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Co jsou to regiondlni potraviny?

OFICIALNI DEFINICE V RAMCI CR

Metodika pro udélovani znacky ,Regiondlni potravina” Ministerstva
zemédélstvi CR (2013) definuje regionalni potravinu nasledujicim
zplsobem:

»Regiondlni potravina je produkt (potravindrsky nebo zemédélsky
vyrobek), ktery je vyroben v prislusném regionu, pochdzi zejména
z tuzemskych surovin a vykazuje nezaménitelné regiondlini
charakteristiky. Regionem se rozumi celek vymezeny pomoci

vvs s

administrativnich hranic kraje jako vyssi izemné samosprdvny celek.”

?\eg'\()“a"’"’ boty, q,,,}’q

Dale Ize pouzit v Metodice pouzité tzv. Specifické podminky pro udéleni znacky Regionalni potravina
(aryvek):

~Zemédélsky nebo potravindrsky vyrobek, ktery je predmétem Zddosti o udéleni znacky ,Regiondini
potravina’; musi byt vyroben z tradicnich surovin v daném regionu, pficemz podil tuzemskych surovin musfi
tvorit minimdlné 70 %, hlavni slozka zpracované potraviny musi byt vzdy ze 100 % tuzemského pivodu...;
ddle musi minimdlné v jednom znaku vykazovat vyjimecné kvalitativni charakteristiky, které zvysuji

jeho pridanou hodnotu a zarucuji jeho jedinecnost ve vztahu k béZnym vyrobkim dostupnym na trhu,
pricemz regiondlni charakter vyrobku je rovnéz deklarace vyjimecnych kvalitativnich znakd; ...Zadatel je
povinen dodrZovat pravidla sprdavné vyrobni a hygienické praxe u potravindrskych vyrobki a pravidla
sprdvné zemédeélské praxe u zemédélskych produkt...; zemédélsky nebo potravindrsky vyrobek, ktery je
predmétem Zddosti o udéleni znacky ,Regiondlini potravina” by mél Zadatel byt schopen pravidelné uvddét
do obéhu konecnému spotrebiteli v rdmci maloobchodu.; udélovdni znacky ,Regiondini potravina” se

tykd zemédeélskych nebo potravindiskych vyrobki ve formé urcené ke konecné konzumaci spotrebitelem,
pripadné, je-li to nutné, za pouZiti jednoduché kulindfské apravy.”

Nakonec je ale vzdy na nds, co vyhodnotime jako potravinu, ktera ma vyznam v regiondlni gastronomii,
a kterad kromé toho, Ze je mistniho plvodu, néjakym zplGsobem také rezonuje v lidech mistniho regionu
a jeho historii.
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BIOPOTRAVINY V KONTEXTU REGIONALNI PRODUKCE

Ne vsechny regiondlni potraviny jsou bio, ale diky svédomitému a tradi¢nimi pfistupu, ktery je regionalni
produkci vlastni, mGzeme casto narazit na regionalni produkty a vyrobky, které jsou v bio kvalité nebo bio
certifikované.

Na rozdil od regionalnich produktd jsou pak biopotraviny jasné definované legislativou - jako
biopotraviny ,0zna¢ujeme vyrobky z rostlin, Zivocich( a jejich produktt péstovanych, chovanych
a zpracovanych podle zdkona o ekologickém zemédélstvi ¢. 242/2000 Sb. a nafizeni Rady (ES) ¢. 834/2007

]

Biopotraviny neobsahuji zbytky pesticidd, priimyslovych hnojiv a antibiotik, protoze nesméji byt zvifatim
pfidavana do potravy. Pfi zpracovavani bioprodukti je zakazano pouzivat chemickd aditiva (uméla
barviva, sladidla, konzervaéni latky nebo syntetické chuti) a metody jako ionizujici ozafrovani nebo
genetické inzenyrstvi. Navic jsou celou cestu z pole az na pult obchodu pfisné sledovany kontrolnimi
organizacemi pro ekologické zemédélstvi (KEZ, ABCert, Biokont).

PRODUKT EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVI

Logo biopotraviny vyrobené v Ceské republice Logo biopotraviny platné v EU

Biopotraviny prodavané v Cesku poznéte podle narodni bioznacky - tzv. zelené zebry, kromé ni najdete
na vyrobku také kéd prislusné certifika¢ni organizace. Od léta 2010 povinné nesou vsechny biopotraviny
vyprodukované v EU také evropskou bioznacku - zeleny list z hvézdicek. Cesti distributofi tedy povinné
na obalech umistuji obé znacky. Krom toho musi byt na obale balenych potravin napsana zemé plvodu
zemédélskych surovin, ze kterych je vyrobek vyroben. Vice informaci k problematice znaceni biopotravin
Ize nalézt na webu Ministerstva zemédélstvi.

NAKUP REGIONALNi PRODUKCE PRO GASTRONOMICKE UCELY

Jednou z hlavnich mozZnosti ndkupu regionélnich (bio)potravin je pak jejich pfimy prodej.

Umoznuje zemédélci prodat svoje vyrobky pfimo zakaznikovi prakticky bez dalsich prostfednikd

a v gastronomickém kontextu jde o nejpfihodnéjsi zplisob nakupu surovin. Pro Zivotni prostiedi i finan¢ni
naklady spotrebitele je ndkup pfimo u péstitele jedno z nejlepsich feseni, a co se tyce ndkupu biopotravin
i regiondlnich potravin ze strany gastronomickych zafizeni, tam je pravé pfinos nesporny — zaprvé

v moznosti vybrat si to nejkvalitnéjsi zboZi pfimo u vyrobce, poznat v jakém prostiedi a jakym zptsobem
se vyrabi a jaky ,pfibéh” se k nému véze, a zadruhé vyuzit faktoru pfimého nakupu v marketingu

a propagaci gastronomického zafizeni.
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¥A8  Proc vyuZivat regiondlni potraviny?
ZpUsobl nahlizeni, jak odGvodnit vyuzivani pravé regiondlnich potravin, je hned nékolik.

UDRZITELNY PRISTUP K ZIVOTNiMU PROSTREDI

Toto hledisko apeluje na fadu spotfebiteld, ktefi
se snazi zit udrzitelnym zpUsobem, tj. ohleduplné
k Zivotnimu prostiedi. Konzumace mistnich (bio)
potravin je jimi vnimana jako jedna z dulezitych
soucasti tohoto zivotniho pfistupu. V souvislosti

s mistnimi potravinami se ¢asto pouziva pojem
,food miles”, neboli vzdalenost, které jidlo
procestuje od vyroby az na talif. Téchto mil ¢i
kilometrd je u mistnich potravin vyrazné méné

a predpoklada se tedy, ze budou mit i vyrazné nizsi
uhlikovou stopu. V tomto pfipadé se stale vedou
diskuze, protoze kartami zde mUze zamichat jesté
objem transportovanych potravin a dalsi ndklady
potifebné na jejich vyrobu, nicméné efektivni cesty
v pfipadé mistnich potravin urcité existuji.

Konkrétni vyzkum, ktery se timto tématem
zabyva, je napfiklad studie predstavend

na konferenci Bio Summit 2010. Jde o studii
rakouské pobocky svycarského vyzkumného
institutu biozemédélstvi FiBL. Vyzkum probihal
dva roky v Rakousku a srovnéval 120 produktt
konven¢niho a ekologického zemédélstvi. Cilem
studie bylo zajistit informaci pro konzumenty,
aby pfi ndkupech mohli vybirat i podle toho, jak
potravina zatézuje klima. Vysledkem byla znacka
nalepena na vyrobcich, ktera fikd, o kolik procent
méné oxidu uhli¢itého vykazuje bio produkt
oproti béZnému. Za svoji iniciativu institut ziskal
Rakouskou cenu za ochranu klimatu.

Foto: JZB5_shutterstock_172534520

+Podle vyzkumu vychazeji biopotraviny vyznamné lépe. Ve skupiné mlé¢nych vyrobkd produkuji na jeden
kilogram o 10-21 procent méné oxidu uhli¢itého, zelenina a ovoce o 10-30 procent méné a chleba
v biokvalité pfisp&je k emisim CO, o 17-45 procent méné nez béZny vyrobek.

Vyzkum potvrzuje fakt, Ze v pfipadé potravin a jejich celkové uhlikové stopy hraje vyznamnou roli nejen
faze rlstu plodin nebo chovu zvitat, ale také zpracovani, doprava a prodej. Podil zemédélské faze a faze
zpracovani a prodeje ale neni u viech potravin stejné uhlikové naro¢ny. Podle rakouského vyzkumu
napfiklad u mléka a mlé¢nych vyrobki pripada vétsina na fazi zemédélskou, u peciva je to zhruba

pul na pll, a naopak vyraznéji prevazuje faze dopravy a prodeje u zeleniny jako jsou rajcata, cukety
nebo brambory. V rdmci sledovanych potravin nejvice zatizil klima uhlikem ¢&isty jogurt, kde vyroba
jednoho kilogramu vyprodukovala 1,4 kilogramy oxidu uhli¢itého, na druhém konci zlstaly plodiny jako
brambory nebo okurky, které nepfekrocily 300 gram0 CO, na kilogram produktu. Potraviny pochazejici

Kromé toho, Ze jidlo musi procestovat néjakou vzdalenost, nez se dostane na sttll, ,udrzitelnost”
regiondlnich potravin je v nékterych pfipadech spojovéna také s podporou lokalni biodiverzity diky
vyuzivani méné intenzivnich zemédélskych postupl - obzvlast u bio certifikovanych produktl. Ty
nevyzaduji takové zasahy zemédélskymi chemickymi prostfedky (nebo zadné) a diky tomu je krajina
schopna se Iépe regenerovat a byt dlouhodobé produktivni.
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REGIONALNIi PRODUKTY JSOU POVAZOVANY ZA ZDRAVE

Mistni jidlo je nékterymi spotiebiteli, a stejné tak i kuchafi, vnimano doslova jako zdravé ve smyslu, ze
mistni suroviny maji vétsi nutri¢ni hodnotu nez supermarketova produkce diky své Cerstvosti, a zaroven
jde o pfirozenou produkci pro dané misto. Jde o mezi lidmi sdileny nazor, Ze lokalni potraviny jsou pro nas
organismus a celkové zdravi pfirozenéjsi.

Dalsim zdravotnim faktorem je pak mensi mira primyslového zpracovani ve spojeni se snizenym rizikem
kontaminace agrochemikaliemi. Mistni jidlo je také spojovéno s pfiblizenim konzumenta k vyrobnimu
procesu, a proto vétsim porozuménim a uvédomélosti pfi zplsobu stravovéni. Nakonec je zde patrna
také podpora minimalniho transportu zvifat. Pro ucelenéjsi pohled dodejme, Ze mistni jidlo je diky své
zdravosti a Cerstvosti obvykle spojovano s mirou vyssi kvality.

Na zdravotni hodnotu mistniho jidla Ize nakonec nahlizet i z historického hlediska. To, co jedli nasi predci,
muselo vyhovovat pozadavkdim naro¢ného kazdodenniho Zivota na venkové, a tedy byt dostatecné
nutricné hodnotné. Za zminku napfiklad stoji ¢asty vyskyt zeli nebo pohanky v jidelni¢ku valasskych
hospodar. Zeli je bohaty zdroj vitaminu C a pohanka je dileZity zdroj rutinu podporujicim spravnou
funkci cév.

REGIONALNi PRODUKTY JSOU CERSTVE A CHUTOVE ZAJIMAVE

Je pfirozené, pokud vds mnohem vice nez udrzitelny pfistup k Zivotu zajima samotna podstata kucharské
préace, ve které vyznamné zaleZi na kvalité a chuti suroviny, se kterou pracujete ve svém pracovnim
prostredi. Jak jsme jiz naznacili v predchozim textu, regiondlni potraviny jsou spojovany s jistym
standardem kvality. Diky sezonnosti a Cerstvosti surovin mate moznost pracovat s potravinou ve stadiu
idedIni zralosti a bez ztraty vahy, konzistence, struktury, viing, chuti atd., kterou byste jinak téZko nebo
mnohem nakladnéji ziskavali z bézné distribuce. Lze namitnout, Ze dobra surovina uskladnéni a transport
prezije bez Ghony, a mlze byt chutové lepsi nez mistni produkt (a v pfipadé Spatného mistniho produktu
to mGze byt pravda), ale v praxi je tato situace méné casta.

Na mistni jidlo nejsou kladeny takové naroky

na trvanlivost jako na konvencni potraviny,

které Casto cestuji velké vzdalenosti. Jsou proto
péstovany a upravovany takovym zplsobem,

aby danou vzdalenost a ¢as na transportaci

a uskladnéni vydrzely. To byva oznacovano jako
dllezity faktor negativné ovlivnujici chut a nutri¢ni
hodnoty. S mistnimi potravinami oproti tomu

byva nakladano co nejpfirozenéjsim zplsobem

a pokud nejde o plodiny, u kterych pfedpokladdme
dlouhodobéjsi skladovani (brambory, mrkev atd.),
byvaji spotiebovany relativné brzy po sklizni.

REGIONALNi PRODUKTY NEJSOU
ANONYMNI

Moznosti spoluprace v blizkém okoli jsou vyhodou,
diky které vznikaji a rozvijeji se spolecenské vazby
v ramci mistni komunity. V pfipadé mistniho

jidla odbératelé znaji svého dodavatele a znaji

tim padem plvod svého jidla, jak je vyrobeno,

a za jakych podminek. Zicastnéni se uéi vzédjemné
komunikaci, pochopeni pohledu toho druhého

o vy

a vzdjemné davére.

Foto: JZB6_shutterstock_ 163264937
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Takto se skrz jidlo vytvafi vztah k pfirodé a mistu, ve kterém ¢lenové komunity Ziji. Tyto vztahy poméhaji
definovat mistni a socialni identitu lidi, podporuiji jejich zajem o své okoli a jsou dobrym predpokladem
pro jejich spolupréci a spolecné aktivity. Kromé toho s mistni zemédélskou produkci souvisi fada tradic,
z nichZ se mnohé staly oblibenou spolecenskou udalosti. V ¢eskych pomérech jde napf. o dozZinky,
zabijacku, vylov rybnika, drani pefi, suseni ovoce, sena atd.

REGIONALNIi PRODUKTY PODPORUJI MiSTNi EKONOMIKU

V pfipadé gastronomie je zasadni, Ze se region stava zajimavéjsi diky rozmanité nabidce mistnich
produktu a pestré krajiné. To mize mit kladny vliv na turisticky ruch v daném misté, ktery poté znamena
pfinos v podobé posilujicich finan¢nich zdrojl. Ve spolupraci s restauracemi maji mistni farmafi

a dodavatelé mozZnost ziskat dlouhodobéjsiho partnera, ktery jim zajistuje pravidelny odbyt a zaroven
jim pomaha svymi pozadavky dopredu planovat nabidku. Pfimo z praxe se o této zkusenosti mizeme
dodist napfiklad v rozhovoru s majitelem bistra Franz Radkem Nozarem:,....myslim si, Ze tim, Ze od nich
pravidelné odebirdme, farmaiiim jednak délame obrat a poméhéme jim prezit, a jednak se s nimi
domlouvéame na tom, co bychom chtéli pfisti rok, a tim jim vlastné pomahame planovat nebo korigovat
produkci” (Flob 2013).

REGIONALNIi PRODUKTY JSOU EKONOMICKY EFEKTIVNI

Tento aspekt vychdzi z pfedpokladu, Ze méné je nékdy vice. Z kvalitnich surovin Ize vytvéret kvalitné;jsi
a nakladové efektivnéjsi pokrmy. V pripadé kvalitni suroviny staci pro uspokojeni zékaznik(i méné

a zaroven je pravdépodobné, ze z Cerstvé suroviny bude mensi odpad, respektive bude maximalné
vyuzitelna, takze se omezi jeji plytvani.

Foto: JZB8_shutterstock 114848749
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cA  Jaké existuji prekdZky pri vyuzivani
regiondlnich produktu?

V ptipadé restauraci, které nabizeji béZnou a pomérné neoriginalni nabidku postavenou na surovinach

z velkoobchodl a z mezindrodni produkce, je ndroéné se preorientovat na mistni produkty. Na prvni
pohled se mize zdat prekdzkou sezédnnost a preference zakaznik(, ale ve skute¢nosti jde spise o zdanlivy
konzervativizmus zakaznik(, ¢astou neochotu ke zméné a nedostatek nadseni pro praci.

Ndkup regiondlnich potravin

Nakup regionalnich potravin ma potencial pfispét k Uspéchu gastronomického podniku, a to jak
z hlediska strategického v oblasti marketingu, tak i v oblasti kvality kuchynské produkce.

P¥i ndkupu surovin je tfeba se soustrfedit na pét zakladnich cild, kterymi jsou: kvalita nakupované suroviny,
vhodné mnozstvi, spravny zdroj, dodavka na ¢as, vhodnad/domluvend cena.

V trznich podminkach, pro které je charakteristicky pretlak zbozi na trhu, mnohdy agresivni

a manipulativni marketing a zaroven komplikovana moznost zjisténi skutecné kvality zbozi, je nutné
klast daraz na aktivni pfistup k navazovani dlouhodobych a stabilnich obchodnich vztaha s dodavateli,
aktivni dlouhodobou spolupraci s dodavateli v oblasti kvality jejich zbozi a flexibility dodavek i nabidky,
zjednodusovani dodavkovych cest a co nejefektivnéjsi fizeni skladovacich procest.

Potraviny a produkty od regionalnich a mistnich producentt jsou pro dosazeni téchto cil(i velmi

vyhodné a maximalné vhodné a zékladni podminkou je jednoznacné vytvoreni dlouhodobych

vztaha k dodavateliim regionalnich potravin tak, abychom v oblasti dodavek zbozi docilili maximalni
spolehlivosti a kvality. Pro restaurace je v oblasti nakupu klicové ziskat potiebné zbozi v co nejlepsi kvalité,
Pravé v oblasti dodavatelsko-odbératelskych vztahd s mistnimi producenty se tyto dva cile viibec nemusi
vylucovat a pfi dobfe nastavenych a vedenych obchodnich vztazich jich mohou obé strany spole¢né
dosdhnout.

Podporovéni ndkupnich cil(i orientovanych na regiondlni zajmy nebyvé v gastronomii, a to i v restauracich
nabizejicich regionélni produkty, dominantni, Ize jej viak velmi dobfe vyuzit v restauraénim marketingu.
Existuji podniky, které na podpofre regiondlnich a mistnich zajmu postavily sv(ij podnikatelsky uspéch.
Obecné tento ndkupni cil vychazi z podnikové filosofie podporujici priméarné a cilené mistni zemédélce,
producenty a podnikatele tak, aby finan¢ni prostfedky pohybujici se v dodavatelsko-odbératelskych
vztazich zlstavaly v regionu a posilovaly viechny ¢lanky, které tvofi fetézec prodeje a ndkupu. Dalsi
moznosti je stanovit ndkupni cile a strategii s pfihlédnutim k environmentalné a socidlné Setrnym
zdsadam — ndkup organické produkce, ndkup zbozi ze sité fair-trade, nakup zbozi z chranénych dilen nebo
socialnich farem, sledovéani uhlikové stopy pouzivanych surovin aj.
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W Jak sprdvné vyuzit regiondlni
potraviny pfi tvorbé menu?

Dobfe zpracovany jidelni listek kromé své obvyklé funkce nabidnout prehled jidel k vybéru, funguje také
jako dullezity motivéator zakaznika. Pfi tvorbé jidelniho listku s vyuzitim regionélnich potravin je potteba
mit na paméti tfi vzajemné provazané cile:

« naplnéni konceptu restaurace,
+ prilakani cilové skupiny,
« chut porazit konkurenci.

Pod konceptem si pfedstavujme
styl restaurace spolu s vhodné
zvolenym mistem. Pokud
bychom restauraci zaméfenou
na regionalni produkty otevfeli
napfiklad v misté, kde je velmi
malo vyrobcl zabyvajicich se
kvalitnimi produkty, mohlo

by jit o velmi riskantni napad.
Sila regiondlnich produktt je
totiz z&asti pravé v tom, Ze jsou
produkovany blizko restaurace,
takika nadosah hosta.

Vhodné zvoleny koncept je

pak pfihodné podpofit pomoci
jidelniho listku, nikdy ne naopak.
Prikladem, jak to nedélat, budiz
napfiklad smazeny syr v thajské
Foto: Jan Vasek, Jéshoots (food-restaurant-hand-dinner) restauraci.

Podstatné je védét, kdo je vase cilova skupina. Pokud to nevime, tak svou nabidkou jen zbésile palime

po viech kolemjdoucich, coZ ma za nasledek vznik jidelniho listku o stovkach polozek, které jsou nudné

a pfi jejich kvantité je velmi obtizné si spokojené vybrat. Casty neduh, se kterym se Ize setkat, jsou
okopirované zahranicni recepty, které jsou pfizplsobené nasim podminkam a surovindm, obecné
zdeformované chuti. V kone¢ném dusledku tyto polozky na menu pro restauraci nemaji zadny pozitivni
efekt. Odvaha tyto a dalsi podobna jidla na listek viibec nezafadit — eventualné je pojmout kreativné

a po svém tak, aby davaly smysl v mistnim kontextu — odliSuje dobrou restauraci od vétSinového praméru.
Nutnosti je také obména minimalné dvakrat do roka. Nékteré restaurace dokonce upravuji menu kazdy
den, podle dostupnosti surovin s tim, Ze si vystaci s par polozkami na tabuli, které jsou k dispozici cely den.

Je tedy tfeba promyslet, jak ¢asto se bude jidelni listek obménovat. Déle je potieba fidit se moznostmi,
které nabizi technické zazemi kuchyné. Pokud je konceptem restaurace kuchyné, kterd se vyznacuje
slozitéjSimi nebo méné obvyklymi dpravami pokrmd, je lepsi prezentovat nabidku s méné polozkami.
Obecné se totiz hosté nechtéji probirat dlouhou nabidkou jidel, jejichz ndzvy znéji sice ohromné lakavé,
ale ponékud nesrozumitelné. Neni také od véci mit pfipraveno dvakrat az tfikrat vice jidel, nez kolik

jich nakonec skonci ve finalni verzi jidelniho listku. Postupnymi poradami, ochutnavkami a opravami se
vykrystalizuje totiz pfesné to pravé, funkeni jadro, které potiebujeme. Nakonec je tieba vsechny polozky
smysluplné nacenit na zakladé pokud mozno presnych vyrobnich nakladd a predstavy o idedlni marzi,
které chce provozovatel restaurace dosahnout. Déle je potfeba zvolit pro koncept restaurace odpovidajici
grafickou Upravu a nechat nabidku pfelozit minimalné do jedné jazykové mutace. Zahrani¢ni turisté z 99
% preferuji pravé regionalitu v jidelnim listku.
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Ekonomika kuchyriského provozu
pri pouZiti regiondlnich potravin

P¥i rozhodovani, zda zafadime do portfolia nasich surovin i regiondIni a farmarské produkty, musime
zvazit, zda si miZzeme dovolit nakupovat drazZsi suroviny a dokdZeme pak prodat logicky drazsi

produkci. Regionalni a mistni — tzv. ,farmarské” produkty jsou nékdy cenové naro¢néjsi nez primyslova
zemédélskd produkce. Problémem je vétsinou, Ze na farmaiské produkty se v kuchyni divdme stejné

jako na standardni levnou produkci z velkosklad(l - to znameng, Ze napfiklad u mrkve automaticky
okrajime skrabkou slupku, odfizneme horni i doIni konec a vyhodime to do odpadu. U farmaiské mrkve
nebo biomrkve i tento,,odpad” miZeme zpracovat — pokud je slupka dobfe kartdckem omytd, nic

nam nebrani ptidat ji k dalSimu zeleninovému ,,odpadu” a udélat z ni zeleninovy vyvar nebo krémovou
zeleninovou polévku, pfipadé z ¢istych slupek posolenych a oprazenych v troubé udélat mrkvové chipsy,
kterymi mGzeme ozdobit fadu pokrmu. Stejné tak Ize zpracovat kvalitni farmarské brambory a prakticky
vSechnu zeleninu, ktera neni chemicky o3etfend a je zdrava. To, co v béznych kalkulacich mizi materidlové
i finan¢né v polozkach hruba a cistd vaha, ndm v podstaté nyni slouZi jako plnohodnotna surovina, kterou
mUzeme bezezbytku zpracovavat a prodavat.

Zelenina je v tomto ohledu bohatym zdrojem inspirace, ale i z kvalitniho jatecniho masa a driibeze neni
nutné vyhodit prakticky viibec nic - Ize vyuzit jakykoliv odfezek, chrupavku a Slachu, pokud je kuchaft
kreativni a ochotny vytvaret nové zajimavé pokrmy nebo se nechat inspirovat starymi recepty (vsak

v minulosti nesmélo pfijit nic nazmar). Zaroven je tieba nebat se tyto pokrmy nabidnout zakaznikim.

Spolec¢né se zavadénim regionalnich produktl do gastronomie je dilezita vychova zakaznikl - je tfeba
denné a trpélivé pracovat na tom, aby se zmen3ovala skupina zakaznik(, pro které je prioritou na talifi
kvantita jidla a kvalita je az na druhém misté — obvykle ji nahrazuje vesmés unifikovana chut - a aby se
zvétSovala skupina zdkaznikd, pro které bude dulezita skvéld chut, zajimavy plvod a pfibéh jidla. UZ nasi
predkové si to uvédomovali a podle toho se stravovali, ackoliv leckdy velmi jednoduse.

Foto: Pexels by Unsplash, Creative Commons (food-vegetables-meal-kitchen)
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7. Zaver

Staré kucharské knihy jsou plné receptl a navodd, jak vyuzit suroviny do posledniho kousku - to, co
dnes propaguji a prosazuji iniciativy jako,Zachrante jidlo”, byl pro nase pfedky standardni postup prace
se surovinami a normalni pfirozena Ucta k potravindm a jejich producentim, ktefi je diky své tézké praci
dostévali na nds stdl.

Cena regionalnich produktl neni a nemusi byt tim, co zablokuje jejich cestu do vaseho skladu

a vyrobniho procesu. To, co skute¢né brani v daleko $irSim zavadéni téchto produktd do gastronomie
je v mnoha pfipadech neznalost jak je stoprocentné zuzitkovat a také pohodlnost branici objevovani
a novym zacatkam.

Zdroje:
« Hrabec, Martin : MODUL 1 a 4, Jidlo z blizka ve vasi restauraci: Vzdélavaci material pro ucastniky pilotniho
ovéfeni vzdélavaciho programu Jidlo z blizka, 2012
«  Kotoucek, Matéj: Vyznam mistniho jidla v gastronomii, Diplomova prace, Brno:FSS, Masarykova univerzita,
2013
«  FLOB, 2013, Rozhovor s majitelem podniku,Bistro Franz”: [online] c2013 [citovdno 10. 3. 2015] Dostupné
z WWW: http://blog.flob.cz/2013/03/rozhovor-s-majitelem-podniku-bistro-franz/
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MARKETING
REGIONALNICH
PRODUKTU
V GASTRONOMII




O marketingu

Marketing se snazi proniknout do uvazovani spotiebitele a porozumét procesim, které jej vedou

k nakupovani, a zkoum3, jakym zptisobem je mozné jejich rozhodovani ovlivnit. Sou¢asnym trendem je
soustredit se spiSe na samotného spotfebitele, nez na produkt nebo prodej, dliraz se klade na navazani
dlouhodobych vztah( a udrZeni stavajicich zakaznikd.

Je tfeba rozliSovat mezi marketingem zbozi a marketingem sluzeb. U sluzby je tfeba brat ohled na jeji
specifické vlastnosti:
+ jenehmotna a jejim vysledkem neni vlastnictvi,

« jdev podstaté o provedenou praci ¢i vykon na zdkladé dohody mezi poskytovatelem a pfijemcem
sluzby,

+ je mistné a Casové vazana,

« nema sériovy charakter, kazda sluzba je jedinecnd, uroven sluzeb je proménliva a je spojena
s aktéry v procesu vymény sluzeb,

« pokud neni vyuZita, sluzba nevznikne, neda se skladovat,

+ neexistuje zde fyzicky distribu¢ni systém, spotrebitelé se musi dostavit na misto, kde se sluzba
poskytuje, pfitomnost zékaznika je ¢asto nezbytna,

« naklady na sluzbu jsou proménlivé — kazdy zakaznik oceni specifické vlastnosti sluzby a naklady
neni mozné pfesné stanovit.

Sluzby nélezi k tercidrnimu sektoru, jehoz podil na HDP vyspélych zemi se dlouhodobé zvysuje. Tento
sektor je velice rozsahly, délime jej na sluzby verejného a soukromého sektoru, patfi mezi né obchod,
doprava, pohostinské sluzby aj.

V CEM JE SPECIFICKY MARKETING REGIONALNiICH PRODUKTU
V GASTRONOMII™

Marketing v oblasti regionalnich produkti a sluzeb v gastronomii ma své specifické vlastnosti. Obecné
je zde omezené trvani sluzby, od nékolika hodin stravenych v restauraci, po nékolik minut stravenych
v obchodé pfi nakupovani, a tim pddem i mensi prostor udélat na zakaznika dobry dojem.

Dalsim specifikem je emociondlni charakter sluzby, psychicka pohoda zdkaznika ma zde vétsi vliv
nez v mnohych jinych oborech. Dllezity vliv ma obsluha podniku, image, prestiz, pfislusnost k urcité
spolecenské skupiné.

Faktorem, se kterym je tieba pocitat, je také jednoduché kopirovani napadd, protoze sluzba je snaze
napodobitelnd nez zbozi, které je ¢asto chranéno specifickym patentem. Je proto tieba byt stale kreativni
pfi tvorbé novych lakadel a byt tak o krok napfed pred konkurenci. Vyuziti regionalnich potravin je pravé
jednou z moznosti, jak se odliit. Je mozné tak oslovit uvédomélého zakaznika, kterému zalezZi nejen

na kvalité a chuti, ale i na plvodu zboZi a na podminkach, za jakych zbozi vzniklo.
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yM Marketingové strategie pro ziskdni
divéry zdkazniki

Ziskat a udrzet si divéru zdkaznik{ je nejdUlezitéjSim cilem vasi marketingové strategie. Kdykoli
komunikujete se zakazniky, v¢etné téch potencidlnich, nezapomerite zdlraznit, Ze podporujete udrzitelny
rozvoj vaseho regionu. Vzdy tak ¢ifite upfimné a vérohodné. Uspéch vasi restaurace zavisi na loajalité

a dlvére vasich zdkaznikd.

Zde uvadime nékolik krokd, jak na to.

Délejte, co rikate
Spolecnost, kterd je vnimana jako oddana myslence zdravého a sezénniho stravovani, si ziskd pfizen
spotfebiteld. Takovéto podniky disponuji hned nékolika z nasledujicich vlastnosti:

+ Vlastnikem nebo manazerem, ktery je viditelné oddany konceptu,jidla z blizka” - pfipravé pokrm
z Cerstvych, sezénnich produktd od mistnich zemédélca.

« Angazovanymi zaméstnanci, ktefi aktivné propaguji koncept restaurace a mistni producenty.

+ Informuje o svych hodnotach. Mnoho manazer( se snazi zajistit Uspéch tak, Ze se v zakaznicich
snazi vzbudit emocionalni pouto tim, Ze jim sdéluji své hodnoty.

Budte transparentni

« Restaurace poskytuje pfistup k idajum o svych produktech a firemnich postupech a aktivné
zverejnujte pravidelné zpravy.

« Nic neskryvejte. Nic zdkazniky nerozliti vice, nez pokud zjisti, Ze jim prodejce nefekl celou pravdu.

« Predstavenim zakulisnich informaci se zdkaznikem budujete divérny kontakt. Zdkaznik oceni,
nahlédne-li ke kofentim procesu ptipravy jidla, bude zvédavy na pfibéh. Vyborné jsou fotografie
zvifat ¢i zeleniny z farem nebo samotnych farmaru. Kladte dliraz na tradici a kofeny.

Ziskejte podporu tretich stran

+  Popularni a vérohodné formy podpory tfetich stran zahrnuji r(izna osvédceni a znacky o plvodu
surovin ¢i Setrnosti vyrobkd k zivotnimu prostredi. Dlvéryhodné treti strany mohou posilit zvuk
vasi znacky. Dobrym pfikladem je naptiklad znacka Regionalni potravina nebo akce Czech specials.

Zamérte se na hlavni prinosy

« Nejjistéjsi cestou, jak se vyhnout osoceni z Ucelového pouziti témat ekologie a udrzitelnost, je
se o nich viibec nezminovat. At uz je zékaznik naklonén ochrané zivotniho prostredi ¢i nikoli,
potiebuje védét, ze produkt, ktery nakupuje, mu pfinese néco dobrého.

JAK EFEKTIVNE PROPAGOVAT SVUJ PODNIK

Marketing je dllezitéjsi nez kdy jindy. Gastronomické podniky jsou dnes Uspésné predevsim diky svym
obchodnim aktivitdm, které jim zajiStuji ndvstévnost. Kazda restaurace se snazi vytvofit své vlastni misto
na trhu. K tomu v3ak potrebuje Spickovou marketingovou taktiku a strategii.

Stavéjte na pevnych zakladech

Jakékoli marketingové aktivity mohou zacit az poté, co vas podnik za¢ne skute¢né fungovat.

Pro nové i stavajici restaurace a jidelny plati, Ze veskeré marketingové aktivity musi byt zalozeny

na kvalitni nabidce jidel, dobfe sestavenych receptech a $pickové kvalité potravin a obsluhy. Podnik
musi byt ve své c¢innosti efektivni a zaroven klast dliraz na detaily. Az poté mUzete svij podnik zacit
propagovat jako takovy, kterému lezi na srdci osud pfirody.

Hygiena a cerstvost

Prvni véc, které si zdkaznik po vstupu do vaseho podniku viimne, je Cistota. Vysoka uroven cistoty
a Cerstvosti potravin by mély byt na Spici vasi marketingové strategie.
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Zacnéte malymi kricky
Restaurace a jidelny si vétSinou nemohou dovolit obrovsky marketingovy rozpocet. Zaénéte
malymi, jednoduchymi marketingovymi aktivitami, které budou dobfe promyslené a realizované.

Spravné misto na trhu

Pokud chcete byt Uspésni, musi vas podnik cilit na spravné misto na trhu. Ve, co nabizite, musi byt
v souladu s tim, co hlasate. Cileni na zakazniky, ktefi chtéji podporovat myslenku udrzitelnosti, je
skvélou prilezitosti, jak se odlisit od konkurence.

Odliste se
Vétsina restauraci utraci za pfildkani novych zdkaznik( velké ¢astky. Zapominaji vsak na to, Ze
mohou mnohem vice tézit z téch stavajicich, pokud jim zajisti kvalitni jidlo a kvalitni sluzby.
Zdkaznici se pak budou mnohem castéji vracet a nebude nutné lakat nové.

Budovani znacky

Restaurace se mohou stat silnou obchodni zna¢kou, pokud splni, co slibi. Bez konzistence silnou
obchodni zna¢ku nevybudujete.

Pochopeni konkurence

Restaurace museji védét, jaka konkurence proti nim stoji, a také pochopit, jaka jsou ocekavani
zakaznikd. Znalost a povédomi jsou klicem k efektivnimu planovani, které vede ke spravné
strategii.

Neusnéte na vaviinech

Marketingové sili ptijde vnive¢, pokud si po prvnich Uspésich feknete, ze jste doséhli cile. Je tedy
nutné, abyste kazdych par mésict vymysleli novd menu, ziskali nového dodavatele nebo predstavili
néjakou sezénni specialitu.

JAK ZAPOJIT ZAKAZNIiKY DO PROGRAMU PODPORY REGIONALNICH
DODAVATELU

Vétsina dnesdnich zdkaznik{l preferuje restaurace, které se chovaji ekologicky, a svou ¢innosti podporuji
mistni nebo regionalni podnikatele a zemédélce.

Reknéte zakaznikiim o tom, co jste jiz dokazali

Stat se ekologicky smyslejicim podnikem, ktery podporuje mistni a regionalni podnikatele a zemédélce,
je jednou z nejlepsich véci, které mizete pro svou restauraci udélat, jelikoz tim muzete ziskat nové
zakazniky. To vyzaduje velké usili, které viak pfinese své ovoce.

Spolupraci se zemédélci ve vasem regionu zakaznikiim demonstrujete svoje odhodlani podporovat
rozvoj vaseho regionu a rodinné farmy v ném puUsobici, coz muze posilit vztahy jak se zdkazniky, tak se
zaméstnanci.

Své zakazniky mudzete napfriklad informovat o tom, Ze vas podnik nakupuje konkrétni surovinu
od konkrétniho farmare. Diky tomu se mUzete jasné odlisit od své konkurence.

Zaméstnanci jsou klicovou soucasti kazdé komunikace se zdkazniky. Zajistéte, Zze vasi zaméstnanci
konceptu ,jidla z blizka” rozumi, Ze disponuji dostate¢nymi znalostmi, a Ze jsou schopni o ném hovofit
s hosty.
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EM Zadzitkovd gastronomie’

Pomérné novym fenoménem, ktery ziskava stale vice na popularité, se stala tzv. zazitkova gastronomie.
Jednd se o zpuUsob cestovani za i¢elem ochutndvani mistnich kulinafskych specialit. Ldkadlem pro takové
cestovatele muize byt novy zazitek z neobvyklych chuti, seznamovani se s mistni kulturou a kulturou
stravovani (stolovani, atmosféra, esteticka kvalita). Lidé vyhledavajici tuto sluzbu se zajimaji o celkovy
prozitek, jehoZ soucasti je jak chut pokrmU a ndpoj, tak pfijemné prostredi, tradice, pfijemna obsluha,
Uprava jidla na taliti, doprovodny program aj. Timto zplisobem cestovani se nevyznacuiji jen turisté, ale
velkému zajmu se té3i i u mistnich obyvatel, coZ v sobé skryva bohaty marketingovy potencial. Cilem
restauratér(l by potom mélo byt co nejlépe zprostiedkovat zédkaznikovi zazitek, diky kterému se bude
vracet, pfivede své pratele a bude 3ifit dobrou povést podniku. Zafnym pfikladem uspésného podniku
takového druhu se stala kataldnska restaurace El Bulli, kdy v dobdch jejiho nejvétsiho rozkvétu byla
¢ekaci doba na stll dva roky. Dobrym pfikladem je také restaurace La Degustation Bohéme Bourgeoise
v Praze, nabizejici mimo jiné Ceské menu jako interpretaci noblesni kuchatské $koly Marie B. Svobodové
z konce 19. stoleti:, Inspiruje nas nejen svou regiondlnosti a sezonnosti, ale i pfesnosti a ddslednosti, s niz
pfistupuje k pfipravé kazdého pokrmu.”

Zazitkova gastronomie vedend na profesionalni Urovni se oznacuje jako ,fine - dining4. Jedna se

o gastronomicky zézitek, ktery v sobé spojuje to nejlepsi z jidla, nejlepsi servis a atmosféru, a tradi¢né ji
nabizeji luxusni restaurace.

Menu
« Nabizi exkluzivni jidlo, které vynika jak kvalitou potravin a zpracovanim, tak vybérem neobvyklych
ingredienci.
« Neni tfeba, aby menu bylo pfilis rozsahlé, dllezité je, aby pokrmy byly unikatni a jedine¢né pro
danou restauraci

+  Vybornym zpUsobem, jak realizovat zazitkovou gastronomii, je degustacni menu, které je ¢asové
omezeno napfiiklad na dobu trvani jednoho dne ¢&i tydne. Vyhodou takového nastaveni je moznost
vyuziti ¢erstvych sezénnich surovin a vétsi prostor pro experimentovani.

« Ddlezitou soucésti menu je i nabidka vhodnych ndpoju k urcitym pokrm(m tak, aby celkovy
gurmansky zézitek byl uplny.

Servis

« Je dulezité dat najevo, ze péce obsluhy v restauracich kvalitou prevysuje bézny standard a je
soucasti celkového pozitku zakaznika.

« Dulezité je fddné proskoleni zaméstnancu tak, aby dokézali odpovédét na viemozné dotazy hostl
tykajici se slozeni jidla, pfipravy, stolovani, tradice aj. Zaméstnanci by méli mit dokonaly pfehled
o nabidce.

+ Dbejte na zdvofilost k zakaznikovi, uvitani, odlozeni kabatd, doprovod ke stolu.
+ Dbejte na peclivou Upravu stold a vhodnou frekvenci kontaktu obsluhy se zdkaznikem

+  Osobni navstéva $éfkuchare u stolu hostl s podanim zajimavych informaci o pokrmech muze byt
vitanym gestem.

Atmosféra
+ Maéla by byt osobitym vyjadienim ducha podniku.
+ Lze variovat mezi tradi¢ni Gpravou a modernimi designovymi experimenty.
« Standardem jsou platéné ubrusy, porceldn, sklo a kovové pfibory.
+ Vénujte pozornost detailiim.
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8 Prezentace regiondlnich potravin

Obliba regionalnich potravin dle priizkum roste, je treba viak zakazniky presvédcit o tom, Ze se nejednd
pouze o médni vystielek, ale spise o navrat k tradici, ktery je ekologicky, kvalitni a ekonomicky. Je dulezité,
aby probihala jasna komunikace mezi dodavatelem, restauratérem a zakaznikem. Je potieba najit
spole¢ny komunikacni styl a strategii, kterd povede k lepsi spolupréci a lepsim vysledkim
Pii komunikaci si zakaznikem je tfeba pUsobit vérohodné, mluvit jasné a srozumitelné. Zde je nékolik
dllezitych bodl pro inspiraci:

« Pozvéte hosty k ochutnavkam novych regionalnich produkt( ¢i méné znamych odrid

vypéstovanych vasimi dodavateli.

« Na webu restaurace umoznéte zakaznikovi prozkoumat regionalni produkty, nabidnéte stru¢ny
popis produktu i jeho dodavatele.

«  Stru¢né vénujte prostor informacim o regionalnim produktu také v jidelnim listku.

+ Informace by méla poskytnout dobie proskolena obsluha, ktera zakaznikovi zprostfedkovava
pfibéh produktd.

« Zavedte rozesilani elektronického zpravodaje se stru¢nou prezentaci regionalnich produktd pro
aktualni obdobi.

« Spolupracujte s médii na tématu predstavovani vasich dodavatel.

« Poradejte tematické vecery s ochutnavkou lokélnich produktd, predstavte dodavatele.

Vyuzijte sily socialniho marketingu

Socialni marketing je takovy, kdy obchodni spole¢nosti vénuje ¢ast vytézku prislusné neziskové
organizaci. Sociadlni marketing ma schopnost odlisit znacku na dne$nim pfesyceném trhu. Tyto
postupy zajisti, ze vase Usili v oblasti Zivotniho prostiedi bude autentické, v souladu s vasimi
obchodnimi cili, a ze vasi zakaznici uspokoji potfebu svym nakupem ,udélat néco dobrého”.

Jak byt socialné odpovédny?
1. Naleznéte projekty a osoby, které vam mohou pomoci.
2. Nenechte se jen vést, ale sami vytvarejte.
3. Budte hybnou silou pozitivnich socialnich zmén.
4. Zajistéte, Ze vase dobrocinna ¢innosti ma skutecné smysl.
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MOZNOSTIVYUZITI
REGIONALNICH
POTRAVIN
V GASTROPROVOZECH




Uvod do tématu

Regionalni potraviny neboli potraviny a suroviny od zemédélcl a vyrobct ve vasem regionu jsou obecné
v kuchyriském provozu stéle spise raritou. Profesiondlové z oboru gastronomie je nezfidka spojuji
s biopotravinami, a proto jsou automaticky vnimany jako ekonomicky neefektivni a nepouzitelné.

Foto: 9_shutterstock_129173642

Svoji roli hraje také odborné vzdélani vystudovanych kuchafq, ktefi se ziidka setkali s vyuzivanim
Cerstvych regiondlnich potravin, zato se velmi obratné naucili pouzivat konvenien¢ni vyrobky, mimo jiné
i diky tomu, Ze trend jejich vyuzivani masivné dotuji potravinarské koncerny.

Ill

Vyuziti konvenience a rliznych ,hotovych jidel” navic reklama v odbornych médiich ¢asto prezentuje jako
ekonomicky vyhodné, casové Usporné a zaroven stejné chutné jako cerstvé pokrmy. V praxi je potom
bézna situace, kdy kuchar automaticky sahne po konvenienci — ndhrazce, polotovaru, potravinaiské
pfisadé nebo po hotovém jidle — aniz by mél pfedstavu o moznych alternativach.

Presto pribyvaji kuchafi, ktefi se snazi vyuzivat cerstvé suroviny, ale omezuje je nedostatek informaci
0 mozné nabidce a zplsobu zachazeni s ¢erstvymi a tradi¢nimi surovinami ¢i produkty.

Cilem nasledujiciho textu je ukazat alternativu k béznému standardu v gastronomii, predstavit kuchaifdm
nabidku mistnich produktl a receptd, tedy ukazat moznosti v oblasti regionalnich gastronomickych
tradic a ve zpracovani mistnich produktt, nebo jednoduché zpUsoby vyuziti mistnich surovin pro vyrobu
vlastnich potravinarskych produktl pfimo v provozu. Zamérujeme se pfedevsim na tradi¢ni kulinarské
tradice Zlinského kraje.

24 Modul 4: Zdravé varfeni



2. Zlinské kulinarské tradice

Venkovskd kuchyné nasich predkl na prvni pohled odrézi jejich Zivotni styl. Kazdodenni Zivot byl naro¢ny
a domécnosti mély k dispozici pouze nékolik béznych a snadno dostupnych surovin, které byly pfipadné
doplnéné o sezénni trodu. Mezi né patfily pfedevsim obilniny, lusténiny, zeli (kysané), uzené maso,
slanina, vejce, tvaroh, mléko a pozdéji i vsudyptitomné brambory.

Stejné tak pokrmy pro kazdodenni stravovani byly obvykle upravovany co nejjednoduseji, aby jejich
Uprava zbyte¢né nezabirala moc ¢asu a energie. Zakladnim pokrmem byly husté a vydatné polévky

uz na snidani a obédova jidla z jednoho hrnce, kterd dokazala zasytit v sezéné, kdy bylo tfeba hodné
pracovat na poli nebo v lese. Maso byvalo pfedevsim nedélni a svatecni zaleZitosti a podle toho se
odliSoval i postup pripravy, ktery byl patti¢né delsi. V kazdodenni stravé se ¢astéji pouzivalo uzené

a predevsim jen jako doplnék k ochuceni bramborovych ¢i moucnych jidel.,Dulezitou tlohu méla i sladka
jidla. Jedla se mnohem castéji nez dnes. Plvodné nebyla pfilis sladkd, fepny cukr byl vzacnosti a i med byl
spis svate¢ni sladidlo. Jidla z ovoce, ze susenych,, kiizal’, povidel a z Cerstvych plodi se vafila jak ve svétek,
tak ve viedni dny. Ovoce se dfiv zpracovavalo v kazdé chalupé a pouzivalo se na doplnéni a ochuceni
moucnych i bramborovych jidel. Vdolky, knedliky ¢i placky byvaly ¢asto jediné ,druhé” jidlo k obédovym
polévkam. Druhou neméné oblibenou variantou samoziejmé bylo ,ochuceni” pokrm( sadlem, slaninou
nebo uzenym masem. | pfes mnozstvi pouzivané mouky, sadla a slaniny byla venkovska kuchyné nasich
predkd zdravéjsi nez ta nase dnesni a vic reflektovala ro¢ni obdobi a sezonni suroviny.!

V nasledujicim textu se budeme vénovat vybéru tradic zlinské lidové kuchyné. Je dilezité pfipomenout,
Ze je otdzkou, co Ize oznacit tradi¢ni kuchyni. Skute¢né regionalni kuchyné u nas prakticky neexistuje

- Ize jen specifikovat urcité pokrmy, které se diky ¢astému vareni v urcité lokalité staly natolik znamymi
a s konkrétni oblasti spojenymi, Ze se o nich zac¢alo mluvit jako o pokrmech typicky regionalnich..

Zlinska lidova kuchyné je postavena jak na pokrmech typickych pro horské polohy a pastevectvi, tak
i pro obyvatele nizsich poloh: miZzeme se zde setkat jak s beskydskou, respektive valasskou kuchyni,

tak i se slovackou kuchyni. Nize popsané pfiklady jidel jsou posbirané z rliznych zdroj, jejichz pvod
vsak mlGzeme vzdy vysledovat z kuchafek venkovskych hospodérek — nasich babicek a prababicek

a historickych kuchafskych knih.

SLOVACKO

,Oblasti, ktera si své tradice stale udrzuje, je
Slovacko. Misto, které je znamé rozlehlymi
vinicemi, ovocnymi sady, ale také krasnou
pfirodou. V pripadé Slovacka v zasobovani
potravinami méla zasadni vyznam predevsim
rostlinnd vyroba. Spousta pokrm se pfipravovala
z je¢menné, ptipadné z Zitné mouky, a pozdéji se

v domdcnosti zacaly pouzivat brambory a kukufice.
Psenice byla seta malo kvali své naro¢nosti. Sel se

i oves, proso a lusténiny, predevsim hrach. Velky
vyznam méla zelenina a samozfejmé ovoce. Velmi
dllezitym pokrmem na Slovacku bylo pfedevsim
zeli. To se nakladalo do dfevénych becek, které se pred pouzitim dikladné vydrhly, na dno se polozil zelny
list, do kterého se zamotala kirka chleba nebo téstovy kvéasek, a na to se uslapdavaly jednotlivé vrstvy
nastrouhaného zeli. Zeli se strouhalo na,strihach” nebo se fikalo,noze na zelé”. 2

Foto: Wikimedia Commons, autor Atillak (Kroj_6_Zenaty_
pdr_a_svobodnd_zena)

Ve zdejsim regionu se vyznamné rozsifilo také vinohradnictvi a vinafstvi. Hrozny se zpracovavaly
predevsim na vyrobu vina, ale pouzivaly se také v kuchyni. Kuli¢cky hrozn(i se davaly do buchet a hrozny
se také susily. Zavésovaly se za stopky do komory a v zimé se konzumovaly. Soucasti jidelni¢ku bylo i vino.
Mécel se do ného chléb nebo se pilo svafené s chlebem. Zvlastni misto mél grél — kysely mirné opojny
napoj z nepfilis vytlateného mléta, politého Cistou vodou a vykvaseného, ktery se pil misto vody. Stafi lidé
si do ného drobivali buchtu. Grélové polévka se kofenila cesnekem a jedla s vafenymi bramborami. 3
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Kromé hospodarské produkce fungovalo i sbéracstvi lesnich plodd a hub, dokonce bylo zvykem
pripravovat pokrmy z ¢erného bezu nebo akatovych kvét(, které se naptiklad smazily nebo susily.

Z lesnich plodd, jako byly liskové ofisky, bukvice, dfinky, jahody, ostruziny, plané trnky nebo Sipky,
se prodavaly predevsim jahody a povidla ze Sipkl. Houby se také sbiraly hojné a nejvice se uplatnily
v kuchyni chudych.

Ze zivocisnych produktl se na Slovacku pouzivalo hlavné mléko a maslo, pfipadné kyska a tvaroh

jako casty doplnék pokrm. S rozsifenim chovu drlbeZe souvisela lepsi sniska vajec, ktera se Casto
prodavala, ale také se uplatnovala v kuchyni. Chovala se driibez a na pocatku dvacatého stoleti se zavadél
a rozsiroval chov kralikG. Tradi¢ni zGstavaly zabijacky, ale jinak maso byvalo ve vSedni den vzacné. Hovézi
se kupovalo jen na nedélni polévku. Choval se také dobytek a ovce, u chudych prevazoval chov koz.?

TRADICNIi KUCHYNE A TYPICKE POKRMY SLOVACKA*

Zakladem lidového hospodareni v zlinské ¢i uhersko-hradistské casti
Slovacka bylo obilnaistvi. Strava ve vsech obcich Uherskohradistska
vychazela z moznosti hospodaistvi, kupoval se pouze cukr, sul

a nékteré druhy kofeni. Druhy jidel byly podminény surovinami,
které méla hospodyné pravé k dispozici. Z mouky se
pfipravovala fada kasi, ale také jidla, pfi jejichz vyrobé se

tésto vafilo. Pekl se chléb i bilé pecivo. Chléb se pekl

z Zitné mouky, ale kdyz bylo Zita malo, tak se pouzivala
i mouka je¢mennd, v dobéch valky dokonce

i otruby. Z pseni¢né mouky se pekly rtizné  kolacky”
a,vdolecky”, vafrily se rlizné druhy ,pér” a,sisek"

Z lusténin se vafivala polévka, hrach, fazole a cocka

se pfipravovaly,po hustu” nebo,po kyselu”. Od konce
18. stoleti se staly vyznamnym dopliikem stravy
brambory. V mnoha rodinach byly nejdilezitéjsi
potravinou hned vedle chleba. Maso se kupovalo jen
na nedélni,lokSovu” polévku a vepfové maso bylo

jen po zabijacce.

Pokrm v nékterych rodinach na Slovacku
pfipravovany dodnes se jmenuje Sumajstr nebo
manzelstvi. Do obliby se dostal na zacatku

20. stoleti, protoze se pripravuje z fazoli, které se v té
dobé staly velmi oblibenymi. Zakladem jsou tedy

Foto: Foto: Petr Salinger, Kucharka tradi¢nich pokrmui
na Slovdcku Il (vdolecky)

uvarené fazole, smichané s kroupami a zapecené
se $kvarky nebo slaninou.

Neodmyslitelnou soucasti Slovacka jsou vdolecky.
Nesmi chybét pfi Zddné slavnostni pfileZitosti,

at uz je to svatba, kitiny nebo hody. Pripravuji se

z velmi jemného kynutého tésta. Z néj se ukrajuji
malé kousky, které se na pomouceném véle roztlaci
naplocho. Na kazdy kousek se da ochuceny tvaroh,
a pak se tésto v ruce zakulati kolem tvarohu.
Vdolecky se kladou na vymastény plech, kde

se nechaji podruhé vykynout. Pfed pecenim se

v kazdém vdolecku prsty vytlaci dlilek, do kterého
se daji povidla, koladcek se pomasti rozslehanym
vajickem a nakonec se poloZi na povidla maslova
drobenka. Kolacky se pecou v dobfe vyhfaté
troubé, aby rychle vyskocily a nabyly tvaru malého
bochénku. Rychlym pecenim se docili, Ze kolacek je
Foto: Petr Salinger, Kuchatka tradicnich pokrmd uvnitf duty. Vytvofi jakousi budku nebo jeskyriku,
na Slovdcku Il (trdelnik) ktera je typickym znakem tohoto peciva.
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Typickymi pokrmy a produkty jsou také slivovice nebo pégny a trdelniky, které jsou oboje plvodem starsi
obfadni pecivo a dalsi.

VALASSKO A BESKYDY

Valassko tvofi pohoii Moravskoslezskych Beskyd a Vsetinskych vrch(. Spojenim horskych pastevc(

a zemédélcy, ktefi se usadili v udoli, vznikla velmi osobita kultura a dodnes se zde uchovava silna
folklorni tradice. To v3e se promitlo i do mistni kuchyné, kterd je pomérné skromn4. Lidé vafili z toho, co
se vyprodukovalo na poli nebo v lesich. Zaklad bylo to, co se urodilo: brambory, p3enice, zZito, oves, lesni
plody - napfiklad bortvky nebo ostruziny. VSechno se susilo, ze susenych bylin se vafil ¢aj, chodilo se

na houby, vafily se houbové polévky a houbové omacky.

Strava se pfipravovala podle toho, k jakému ucelu méla slouzit. Pokud bylo hlavnim cilem predevsim
zaplnit zaludek, napfiklad v zimnim obdobi, nebyla tak hutna. Kdyz se ale pracovalo na poli, musela byt
hutnéjsi a vydatnéjsi.

Nejpouzivanéjsi suroviny byly brambory, zeli, obiloviny a mléko a mléc¢né vyrobky. Z obilovin byl

v Beskydech casty oves, kterému se v mistnich podminkéch dafilo celkem dobre, nebo také Zito,

ale brambory v kombinaci se zelim byly zaklad kazdodenni stravy. Pokud bychom se zaméfili pfimo

na valadskou kuchyni, mezi béznymi surovinami bychom v ni nasli napfiklad pohanku, brambory, Zincicu,
skopové, spek, fepu, houby, kroupy nebo hrach.

Obecné je Valasska kuchyné povazovéana za zdravou, protoze mezi zakladni suroviny, které vyuziva, patfi
préavé zeli, brambory, pohanka a kroupy. A nejen s brambory a zelim se pak poji jedno zndmé a vymluvné
pfislovi:,Zemaky, trnky a zelé, na Valachoch Zivobyti celé” K témto tfem pomyslnym nohdm, na kterych
valassky stll stoji, patfi jesté ¢tvrtd, a tou je Spek. Jiz tato ¢tvefice zakladnich surovin naznacuje, Zze
obyvatelé hornatého regionu Zili jen z toho, co si sami vypéstovali, a po generace spoléhali jen na vlastni
produkci.®

Zeli se pouzivalo do mnoha pokrmu. Nejcastéji se z néj varila polévka, a ta se klidné jedla cely den. Jedla
se na poli, ale i snidala a vecefela. Kvasené zeli bylo velmi oblibené a v zimé, kdyz nebyla k dispozici
zelenina, $lo o cenny zdroj vitamind. Zeli je v podstaté druhd zakladni slozka beskydské kuchyné. Jde

o vyznamny zdroj vitaminu C, coz Ize Fici i o bramborach.

Trnkami jsou nazyvany Svestky a slivovici se na Valassku proto fika Trnkovice. Z prezrélych a trosku
namrzlych trnek se také vyrabéji povidla, da se z nich ale vyrobit i dobré ¢ervené vino.

Obiloviny

V drsném podnebi valasskych hor se obilovindm pfilis nedafilo, ale v nizich polohach se péstovalo zito,
které je pro svij obsah lepku vhodné pro peceni chleba. Zitnd mouka se dale pouziva na halusky, noky,
vafle nebo na mnozeni kvasku. Pecivo se pak peklo obvykle ve svatky.

Pohanka je pro tuto oblast typickd, hojné se zde péstovala a jedla. Obsahuje hodné rutinu, ktery ma pozitivni
ucinek na cévy a diky tomu poskytuje nutnou vyzivu pii kazdodenni namahavé manudlni praci. Kromé toho
pohanka péstovana na Valaisku vzdy byla dokonce nejbohatsi na obsah rutinu z celé Ceské republiky.

Zivodisné produkty

Pro Beskydskou kuchyni je charakteristicky hrudkovy syr z ¢erstvé nadojeného ovciho mléka. Tento syr
se netuzil a nelisoval a zGstal vazky. Obycejny tvaroh pak byl dulezity nejen v kuchyni. Hospodyriky jej
vyuzivaly pro likvidaci otok(l a 1é¢bu zanétu. Valasi chovali ovce, takZe se vyuzivalo hlavné ovei mléko.
Valasi vyuzivali hodné jehnéciho a skopového masa. K vafeni se vzdy pouzivalo sadlo a maslo. Slanina

a Spek s mirou doplnovaly tradi¢ni jidla. Soucasti beskydského hospodafstvi byly také veely a jejich med.
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TYPICKE POKRMY VALASSKA A BESKYD 67:2

Pres rok se v beskydskych chalupach jedly hlavné brambory a zeli, ale o svatcich se zadélavalo na sitoky
a zelnoky, coz jsou kolace plnéné tvarohem nebo zelim. Pekdvalo se v pekar¢okach neboli pekarnach,
protoze ne vsichni méli velka kamna.

Mezi nejtradi¢néjsi pokrmy patfi kyselica, od kazdé hospodyriky trochu jina. Slo o to, aby bylo hodné
vyzivna. Proto se do ni pfidavaly becoky - fazole, pak houby, brambory, vie se zalilo smetanou, ktera byla
dal3im zdrojem energie, a nesmél v ni chybét ani nakrdjeny buicek a valasska klobdasa.

Listniky nebo podlistriaky se pecou v peci nebo troubé rozpalené po peceni chleba. Ridké tésto se
natie na zelny list a da se péct. Upecené podlistriaky se mizou omastit sadlem nebo posypat tvarohem,
pfipadné pokapat zakysanou smetanou.

Sladka kase lepidusa je pokrm z brambor, hrubé mouky, maku a povidel. Do brambor se zamicha hruba
mouka a roztiraji se na talif do dvou vrstev prolozenych povidly a makem.?

Dalsim typickym pokrmem jsou beskydské zelniky, coz je buchta z bramborového tésta. Jeji tésto se
délalo tak, Ze se jemné postrouhané syrové brambory smichaly s postrouhanymi varenymi bramborami,
s trochou mouky a odstatym Skrobem z bramborové vody, ktera se na za¢atku procesu odebrala ze
strouhanych brambor.

Pro nadivku buchty pak potfebujeme podusit na tenké nudle nakrajené zeli s peprem, novym kofenim

a soli. Proces zavinu buchty je specificky: bramborové tésto polozime na vihkou utérku, na néj vrstvu zeli,
a poté pomoci utérky zabalime a pfitlacime. Pomoci utérky pfeneseme na vymastény plech a ddme péct.
Poté nakrajime, polijeme maslem, pfipadné pocukrujeme.

Typické jsou pro tento kraj také ovocné polévky. Na Stédry den se délala bryja. Skladala se z jablek, hrusek
a susenych 3vestek, které se rozvafily, a polévka se zadélala smetanou. Polévka se doslazovala a jedla se
obvykle s bramborami. Rikava se ,z bryje Fit vyje”.

Také se délaly polévky hiibacky zadélané jiskou. Kofeni se pouzivalo takové, které rostlo okolo. Zakladni
slozky byly mrkev, celer, cibule, cesnek a trochu pepre. Davalo se do ni i jablko kvali vini, hlavné v zimé.
Varila se zvlast polévka a zvlast brambory, které se pak zalily polévkou.

Klasickym a jednoduchym pokrmem byly také brambory na loupacku hozené do velké misy, ze které si
rodina vybira a brambory ji s tvarohem.

Dalsi specialitou z brambor jsou stryky. Jedna se o bramborové placky, které se pec¢ou na plotné bez tuku.
Jedly se se viim, co bylo k dispozici: s maslem, s cukrem, se smetanou, se $pekem.

Frgal patii mezi speciality valasské kuchyné. PGvodni vyznam slova je hanlivy a oznacuje néco spéleného.
Muzi na Valassku tak nejdfive pojmenovévali vsechno pecivo, nebot jednoznacné dévali prednost
konzumaci masa. Postupné se nazev frgal prosadil a zacal oznacovat velky kulaty kola¢ peceny v peci.

Na tenkou placku z kynutého tésta se nanesla hrubsi vrstva z rozvafeného rozemletého suseného

a ochuceného ovoce, nebo jej nahradila hruskova, trnkova i jablkova povidla. Jindy tvofil napli mak
s ofechy nebo tvaroh s krupici ale i med. Frgal plnény zelim se pak nazyval zelnik. Nesméla chybét
drobenka z mouky, tuku a cukru.

Tradi¢nim valasskym jidlem je valassky gulds. Jde o polévku uvafenou ze skopového masa okofenénou
bobkovym listem, majordnkou, novym kofenim, pepfem. Dalsim typickym jidlem je svatbova omacka,
ktera se vafila hlavné pfi hostinach. Zaklad tvofilo kufe nebo kralik s kofenim, podle toho, co bylo po ruce.
Maso se pokréjelo nadrobno, z vyvaru se udélala omécka a pfilohu opét tvorily brambory — zemaky.

Valasské zeli je jednoduchy pokrm ze zeli a brambor v poméru 1:1. Ingredience se smisi, zemaky se
pomackaji nebo postrouhaji a k tomu se orestuje cibulka na Speku. K tomuto jidlu se jedlo maso, ale mlze
bytis chlebem.

Na Vanoce se vafila Jeziskova krupicka, a ta byla z hrubé Zernované mouky - tak se oznacovala prvni
mouka, kterd trochu Skrabala v krku, ale méla vyrazné chutové kvality. K dochuceni a omasténi slouzil
med a maslo.

c¢esnekem.
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Na Valassku se také vafivala kase z pohanky uvafena v mléce a zapecena se Skvarky, se sadlem
nebo slaninou a brynzou nebo syrem. Jmenovala se pohancena kase. Existuje také ve sladké verzi
s rozpusténym maslem a medem.

Mezi dalsi tradi¢ni pokrmy patfi napfiklad zelfioky, pazithioky, osuchy nebo slepé mysi z bramborového
tésta, coz jsou vydatné zapékané palacinky s tvarohem.
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M Tradicni zpracovdni mistnich produktti

ZAVAROVANI A DOMACIi KONZERVY

V nékolika poslednich desetiletich, kdy se stala celoro¢nim dostupnost cerstvé zeleniny a ovoce béZnou
zaleZitosti, postupné klesal vyznam zavafovanych produktd. Zaniklo spoustu tradi¢nich produktt

a stejné tak se zacaly ztracet zavafovacky z domacich sklepu. To nejdulezitéjsi nastésti zGstalo zachovéno.
Zkusenosti venkovskych hospodaid a hospodynék, které se vzdy predavaly z generace na generaci, opét
dostdvaji prostor. Pfirozené jednou z hlavnich pficin jsou soucasné trendy, které navazuji na tradi¢ni

a udrzitelné zpUsoby nakladani s potravinami.,Napfiklad ve Spojenych statech patfi v poslednich letech
domaci zavafovani k ¢innostem, které jsou velmi popularni. Samoziejmé, Ze i domici vina zajmu o tradi¢ni
produkty a recepty byla stejné jako zahrani¢ni inspirace zékladem pro navrat naseho uméni kompot,
marmeladd a zavarenych pochutin.”

V ramci soucasnych gastronomickych trend(l se dostava do popredi také sezonnost surovin a produktd.

V gastronomické praxi to znamen4, zZe jidelni listek upravujeme podle toho, které potraviny jsou
momentélné v sezéné, a tedy k dispozici v maximalni mozné kvalité a za dobrou cenu. V chudsich zimnich
meésicich tak pfirozené pfichazi ke slovu kromé uskladnéné kofenové zeleniny ¢i kvasené zeleniny také
trvanlivéjsi potraviny véetné zavarenych produktl. Vyroba zavarenych produktli a konzerv zaroven

dava kreativni prostor pro vlastni speciality restaurace, které Ize pak vyuzit v gastronomickém provozu
jako atraktivni soucast nabidky. Nékteré slavné restaurace si dokonce na vlastnich produktech udélaly
jméno, a hosté se k nim kvli jejich originalnim tradi¢nim produktim pravidelné vraci. MoZnosti vybéru
jsou siroké — mezi tyto produkty mize patfit tradi¢né nakladana zelenina (napfiklad okurky), houby,
marmelady, zavafené ovoce, maso v konzervé, pastiky a rada dalsich.

V gastronomii pak Ize s originalnim vyrobkem spojit i pfibéh, ktery se vaze ke specifickému postupu
vyroby nebo historickému puvodu receptu. To Ize skvéle vyuzit v marketingu produktu. Mezi konkrétni
tipy mGzeme zafadit napfiklad: jednodruhové ovocné marmelddy, ovocné marmelddy v kombinaci

s kofenim a bylinkami, domaci hoi¢ice, pesta z tradi¢nich surovin, povidla, okurky, nakladana zelenina
jako kapie, ¢alamady, cibulky, kvétak a dalsi.

TRADICNi OBILOVINY

Obiloviny vzdy patfily mezi zékladni suroviny staré tradi¢ni kuchyné.V soucasnosti se v kuchynich bézné
pouzivd mouka z vyslechténé psenice ¢i neplvodni ryze. Velmi malo se pouzivaji tradi¢ni obiloviny

jako jednozrnka, pSenice Spalda nebo jahly, vyrabéné loupénim z prosa, pfipadné pseudoobilovina
pohanka. Jejich vyuziti je pfitom velmi snadné a chutové a vzhledové atraktivni. Vybér riznorodych
obiloviny miZze skvéle obohatit jidelni listek a zaroven kvalitativné a nutri¢né pfidat hodnotu. Oblibené
pokrmy jsou napfiklad Spaldové nebo pohankové rizoto s chfestem a houbami, stika nacerno s nadivkou
ze Spaldy a susenych Svestek, pohankova sekand nebo pohankové babovka, varend $palda s mletymi
ofechy a medem, a dal$i. MUzeme ale také vyuzit tradi¢ni pokrmy jako napfiklad valassky jahelnik nebo
pohankové jidla z Valasska a Beskyd.

MASO

Zpracovani masa je o néco problematicté;jsi vzhledem k hygienickym a legislativnim naroklim. Mezi
snadnéjsi domaci produkty patfi napfiklad klobasy, ke kterym je potfeba mit pouze nastavec na nabijeni
smési do stiivek. Poté uz staci jen odzkouset recepty a najit ten spravny. Klobasy je také mozné udit.
Idedlni je udit teplym koufem, ktery kromé arématu pfinasi i nizsi hygienické riziko. Velmi pfistupna

je i pfiprava domdcich pastik, u kterych je obrovsky prostor pro kreativitu pfi vytvafeni kombinaci

masa a dalSich surovin. Mezi venkovské tradice patfi také zabijacka a stejné tak zpracovani surovin

do zabijackového menu ma své misto v gastronomii. Pokud bychom pouzili vybrané tradi¢ni nebo
historické recepty, mizeme ze zabijac¢ky udélat specialni gastronomickou udalost, a nedrzet se vétsinou
spise podpriimérného standardu, ktery je v sezdné spolec¢ny spousté podnikd.
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4, Zaver

Vyuzivani mistnich produkt( a tradi¢nich postupt a receptt v kuchyni je postaveno na spolupraci

s producenty. Nékdo musi vychovat masna zvifata nebo vypéstovat plodiny a spravny kuchar by mél
znat surovinu ¢i produkt, se kterym pracuje uz od jeho prvopocatku tak, aby mél jistotu, s jakou kvalitou
pracuje a jak mdze s potravinou zachazet. Jen tak Ize docilit maximalniho Uspéchu v gastronomii.

Mistni farmarské produkty s jasnym plvodem a,biografii” a s nimi souvisejici recepty jsou pfitom jednim
z hlavnich trendl soucasnosti. Rozhodné jde tedy o oblast, kterou je vhodné a perspektivni se zabyvat.

»Moznosti kulindrni inspirace a kreativity jsou v této oblasti obrovské, a pro kazdého kuchafre, kterého
jeho prace bavi, je to pole na kterém se mize realizovat v maximalni mife a samoziejmé pfinést profit

"

a popularitu i restauraci, ve které vafri.
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