauraci, restauraci Rozvoj a hostinec U Palani, nabizi minimalné tii Ceské
tradiéni pokrmy. Jednd se hlavn€ o svickovou s houskovymi knedliky, pecené kachni

stehynko s bramborovymi knedliky a zelim a gulas.
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Tabulka 22 - Nabidka svi¢kové ve vybranych restaura¢nich zafizeni

Nazev v .. <
‘. v . MnozZstviv g Cena v K¢
restauracéniho zarizeni

Svejk restaurant 150 135,-
Hotelova

restaurace Hotel Slunce 150 135,-
Hostinec U Kroupit 150 125,-
Restaurace U Zlatého ) )
Iva

Restaurace Na Rynku 180 149,-
Pivovarsky hostinec 150 139,
Rebel

Restaurace Na Ostrové 150 125,-

Stylova restaurace - -

Restaurace Rozvoj - -

Hostinec U Palanu - -

Zdroj: Vlastni zpracovani
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S5 Zavér

Tato diplomova prace se zaméfila na regiondlni jidla a regiondlni potraviny
V restauracnich zafizenich Havli¢kova Brodu a jejich ulohou na rozvoj regionu. Hlavnim
cilem prace bylo pomoci obsahové analyzy jidelnich listkii vybranych restaura¢nich
zafizeni zjistit, v jaké mife tato restaura¢ni zafizeni v Havlickové Brodé nabizeji regionalni
pokrmy nebo pokrmy z regionalnich surovin. Tato metoda sbéru dat byla dale doplnéna

0 pozorovani v jednotlivych restauracnich zafizenich.

Z vyzkumu je patrné Ze, az na vyjimku v podobé bramborackll, vybrand restauracni
zatizeni pro tuto diplomovou praci nemaji ve své nabidce tradi¢ni pokrmy z kraje
Vyso¢ina. OvSem V navstivenych restauraCnich zafizenich je mozné si jako piilohu
K vybranému pokrmu vybrat bramboracky, nebo jinak upravené brambory. Vyjimkou jsou
restaurace Na Ostrové a Stylova restaurace, které bramboracky nemaji ve své nabidce,
ale nabizeji brambory upravené na jiné zpUsoby. VétSina brambor, které restauraéni
zafizeni pouzivaji pro své pokrmy, pochazeji od lokalnich dodavateli. Tuto informaci
potvrdila  obsluha, ¢ provozni jednotlivych restauracnich zafizeni. Pfilohy
ze zpracovanych brambor od mistnich dodavatell 1ze tedy pokladat za pokrm z lokalnich
surovin kraje Vysocina. Informace, zda zafizeni pouzivaji pro piipravu pokrmi dalsi
suroviny od lokdlnich producenti kromé brambor, nebyly poskytnuté od nikoho
z oslovenych. Tyto informace nebyly dohledatelné ani na webovych strdnkach
jednotlivych restauraci. Ohledné regiondlnich potravin z kraje Vysocina to neni o moc
lepsi. Pouze Sest zdeseti vybranych restauraénich zafizeni maji ve své nabidce
havlickobrodské pivo znacky Rebel. Z téchto Sesti restauraci maji Ctyfi ve své nabidce vice
nez jen jeden druh piva znacky Rebel. Jedna se o restauraci Na Rynku, pivovarsky hostinec
Rebel, Stylovou restauraci a restauraci Rozvoj. Uloha regionalnich potravin a suroviny

z kraje Vysoc€ina na rozvoj regionu je tedy minimalni.

V Havlickové Brod€ nelze navstivit ani jedno restauracni zafizeni, které by bylo
vyhradné zaméfené na regionalni kuchyni kraje Vysocina. VSechna vybrand restauracni
zafizeni pro tuto diplomovou praci sice nabizi tradi¢ni pokrmy, spiSe se ale jedna o narodni

speciality jako je svickova s houskovymi knedliky a brusinkovym ter¢em, pecené kachni
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stehynko s bramborovymi knedliky a se zelim a gulas. Celkové v Havlickové Brodé

pfevazuji restauracni zafizeni s mezindrodni kuchyni, takze scéna se dosti globalizovala.

Mezi pfi¢iny nevyuzivani vétStho mnozstvi lokalnich potravin lez zaradit vyssi
cenu a rozhodnuti provozovatelli ohledné nakupu. Toto zjisténi lze podlozit bakalaiskou
praci autorky, kterd porovnavala cenu regionalnich potravin s cenou neregionalnich
potravin ve mésté Havlicktiv Brod. Vyzkum dokazal, ze ve vétSiné pripadt byly regionalni
potraviny drazsi (Karlova, 2015). Dalsi pfi¢inou je chybéjici propagace regionalnich
potravin daného kraje v zasobovani restauracnich zatizeni. Prezentace Havlickova Brodu
pomoci tradi¢nich regionalnich pokrmii a potravin Vv nabidce restauracnich zafizeni je
Vv soucasné¢ dobé na nejniz§i urovni. Mezi jediny regionalni produkt, ktery skute¢né
reprezentuje a propaguje Havlickiv Brod je havlickobrodské pivo znacky Rebel. Karlova
ve své bakalaiské praci uvadi, ze pouze pivo znacky Rebel bylo viditelné oznaceno jako
regionalni potravina, ale pouze v jedné prodejné. Oznaceni sice bylo mozné najit i na obale

brambor, ten vSak hlasil pouze to, ze brambory pochazeji z Vyso€iny (Karlova, 2015).

V soucasné dobg, ktera je typicka velkou proménlivosti (Giddnes, 1999), je velmi
obtizné predvidat budouci trendy. Restauratéii proto museji rychle reagovat na zmény
a inovace. Mnohé priklady uvadi, ze 1ze prostiednictvim regionalnich pokrmu a produktt
dosdhnout zatraktivnéni dané lokality. ZvySenou pozornost lidi mulZe pftitahnout,
pravidelné se opakujici udalosti tykajici se jidla, béhem nichZ je moZzné dané pokrmy
zakoupit a ochutnat. Autorka této diplomové prace ma na mysli naptiklad usporadat
farmétské trhy, kde hlavnim tématem by byly brambory, tedy bramborové hody
v Havlickové Brodé. Vyzkumny ustav bramboraisky Havlickiv Brod by mohl poskytnout
nové zajimavé informace ohledné brambor. DalSi zajimavou udélosti mize byt pivni
festival. Cely kraj Vysocina je bohaty na rtizné druhy piva, naptiklad Havlickiv Brod ma
Rebel, Pelhiimov ma pivo znacky Poutnik, Humpolec mé pivo znacky Bernard, DaleSice
maji DaleSické pivo a atd. Pokud se dand mésta spoji, mohou napiiklad kazdy rok potadat
pivni festival v jiném mésté. Diky bohatému vybéru by turisté méli stdle co ochutndvat.
Pokud jde pfimo o restauracni zafizeni, autorka této diplomové prace by zvazovala
vzajemnou spolupraci mezi témito restauraCnimi zatizeni, kde by mezi sebou mohli

vytvofit ,,gastronomickou stezku.“ Jednalo by se o0 stezku zaméfenou na jidlo. V kazdém
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navs§tiveném restauracnim zafizeni, po kterych by stezka vedla, by obsluha poskytla

zajimavé informace o Havlickové Brodé spojené s ochutnavkou regionélnich specialit.

Lze tedy jen doufat, Ze restauracni zatfizeni v Havlickové Brod¢ rozsifi svou
nabidku o typické regiondlni pokrmy z kraje VysoCina, coz pfispéje k lepsi propagaci
daného regionu a dal$imu rozvoji cestovniho ruchu v ném, poptipadé k rozvoji gastro-

turistiky v Havlickové Brodé.
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9 Ptilohy

Pfiloha &. 1 — Ptehled stravovacich zafizeni v Havlickové Brodé

Nazev Kategorie Adresa
Atlantida Restaurace Masarvkova 3679
Coffee Noll Kavarna Homi 182
Cukrama Jane Cukrama Dlouha 3831
Cukrama Jane Cukramna Dolni 1
Cukrama Vit Sidlak Cukrama Homi 195
Cerveny Hradek Restaurace Reynkova 2107
Fabrika Pizzeria & Bowling Restaurace Svatovojtésska 2045
Favole di pizza spol. s 1. 0. Rychlé obcerstveni Havlickovo nam. 165
Formanka Restaurace Humpolecka 1363
Gril restaurace U Huberta Restaurace Masarykova 3553
Hostinec U Kroupti Restaurace Nadrazni 106
Hostinec U Palanu Restaurace Zdarska 1717
Hostinec U Zlodéjka Restaurace Dolni 105
Hotelova nekuracka restaurace Restaurace Jihlavska 1985
Kavama AveKave Kavamna 5. kvétna 356
Kavama U Hruski Kavama Zizkova 149
Kavama U Mostu Karavna Bélohradska 3881
Kavama U Notare Kavarna Sazavska 430
Kavama Vysocina Kavarna Havlickovo nam. 180
Kebab house Rychlé obcerstveni Dolni 97
Kebab Istanbul Rychlé obcerstveni Zizkova 150
Kozlovna Restaurace Smetanovo nam. 1975
Metro Cafe Bar Bar Beckovského 2045
Oldies Caffé Bar Kavama Dolni 3088
Pekarna a cukrarna Vilém spol. s1. 0. Cukrarna Havlickovo nam. 55
Piombino Restaurace Havlickovo nam. 178
Pivnice Cechovka Pivnice U kasaren 1519
Pivnice U Némcu Pivnice Havlickova 2253
Pivovarsky hostinec Rebel Restaurace Dobrovského 2027
Pizzeria Restaurant Jezek Restaurace Havlickova 2198
Restaurace Na Ostrové Restaurace Zizkova 3329
Restaurace Na Rynku Restaurace Havlickovo nam. 51
Restaurace Na Toéné Restaurace Nadrazni 397
Restaurace Pod Starou radnici Restaurace Havlickovo nam. 87
Restaurace Rozvoj Restaurace Smetanovo nam. 261
Rusticana Restaurace Na Vysluni 1814
Steak House Jack Restaurace Dolni 227
Stylova restaurace Restaurace Humpolecka 254
Svejk restaurant Hotel Slunce Restaurace Jihlavska 1985
Topirna Pivnice Mirova 388
U Hnata Pivnice Reynkova 2149
U Zlatého Iva Restaurace Havlickovo nam. 176
Velky Hong Kong Restaurace Sidlisté Prazska 2702
Vinarna Starr Vinama Zizkova 3070
Vinum Missae Vinama Havlickovo nam. 177
Vymazlena kavarna Kavarna U Sv. Jana 3609

Zdroj: Vlastni zpracovani.
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Ptiloha €. 2 — Uzsi vybér restauracnich zatizeni v Havlickové Brod¢
Staly Denni
jidelni jidelni
listek listek
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stranky

kuchyné
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Zdroj: Vlastni zpracovani.
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Ptiloha ¢. 3 — Recept na Jihlavskou kyselku

Jihlavska kyselka

1 litr podmasli, 1/2 litru vody, 500 g brambor, 60 g masla, 40 g hladké
mouky, 2-3 vejce, sul, kmin.

Oskrabané a na kosti¢ky nakrajené brambory zalijeme vrouci vodou,
osolime, a kdyZ zméknou, zahustime vyvar jiskou pfipravenou z polo-
viny masla a mouky a pridame podmasli. Za stdlého michani polévku
povarime, okofenime ji kminem, pfiddme druhou polovinu ¢erstvého
masla a nakonec do polévky rozklepneme vejce. Chvili povafime mir-

nym varem a podavame.

Zdroj: VASAK, Jaroslav. Regiondini pokrmy z Cech, Moravy a Slezska od A (Adamov) do
7 (Zd'ar). Praha: Libri, 2001, s. 41. ISBN 80-7277-074-8.

Obrazek 22 - Jihlavska kyselka

Zdroj: Regionalni recepty: Jihlavska kyselka. Vysocina [online]. [cit. 2017-11-25].
Dostupné z: http://www.region-vysocina.cz/temata/temata/gastronomie/recepty/jihlavska-
kyselka
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