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EDITORIAL

Vézeni akademicti a védecko-vyzkumni pracovnici, mili ¢tenafi,

casopis Journal of Tourism, Hospitality and Commerce uvetejiiuje staté¢ jak védeckého, tak
ptehledového charakteru, jez se zabyvaji tématy z oblasti gastronomie, cestovniho ruchu a
hotelnictvi.

Gastronomie, cestovni ruch a hotelnictvi ptredstavuji specificky sektor, ktery ovliviiuje a
zéaroven je ovlivilovan ptsobenim fady vnéjSich a vnitinich faktort, které jsou ¢asto nezavislé
na moznostech a zdrojich jednotlivych subjekti. S dynamicky se ménicim prostfedim rostou
naroky na znalosti a dovednosti pracovniki v¢etné schopnosti analyzy kvality v podnicich
raznych odvétvi sluzeb.

V roce 2019 pfinasi prvni ¢islo desatého ro¢niku ¢asopisu velmi zajimavé ¢lanky zkuSenych
odborniki, ale také mladych autort, fesicich problematiku z prostfedi Ceské republiky a
Slovenské republiky. Aktudlni ¢islo prezentuje sedm védeckych praci zaméfenych na
problematiku trendll v syratské gastronomii, kvalitu masa kutat z ekologickych chovi, vefejné
podpory dle de minimus, stabilitu mastnych kyselin rostlinnych napoji v pribéhu jejich
skladovani, perspektivé vyuziti metody sous-vide pii gastronomické Upravé masa, vyuZziti
sili¢natych rostlinnych druhli v potravinaistvi, ptipadovou studii ptipravy zdjezdu a filmovou
tvorbou jako pfedpokladu filmového cestovniho ruchu na ptikladu Slovenské republiky.

Mily pratelé, vazeni ¢tenafi, jsme piesvédceni, Zze informace, které toto islo pfinasi, budou pro
vas vyznamnym podnétem pro dalsi odbornou a védeckou praci.

Brno, 11.9.2019 prof. Ing. Stanislav Kra¢mar, DrSc.
pfedseda redakéni rady



EDITORIAL

Dear academics and scientific researchers, dear readers,

Journal of Tourism, Hospitality and Commerce publishes scientific articles and surveys which
deal with themes of gastronomy, tourism and hospitality.

Gastronomy, tourism and hospitality represent a specific branch that not only influences but is
influenced at the same time by the presence of various internal and external factors frequently
independent of possibilities and sources of individual subjects. Dynamically changing
environment causes growing demands for knowledge and skills of employees as well as for
their analytical skills of quality in enterprises of various branches and services.

The first issue of the journal tenth volume in 2019 brings very interesting articles by
experienced professionals and young authors solving the problems in the area of Czech and
Slovak Republic. This issue presents seven scientific papers focused on the problems of cheese
gastronomy trends, quality of organic chicken meat, public support according to de minimus,
stability of fatty acids in herbal drinks during storage, the future of using the sous-vide method
in gastronomy meat adjustment, the use of the essential oil plant species in food industry, the
case study of trip preparation and filmmaking as the assumption of film tour industry in the
example of Slovak Republic.

Dear friends, we hope that the information of this issue will provide important inputs for your
further professional and scientific work.

Brno, 11.9.2019 prof. Ing. Stanislav Kra¢mar, DrSc.
The Chairman of Editorial Board



AKTUALNI TRENDY V SYRARSKE GASTRONOMIE
ACTUAL TRENDS OF CHEESE GASTRONOMY

VLADIMIR CEJNA

Abstract

S postupujici globalizaci nasi planety sledujeme dynamické zmény ve vsech odvétvich. Rovnéz
oblasti, které je temito premenami zasazZena, je i gastronomie. Rostouct zajem o tento segment
je rovnéz podminén globalizacni marketingovou silou a zpristupnénim nejen svétovych, ale i
lokalnich gastronomickych smeéru. Taktéz je toto stimulovano popularnimi kucharskymi
osobnostmi, cestovatelskymi magaziny a ostatnimi komunikacnimi médii (tv food channel,
foodblogy). Zazitky z pokrmii jsou jiz dnes zakladnim komponentem cestovani. Navic, stale se
expandovala zejména po zavedeni prepravnich kontejnerti a jejich kompatibilitou
S kamionovymi tahaci, zacala rovnéz leteckda preprava nabyvat na vyznamu. Této moznosti
vyuziva i syrarsky prumysl. Expanze syrii je ovSem podminena specifickymi logistickymi
viastnostmi, které musi produkt splitovat. Mezi hlavni trendy v této oblasti patii vyuziti syrii pro
teplou konzumaci.

Kli¢ova slova: Syraiska gastronomie, tavené syry, syrové omacky, obalované syry.

Abstract

With expansion of globalization we monitor dynamic changes in food industry. These changes
are influenced of developing in communications technology a travelling possibilities.
This impact is also in segment of cheese gastronomy. Cheese is starting more popular aroung
the world. Meal experiences are becoming the basic stone of travelling. Furthemore, logistic
ways are more extend woldwide. It creates mainly cheese products which have export
attributtes (long shelf-life: frozen, UHT). It includes process cheese, cheese sauces and breaded
cheese. In non-typical cheese regions are these products more favourite.

Keywords: Cheese gastronomy, process cheese, cheese sauces, breaded cheese

S postupujici globalizaci naSi planety sledujeme dynamické zmény ve vSech odvétvich.
Tyto zmény jsou podminény zejména vyvojem komunikacnich technologiich a ptidruzenych
oborl. RovnéZ oblasti, které je témito pfemé&nami zasaZena, je 1 gastronomie. Rostouci zdjem
0 tento segment je rovnéz podminén globaliza¢ni marketingovou silou a zpfistupnénim nejen
vramci celé planety. Vedle zdkladni ptfepravy po lodich, ktera expandovala zejména
po zavedeni piepravnich kontejnerti a jejich kompatibilitou s kamionovymi tahaci, zacala
rovnéz leteckd preprava nabyvat na vyznamu. Také se postupné zaina zvétSovat logicky
potencial na zeleznici, ktera nabizi moznosti eliminujici nevyhody vyse uvedenych pteprav:
neni tak pomald, jako ndmoini preprava, ale je levnéjsi, nez preprava letecka.



Vyse uvedené faktory napomahaji expandovat syraiské produkty do svétovych regiont,
kde se syry vyrabi v minimalnim mnozstvi, nebo se nevyrabi viibec. Je ov§em nutno zduraznit,
ze lze na velké geografické vzdalenosti pfepravovat pouze takové syrafské vyrobky, které maji
specifické logistické vlastnosti. Tou nejvyznamnéjsi vlastnosti je predevsim dlouhd trvanlivost
(v fadech mnoha mésicit), v nejlepSich piipadech jesté podpoteno skladovanim mimo oblast
chladirenskych teplot. Hlavni ulohu zde tedy hraji vyrobky ze skupiny tavenych syrii (nejlépe
UHT tavenych syrt), dale syrové omacky (UHT oSetieny) a obalované syry (skladovano
a piepravovano v hlubokém mrazu).

Tyto produkty pak v cilovych destinacich nejsou konzumovany typickym evropskym
zpisobem (studend kuchyn¢), ale jsou aplikovany jako komponent do finalnich produkti.
Zanejvyznamnéjsi lze povazovat piitomnost tavenych syrta v burgerech, aplikace omacek
na hranolky (nachos) a obalované syry po finalni ptipravé jako fingerfood nebo v burgerech.
Rovnéz aplikace syrti na pokrm typu pizza je stale velmi popularni. Nejen tedy v Evropé je tzv.
konzumace horkych syrt (hot cheese eating) stale vice oblibend. Zejména u obalovanych syra,
které pred findlni konzumaci podléhaji fritovani, je tato pfiprava z mikrobialni bezpecnosti
velice cenéna. V oblastech se snizenou hygienickou zakladnou stravovacich zafizeni je tato
ptiprava oblibend nejen u domorodct, ale 1 u navstévniki z cizich regionti (kontinentt).

Dal$im novodobym fenoménem je grilovani syrti. Tento vzestup souvisi jednak s omezovani
konzumace masa v lidské vyzivé (flexitarianstvi) a jednak s rostouci oblibou konzumace syra.
Rovnéz rozvoj grilovacich zatizeni umoziluje pfipravit si pokrm mimo hlavni sezénu v pohodli
domova. Za hlavni globalni surovinu pro tuto piipravu lze povazovat fecky syr halloumi, jehoz
zejména funkéni vlastnosti jsou pii grilovani obecné oceniovany. Soucasna nabidka je vSak
doplnéna dal§imi druhy syrt, jako je napt. velmi popularni hermelin, déle jsou to syry pafené
nebo polotvrdé. Vyrobky specialné urcené na gril jsou pro tento ucel mirné¢ modifikovany
od bézné produkce (nizsi tuénost, silngjsi pokozka syru), pro zajisténi bezproblémové piipravy.
Spotiebitel rovnéz hledd nové zazitky, at’ uz v oblasti netradi¢nich chuti, tak v oblasti parovani
potravin. Zde je novym trendem spojeni piva a syri.. V soucasnosti je urcit€ popularné;jsi spojent
vina a syrt, nicméné vzhledem k inovativnosti konzumentl je spojeni piva se syry stale
vyhledavangjsi. Pivo neni tak kyselé jako vino a dava vice vyniknout chuti — kyselosti syrt.
Bohuzel pivo je vice naro¢né na teplotu servirovani, stabilitu a vydrz pény. Vzhledem
k rozmachu pivni femeslné vyroby je nyni moznost propojeni pivni rozmanitosti (déno
pfedevsim oblasti svrchné kvasenych piv) s tradi€ni rozmanitosti syrovou. Jako nejoblibené;si
propojeni se jevi Cerstvy syr s pSeni¢nym pivem. Tento trend rovnéz napomaha k popularizaci
syrové gastronomie.

V ramci dalSich syrafsko-gastronomickych trendd 1ze zminit jeSté nasledujici oblasti: syrova
prkénka (nabidka v restauracich nahrazujici tradi¢ni prkénka s uzenatskymi vyrobky); syr
a téstoviny (tradicni pouziti); italské syry; syr a salat; syrové omacky; syrové sendvice a syrové
dezerty.

Vzhledem k rozsifujicim se logistickym moznostem je stale vice potravin piepravovano
do celého svéta. Této moznosti vyuziva i syrafsky primysl. Expanze syri je ovsem podminéna
specifickymi logistickymi vlastnostmi, které musi produkt splitovat. Mezi hlavni trendy v této
oblasti patii vyuziti syrti pro teplou konzumaci. Jiz né€kolik let pozorujeme nartiist obliby syri
ve svete, ktery bude 1 nadale pokracovat.

Kontaktni adresa:
Ing. Viadimir éejna, Ph.D., oddéleni Food Service, zavod Pribyslav, Hesov 421, 582 22 Pribyslav, SAVENCIA
Fromage&Dairy Czech Republic, a. s.; vladimir.cejna@savencia-fd.cz



mailto:vladimir.cejna@savencia-fd.cz

KVALITA MASA KURCIAT Z EKOLOGICKEHO CHOVU

MEAT QUALITY OF THE CHICKENS FROM ORGANIC FARMING

JURAJ CUBON, PETER HASCIK, LUKAS HLEBA,
PETRONELA CVIKOVA, ADRIANA PAVELKOVA, MIROSLAVA
CISAROVA, JANA TKACOVA, MAREK BOBKO, VIERA DUCKOVA,
MIROSLAV KROCKO

Abstrakt

V praci su vyhodnotené ukazovatele kvality mdsa kurciat hybridnej kombinacie ROSS 308
Z ekologického a konvencného chovu. Konvencné kurcatda boli vvkrmované do 42 dni veku
a ekologické do optimalneho osvalenia do prsnej a stehennej svaloviny. Pri chemickom zloZeni
mdsa z prs sme zistili Statisticky vysoko preukazne nizZsi podiel bielkovin u kurciat
Z ekologického chovu (20,75%) ako u kurciat z konvencného chovu (22,47%) a preukazne vyssi
podiel tuku (2,17%) u kurciat z ekologického chovu. V stehennej svalovine bol podiel bielkovin
takmer rovnaky (18,01%) u kurciat z ekologického chovu a 18,12%z konvencného. Pri
senzorickej analyze sme zistili, Ze mdso kurciat z ekologického chovu sa svojim charakterom
priblizuje mdsu diviny.

Klucové slova: ROS 308, ekologicky chov, konven¢ny chov, kvalita misa, senzorické
hodnotenie.

Abstract

The meat quality parameters of chickens of hybrid combination ROSS 308 from organic and
conventional breeding are presented in the work. Conventional chickens were fed up to 42 days
of age and ecological to optimal conformation in the breast and thigh muscles. In the chemical
composition of the breast meat, was found a statistically high percentage of proteins in organic
chickens (20.75%) than in conventional breeding chickens (24.47%) and a significantly higher
percentage of fat (2.17%) in chickens from organic farming. In the thigh muscle, the proportion
of proteins was almost the same (18.01%) in organic chickens and 18.12% from conventional.
In sensory analysis, we found that meat of chicken from organic farming is similarly as the
venison meat.

Key words: ROS 308, organic farming, conventional breeding, meat quality, sensory
evaluation.

Uvod a prehPad literatiry

Podl'a Kerekrétyho (1998) hydinové médso poskytuje vel'mi Siroké moznosti kulinarskej
upravy. Od jednoduchého upecenia osoleného kurcata az po vysokonarocné techniky
s vyuzitim $pecialnych korenin a doplnkov. Variabilita kuchynskej pripravy umoziuje rézne
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formy tepelnej Upravy ale aj pripravu diétnych a lieCebnych, ako aj vysoko vyzivnych
a energetickych pokrmov. Findlnu chutnost’ hydinového misa mozno vyznamne ovplyviiovat’
uz vo faze chovu hydiny vplyvom krmiva a prostredia chovu, ako aj vo faze kuchynske;j
pripravy.
Lahké stravitelnost’” mladych, krehkych a kratkych svalovych vlakien kurciat s nizkym
obsahom tuku predurcuje hydinové méso pre viac druhov diét, zvlast pre diétu zaludka, zI¢nika,
bielkovinnu, reduk¢nt, diabeticku, realimentacni po operaciach a pre stravovanie deti. Podl'a
nemocni¢ného diétneho systému by to boli diéty ¢. 1 — Setriaca kaSovita, ¢. 2 — Setriaca, ¢. 3 —
zékladna, €. 4 — s obmedzenim tuku, ¢. 8. — reduk¢na, €. 9 — diabeticka a d’alSie diéty od Cisla
10 — neslana Setriaca, vyzivna a detské diéty (Kerekréty, 1998).
Kvalita mésa zahfna:

- chemické zlozenie a nutriénu hodnotu,

- technologicku kvalitu,

- senzoricku kvalitu,

- hygienicku kvalitu (Cubon et al., 2012).

Medzi najvariabilnejSie potraviny svojim chemickym zlozenim patri méso jatocnych zvierat.
Chemické zloZenie mésa zavisi od druhu zvierat, intravitalnych a postmortalnych vplyvov, ale
aj od topografického miesta na tele zvierat, z ktorého vzorka pochadza. VSeobecne vsak plati,
Za konStantnejSie mozno povazovat chemické zlozenie svalstva. Kerekréty (1998) uvadza
obsah bielkovin 18,2 % a obsah tuku 15,1 % v jedlom podiele aj s kozou (tab. 1).

Tabulka 1 Obsah zivin v surovom hydinovom mése v 100 g jedlého podielu (Kerekréty 1998)

Ukazovatel
Voda (g) 66
Bielkoviny (g) 18,5
Celkové tuky (g) 15,1
z toho nasytené (g) 4,5
mononenasytené (g) 6,7
polynenasytené (g) 3,2
cholesterol (mg) 75
Popoloviny (Q) 0,8
Energeticka hodnota (kJ) 900
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Tabulka 2 Chemické zlozenie prsnej a stehennej svaloviny kur¢iat hybridnej kombinacie
ROSS 308 (Has¢ik et al., 2005)

Ukazovatel Prsnéd svalovina  Stehenna svalovina
Sugina (g.100g™0) 24,64 27,68
Bielkoviny (g.100g?) 21,95 17,0

Tuk (9.100g7) 1,58 9,75
Popoloviny (g.100g™?) 1,093 0,924
Cholesterol (g.100g™) 54,04 74,93
Energeticka hodnota (kJ.100g™?) 424,89 642,13

Z legislativy o ekologickom poI'nohospodarstve pre produkciu hydiny s najvyznamnejsie NK
(ES) & 889/2008, NR (ES) & 834/2007, Vykonavacie NK (EU) & 505/2012, Vykonavacie
NK (EU) & 1030/2013. Cena ekovyrobkov je vysia, pretoze si vyzaduje menej intenzivny
chov tento spdsob vyroby prispieva aj k znalostiam o dokonalejsej ochrane Zivotného
prostredia.

Pri ndkupe chovného materidlu sa uprednostiiuje ndkup z ekologickych chovov hlavne
jednodiovy zastavovy material.

Minimalny jato¢ny vek v pripade hydiny je 81 dni pre kurcata. Z uvedeného dovodu vyrobcovia
vyuzivaju pomalSie rastice plemena.

Hydina sa musi chovat’ za podmienok vol'ného pohybu a nie v klietkach.

Biocharakter surovin zivociSneho povodu je podmieneny viacerymi faktormi, hlavne vSak
dizkou ekologickej vyzivy zvierat a pouzitymi krmivami. Pestrd kfmna davka vytvéra
predpoklady pre produkt vyvazenej chuti a vone (Cubon, et al., 2012).

Cielom prace bolo analyzovat' rozdiely v kvalite méisa kurciat hybridu Ross 308
vykrmovanych v podmienkach ekologického a konvenéného pol'nohospodarstva.

Material a metodika

Pre podmienky prace sme vyhodnotili kvalitu méasa kurc¢iat hybridu ROSS 308. Pokusny subor
tvorili: kuréata hybridu ROSS 308 (n=12) z ekologického chovu, kurcata hybridu ROSS 308
(n=10) z konvenéného chovu.

Kurcata z ekologického chovu boli pordzané po dosiahnuti poZadovaného osvalenia pfs
astehien vo veku 120 dni akurcatd zkonvencného chovu vo veku 42 dni. Kurcatad
Z konvencného chovu boli vykrmované beznymi kfmnymi zmesami.

Kurcata z ekologického chovu boli chované v zmysle NR (ES) ¢. 889/2008, NR (ES) ¢.
834/2007, NK (EU) &. 505/2012 a NK (EU) & 1030/2013. Kurdata v ekologickom chove mali
pristup do vybehu s prirodnym pastevnym porastom. Kfmnu zmes tvorila pSenica, hrach
a Vv poslednej faze (dokrm) aj ovos. Z mineralnych prisad bol do jadrového krmiva pridany
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mlety vapenec (2,5 %) a sol’ (1 %). Ovos (posledné 2 tyzdne) sme do kimnej zmesi pridavali
s cielom upravy farby koze. Kfmna zmes u obidvoch skupin bola podévané adlibitne.

Zakladné chemické zlozenie médsa bolo analyzované s vyuzitim pristroja INFRATEC, ktory
pracuje na principe odrazu blizkoinfraCerveného svetla (NIR). Pred analyzou sa vzorky
homogenizovali:

— pre analyzu prsnej svaloviny len ¢istu svalovinu bez koze a podkozného tuku,

— pre analyzu stehennej svaloviny s koZou a podkoznym tukom.

Senzorické hodnotenie pe¢eného mésa

Pripravené vzorky boli upravované tepelne pri 180 °C pe¢enim pocas 45 min., s dopecenim 15
minGt a potom sa vykonalo posudenie senzorickych vlastnosti hydinového mésa 5-bodovou
stupnicou (5- exelentné, 1-nevyhovujuce).

Matematicko — §tatistické vyhodnotenie
Ziskané udaje boli variacno-Statisticky spracované pomocou programu Statistic Analysis
System (SAS) package (SAS 9.3 s vyuzitim aplikacia Enterprise Guide 4.2).

VysledKky a diskusia

Pre analyzu chemického zlozenia prsnej Casti sme pouzili len Cisti svalovinu bez koze
a podkozného tuku, tak ako sa Casto konzumuje (tab. 1). Podiel bielkovin bol vysokopreukazne
vys$i v prsnej svalovine konvenénych kuréiat (22,47%) ako u ekologickych (20,75%). Zistili
sme Statisticky preukazne vyssi podiel intramuskularneho tuku v prsnej svalovine ekologickych
kur¢iat (2,17 %) ako v konvencnych (1,61 %). Uvedeny rozdiel v obsahu intramuskularneho
tuku sa prejavil na energetickej hodnote nepreukazne. V ekologickom chove 429,51 kJ
a konven¢nom 438,72 kJ.

Podl'a Cuboiia et al. (2012) je viak podiel intramuskularneho tuku cca. 2 % potrebny pre
dosiahnutie pozadovanych senzorickych vlastnosti midsa. Has¢ik et al. (2005) uvadzaja
u genotypu Ross 308 obsah bielkovin v prsnej svalovine pri konvenénom vykrme 21,95 %.
V porovnani s nasimi vysledkami uvadzaju Ha$¢ik et al. (2018) nizsi podiel intramuskularneho
tuku v prsnej svalovine (1,01 %).

Tabul'ka 3 Chemické zlozenie a energeticka hodnota pfs (x £ SD)

Sposob chovu Voda Tuk Bielkoviny Mineralne Energeticka

(%) (%) (%) latky (%) hodnota (kJ)
Ekologicky 75,97 2,17 20,75 1,1 429,511
+0,34 0,59 +0,56 +0,20 +17,48
Konvenény 7498 1,61 22,47 0,85 438,72
+0,47 0,44 +0,51 +0,12 +14,51
t-test +++ + +++ ++ -
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Pre chemickt analyzu sa stehenna svalovina zhomogenizovala spolu s kozou a podkoznym
tukom, tak ako ju vac¢Sina konzumentov konzumuje (tab. 2). Obsah tuku v stehne ekologickych
kurciat bol preukazne vyssi (13,35 %) ako v konvencnych (10,49 %), obsah bielkovin bol
takmer zhodny, v stehne z ekologického chovu bol 18,01 % az konvencného 18,12 %.
Statisticky preukazne vyssiu energeticki hodnotu (804,66 kJ) sme zistili v stehennej svalovine
kurciat z ekologického chovu ako z konven¢ného (695,79kJ). V porovnani s nasimi vysledkami
uvadzaju Has¢ik et al. (2018) nizSiu 676,44 kJ v stehennej svalovine kuréiat hybridnej
kombinacie ROS 308. Cuboii et al. (2017) uvadzaju v stehennej svalovine priblizne zhodny
podiel bielkovin 18,48 %.

Tabulka 4 Chemické zlozenie a energeticka hodnota stehna ( x £ SD)

Sposob chovu Voda Tuk Bielkoviny Mineralne Energeticka

(%) (%) (%) latky (%) Hodnota (kJ)
Ekologicky 67,61 13,35 18,01 1,03 804,66
+2,10 +£2,57 +0,50 10,16 190,44
Konvenény 70,53 10.49 18,12 0,86 695,79
+2,76 £3,20 +0,67 +0,11 +114,65
t-test + + - + +

Pri senzorickom hodnoteni mésa bolo miso z pfs kuréiat z ekologického chovu vo vsetkych
sledovanych parametroch hodnotené vysSie ako z kurciat z konvenéného chovu (tabulka 3).
Vona tepelne pripraveného misa kurciat z ekologického chovu bola hodnotena Statisticky
preukazne priaznivejSie (4,45 boda) ako z konvencného (4,15 boda).

Tabul’ka 5 Senzorické hodnotenie (5 bodovy systém) médsa z pfs (X = SD)

Sposob chovu  Vona Chut  Stavnatost Krehkost Spolu

Ekologicky 445 444 410 411 17,20
+0,23 028  +0,32 +0,30  +0,96

Konvenény 4,15 420 3,70 410 16,15
+0,10 +0,17  +0,14 +024 40,33

t-test n - " - m

Stavnatost’ prsnej svaloviny kuréiat z ekologického chovu bola 4,1 boda a z konvenéného
preukazne horsie (3,7 boda). Celkovy pocet bodov prsnej svaloviny kurciat z ekologického
chovu bo preukazne vyssi (17,2 boda) ako konvencnych (16,15 boda). Has¢ik et al. (2018)
potvrdili nase vysledky senzorickej kvality prsnej svaloviny z konven¢ného chovu, zistili
nasledovné hodnotenie vona 4,22 boda, chut’ 4,18 boda, St'avnatost’ 3,81 a krehkost’ 4,06 boda.
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Tabulka 6 Senzorické hodnotenie (5 bodovy systém) mésa zo stehien (X + SD)

Sposob chovu Vofia Chut  Stavnatost Krehkost Spolu

Ekologicky 453 4,40 4,29 436 17,58
+0,19 +£021 40,29 +0,19 0,66
Konvenény 4,33 4,20 4,13 443 17,07

+0,21 +0,17  +0,30 +0,31  +0,77
t-test - - - - -

Pri senzorickom hodnoteni tepelne upraveného misa zo stehien (tabulka 4) ekologickych
kurciat sme zistili vysSie bodové hodnotenie pri parametroch vona (4,53 resp. 4,33 boda), chut’
(4,4 resp. 4,2 boda) a stavnatost’ (4,29 resp. 4,13 boda). Krehkost’ stehennej svaloviny bola
nepreukazne horsia (4,36 boda) u ekologickych kurciat ako konvencnych (4,43 boda). Uvedené
nepreukazne tuh$ie miso stuvisi s vyrazne dlh§ou dobou vykrmu 120 dni, resp. 42 dni).

Zaver

V praci je hodnotené chemické zloZenie mésa a zmyslové hodnotenie tepelne upraveného mésa
kurciat z ekologického chovu genotypu Ross 308.

V prsnej svalovine kurciat z ekologického chovu sme zistili Statisticky vysoko preukazne nizsi
podiel bielkovin (20,75%) oproti konvenénému chovu (22,47 %). Kurcata z ekologického
chovu mali Statisticky preukazne vyssi podiel tuku v prsnej svalovine (2,17 %) ako kurcata
z konven¢ného chovu (1,61 %).

Vyssi podiel intramuskularneho tuku v prsnej svalovine ekologickych kurciat sa prejavil na
energetickej hodnote nepreukazne, ale aj pozadovanych senzorickych vlastnostiach mésa
Podiel bielkovin v stehennej svalovine kuréiat z ekologického chovu bol 18,01 % a takmer
rovnaky z konvencného chovu (18,12 %). Zistili sme preukazne vyssi podiel tuku 13,35 %
v stehennej svalovine kurciat z ekologického chovu bol a 10,49 % z konvenéného chovu.

Pri senzorickom hodnoteni tepelne opracovaného mésa z pfs a Stehien sme sice zistili urcité
rozdiely. Mozeme vSak konstatovat, ze sa v podstate jedna o dva rozdielne druhy mésa,
a obidva dosiahli pomerne vysoké hodnotenie. Kazdé zo sledovanych druhov mésa si vyZaduje
inu formu gastronomickej upravy. Médso kurciat z ekologického chovu mé charakter, ktory sa
pribliZzuje mésu diviny.

Na zéklade vysledkov je mozné konstatovat, e dizka vykrmu 120 dni je z ekonomického
a organizacného pohl'adu vel'mi dlhd a bolo by ju mozné skratit’ chovatel'skymi opatreniami
ako napr. obmedzenim pohybu na pasi na priblizne 4-8 hodin, ¢im sa zvysi prijem jadrového
krmiva, zlepsi konverzia krmiva ale da sa predpokladat’, Ze sa zachova charakter mésa.

Pod’akovanie: Praca bolo vypracovana s podporou projektu KEGA ¢ 027SPU-4/2019
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VEREJNA PODPORA DLE DE MINIMIS
PUBLIC SUPPORT BY DE MINIMIS

PAVEL DOPITA

Abstrakt

Priispévek se zabyvd verejnou podporou v Evropské unii a v Ceské republice. Analyzuje
verejnou podporu jak z pohledu poskytovatele, tak i prijemce. Také se zabyvda samotnym
institutem verejné podpory, dale implementaci veiejné podpory v CR z pohledu poskytovatele
verejné podpory. Jedna cdst se vénuje verejné podpore malého rozsahu — de minimis.

Kli¢ova slova: Vetejnd podpora, Statni podpora, podpora de minimis, VSeobecné blokové
vyjimky, centralni registr

Abstract

This paper deals with the legislation regulating the public support in EU and in the Czech
Republic. It analyzes the public support from the perspective of provider as well as from the
perspective of its applicant. It also deals with the actual institute of the public support, further
with the implementation of the state aid in the Czech Republic from the perspective of the
provider of public support and legislative regulation. One part describes a small amounts of
State Aid — de Minimis.

Key words: Public support, State Aid, de Minimis, General Block Exemption Regulation,
central register

Uvod

Vzrostl pocet oblasti podnikéni, ktery je v soufasné dobé vyrazné ovlivnén nastavenym
systtmem finan¢nich vyhod. Tyto jsou casto poskytovany statem ze zdroji vefejnych
finan¢nich prostredkd. Tim pfichazi do podnikani dalsi vyrazné vstupy, které mohou zna¢né
ovlivnit hospodaiskou soutéz a jak na mistni Grovni, tak i v rdmci Evropské unie. Plivodni
umysl byl takovy, ze se timto zptisobem podpoii naptiklad neefektivni primysl nebo jinak
znevyhodnéné oblasti. Vefejna podpora ale mize slouzit i na podporu regionu v oblasti turistiky
nebo sportu. OvSem vSe kolem vetejné podpory je v Evropské unii vnimano jako mozné
naruseni hospodaiské soutéze. Tento piispévek se ve€nuje legislativnim proceduram
a popisuje mozné postupy, jak pii poskytnuti vefejné podpory vyhovét ¢lankiim 107 a 108
Smlouvy o fungovani Evropské unie.
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Co je to verejna podpora

Vertejna podpora vznikla jiz pii po¢atcich Evropské unie, tedy jiz Evropského hospodaiského
systému. Jedna se o podporu vetejného zajmu, nebo i soukromého, ktery mé ptesah do
vetejného zajmu. Jedna se zpravidla o podporu rtiznych soukromych z4jmu, které maji dopad
na Sirokou vetejnost. V pravu EU se castéji nazyvd pojmem ,,statni pomoc* (State Aid)
a termin “vefejna podpora® (Public Support, nebo také Public subsidy) je Cisté Ceskym
specifikem.

Od 1.5.2004 posuzuje slucitelnost vefejné podpory a vnitiniho trhu Evropska komise a Utad na
ochranu hospodarské soutéze. Tento je centralnim a koordina¢nim orgdnem, mimo oblast
zem&delstvi a rybolovu, ale ma také poradenskou a monitorovaci funkci. Jeho pravomoci
stanovi zdkon ¢. 2015/2004 Sb., o upravé nékterych vztahi v oblasti vetejné podpory. Patii
mezi né naptiklad Skoleni poskytovatell, vydava doporucujici stanoviska a informuje, jakou
formou je nutné podporu ozndmit. Mezi jednu z jeho hlavnich Cinnosti patfi spoluprace
s Evropskou komisi v celém priibéhu fizeni. S ni spolupracuje v pribchu tizeni, ktera se tykaji
jak ozndmeni vetfejné podpory, tak protipravni vefejné podpory ¢i jejiho zneuziti. Zprostiedkuje
evidenci vefejnych podpor, kdy kazdy poskytovatel je povinen do 30. Dubna kazdého roku
ptedlozit informace o poskytnutych vefejnych podporach. Na zaklad¢ téchto informaci pak
vyhotovuje a predklada vyroéni zpravu pro Evropskou komisi.

Termin vefejna podpora se vramci Evropy neméni jiz od dob zalozeni Evropského
hospodaiského spolecenstvi v roce 1957 a zakladni pravidla jsou uvedena v ¢lancich 107 az
109 Smlouvy o fungovani Evropské unie (dale Smlouvy). V clanku 107 se definuje, ze
jakakoliv podpora poskytnuta statem, nebo pomoci statnich prostiedkt, kterd by mohla narusit,
nebo dokonce jiz naruSuje hospodaiskou soutéz tim, Ze zvyhodni ur€ity podnik ¢i odvétvi a tim
ovlivni obchod mezi ¢lenskymi staty, se neslucuje s vnitinim trhem.

Kritéria posouzeni vefejné podpory
Vetejnou podporu a tim jeji vliv na hospodarskou soutéz definuji ¢ty zadkladni kritéria, ktera
musi byt kumulativné naplnéna.

1) Formeé veiejné podpory odpovidaji pouze ta opatieni, kdy se piesouvaji statni, tedy
vefejné, prostiedky. Ty to prostiedky nemusi byt poskytnuty piimo statem, ale
muze se jednat i o soukromé nebo veiejné zprostiedkovatele, které jsou stdtem
urceny. Napiiklad se mlZe jednat o banku povéfenou v rdmci statniho programu
podpory. Poskytnuti vefejné podpory mize mit riznou formu. Naptiklad dotace,
slevu na dani, zaruku na avér, ale i tfeba odpusténi penale.

2) Zvyhodnuje se urcity podnik nebo odvétvi vyroby. Tim tento ziska takovou vyhodu,
jakou by pii béZnych trznich podminkéach neziskal. Pfitom nezélezi na pravni
formé¢, ale na tom, zda nabizi zbozi nebo sluzby. V ptipadé¢ turistického ruchu to
muZe byt naptiklad levnéj$i prondjem pozemku vlastnéného obci, nebo zvyhodnéné
vyuzivani infrastruktury. Ale ¢asto i pfispévek na reklamu. Dulezité je, Ze piijemce
ziska toto zvyhodnéni selektivné a ostatni soutézitelé k nému nemaji ptistup. To
plati i v pfipadé, Ze je platnost opatfeni omezena pouze na uzemi Clenského statu
nebo jeho ¢ast.

3) Dojde k moznému naruSeni hospodarské soutéze
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4) Veiejna podpora ovlivni obchod mezi ¢lenskymi staty Evropské unie. To za
podminky, Ze pfijemce méa ekonomické aktivity v ramci prostoru ¢lenskych stata.
Pfitom nezalezi na pravni formé ptijemce. Tyka se tedy i neziskovek.
Pokud jsou naplnény vyse uvedené body, jednd se o vefejnou podporu. V rdmci prava lze
poskytnout vetejnou podporu bez souhlasu Evropské komise na zakladé nékteré vyjimky, nebo
pokud ji Evropska komise prohlasi za slucitelnou na zaklad¢ dalSich ustanoveni.
Déle jsou v ¢lanku 107 Smlouvy definovany ty ptipady, kdy na né neplati vys uvedeny obecny
zékaz. To ale nezbavuje povinnosti oznameni Evropské komisi. Ty piipady se tykaji
nasledujicich oblasti:
1) Pomoc socialniho charakteru
2) Likvidace $kod po mimotadnych udalostech
3) Ekonomickou pomoc uréitym oblastem
Kone¢né v dalsim odstavci ¢lanku 107 Smlouvy jsou popsany ty moznosti vefejné podpory,
které nejsou v rozporu s vnitinim trhem Evropské unie.
1) Podpora oblastem svelmi nizkou Zivotni trovni, piipadné vysokou
nezameéstnanosti.
2) Podpora vyznamnému projektu se spole¢nym evropskym zajmem, nebo k napraveé
vazné situace v hospodarstvi nékteré¢ho statu.
3) Podpora rozvoje konkrétnich hospodaiskych ¢innosti, za podminky, ze vyznamné
neovlivni podminky obchodu do té miry, aby neohrozila spolecny zajem.
4) Podpora kultury, kulturniho dédictvi, pokud opét neohrozi spole¢ny zajem. Zde se
nachazi prostor v ramci cestovniho ruchu.
5) Jina podpora, kterou vymezi rada na navrh Evropské komise.

Co neni vefejnou podporou
O vetejnou podporu se nejednd, pokud nejsou splnény uvedené Ctyfi kritéria z predchozi ¢asti
a to kumulativné. Obcas ale v konkrétnich pfipadech Evropska komise dojde k zavéru, Ze diky
zvlastnim okolnostem maji tyto ptipady lokalni dopad a nedojde proto k naplnéni kritéria
naruSeni obchodu mezi ¢lenskymi staty. Z toho plyne, Ze za konkrétnich podminek 1ze vetejnou
podporu vyloucit pro lokalni ptisobnost.
Lokalnost opatieni ma tyto zakladni rysy:
1) Vefejna podpora nepfitahuje do regionu poptavku nebo investice a neklade
prekazky podnikiim z ostatnich ¢lenskych stati.
2) Zbozi nebo sluzby maji lokalni charakter a jsou ureny pouze pro konkrétni oblast.
3) Je nulovy ¢i nepatrny dopad na trhy sousednich ¢lenskych stati. V oblasti turistiky
se miZe jednat o volnocCasova zafizeni uréend pro konkrétni spadovou oblast.
Naptiklad takova kulturni zafizeni, kterd neptildkaji zahrani¢ni navstévniky, ale
udrzi domaci v lokalité. Typicky se mtze jednat o koupalisté s atrakcemi. Ale také
se spadaji takova zdravotnickd zafizeni, kterd jsou zamétena na mistni obyvatele.
Jesté se zde nachazi pomérné slozité pravidlo, Ze o vefejnou podporu se nejedend v piipade,
kdy by stejnou podporu poskytl soukromy investor. Toto posouzeni ale musi byt provedeno
pfedem. Hodnoti se zde podnikatelsky zadmér, jeho strategie a finan¢ni dopad.
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Vetejnou podporou neni také piimé financovani agenturami nebo institucemi Evropské unie.
Presnéji, neni ji potfeba zkoumat, protoze toto piislusi pravé t€émto agenturam a institucim.
Clensky stat nema moznost do tohoto zasahovat.

Poslednim ptipadem, kdy se nejednd o vefejnou podporu, je vykon vefejné moci ze strany
statu. Pripadné pokud vefejnopravni subjekty zastupuji orgdny vefejné moci. Zde se jedna
o0 oblast bezpecnosti, jako napiiklad projekty dotykajici se policie, armady, ale tfeba i projekty
V ramci ochrany pied znecistovanim zivotniho prostredi.

Kdy lze poskytnout verejnou podporu bez notifikace Evropské komise
Clanek 107 sice vefejnou podporu bez notifikace Evropské komise viceméné zakazuje, piesto
1ze nalézt pomérn¢ Siroké spektrum vyjimek, kdy mize byt tato podpora v souladu s pravem
Evropské unie poskytnuta. Dtlezité je pred aplikaci programu podpory se rozhodnout, na kterou
z vyjimek bude financovani nastavené. Nejprve je vyhodné posoudit, zda nelze aplikovat
nékterou z blokovych vyjimek. Evropska komise pocitd v budoucnu, Ze tyto budou nejvice
vyuzivané. Jejich aplikace se fidi Nafizenim EK €. 651/2014 ze dne 17. Cervna 2014. Toto
stanovi, které kategorie vefejné podpory jsou slucitelné s vnitinim trhem. Vztahuje se na
veskera hospodarska odvétvi s vyjimkou t&ch vyloucenych!. Timto se Ize vyhnout
notifika¢nimu fizeni s Evropskou komisi pfi snadné administrative.
General Block Exemption Regulation, dale GBER, pokryvéa fadu kategorii, kde 1ze podnikiim
poskytovat vetejnou podporu. Jednou z nich je i kultura, coz je opét zajimavé z hlediska
cestovniho ruchu a uchovani kulturniho dédictvi. Zakladnim pravidlem blokové vyjmuté
podpory je limit maximalni podpory v procentech v zavislosti na nakladech. Kazda kategorie
ma vlastni procento a absolutni strop.
Kategorie GBER vyuzitelné v CR:

1) Regionalni podpora — investi¢ni a méstského rozvoje.

2) Malé a stiedni podniky (MSP) — investi¢ni podpora MSP a poradenské sluzby s tim

spojené. Zahrnuje i ucast na veletrzich a projektech Evropské tizemni spoluprace.
3) Ptistup MSP k financovani — rizikové financovani a zahajeni ¢innosti. Alternativni
obchodni platformy a vybérova fizeni investic.
4) Vyzkum, vyvoj a inovace — vyzkumné a vyvojové projekty, vyzkum infrastruktury.

Podpora inovaci MSP.
5) Vzdélani.
6) Znevyhodnéni pracovnici a zdravotné¢ postizeni — subvencovani mzdovych

a dodate¢nych nakladi, véetné nakladi na asistenci.

7) Ochrana zivotniho prostfedi — investi¢ni podpora piisn€jSich environmentalnich
norem, nebo pokud normy neexistuji. Podpora zvyseni energetické u€innosti véetné
budov a energie zobnovitelnych zdroji. Sanace kontaminovanych lokalit
a recyklace odpadu.

8) Nahrada $kod zpusobenych pfirodnimi pohromami.

9) Sirokopdsmova infrastruktura.

! ,General Block Exemption Regulation‘; véstnik, 26.6.2014
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10) Kultura a zachovani kulturniho dédictvi — v ramci této kategorie lze aplikovat i na
turisticky ruch.
11) Sportovni a multifunkéni rekreacni infrastruktura — naptiklad sportovni akce
V ramci regionalnich wellness pobytt.
12) Mistni infrastruktura
13) Regionalni letisté
14) Piistavy
Vyse uvedené podpory vramci GBER lze aplikovat jak na blize neurceného, tak pro
konkrétniho pfijemce. Je vyhodné koncipovat jako $irsi, rezimovou podporu s piedvidatelnym
rozpoctovym ramcem. Optimalni je implementovat jako dotacni program. Aplikaci GBER je
nezbytné nastavit s konkrétnimi podminkami rezimu podpory pro danou kategorii. Formalné je
nutné splnit informacni povinnost ozndmenim rezimu podpory vii€i Evropské komisi.

De minimis
Na zéklad¢ Natizeni Evropské komise (EU) ¢. 1407/2013, ze dne 18. prosince 2013 o pouziti
¢l. 107 a 108 na podporu de minimis a Nafizeni Evropské komise (EU) ¢. 360/2012 ze dne
26. dubna 2012 o pouziti ¢1. 107 a 108 na podporu de minimis udilenou podnikiim poskytujicim
sluzby obecného zajmu je poskytovana i v Ceské republice podpora malého rozsahu, neboli de
minimis. Mimo uvedeného nafizeni se musi dodrzet také pravidla stanovena zakonem ¢.
215/2004 Sb. Soucasn¢ je ztfizen i centralni registr, jak bude podrobnéji vysvétleno v nasledujici
kapitole.
Natizeni Evropské komise (EU) €. 1407/2013 stanovi, Ze poskytovatel vefejné podpory mize
jednomu piijemci dat podporu na jakykoliv ucel, s n€kolika vyjimkami, které budou zminény
niZe, pii podmince, Ze vySe této podpory soucasné s jinymi podporami, nepiekroci za tfi roky
po sobé celkovou ¢astku 200 tis. EUR. V oblasti dopravy je tato ¢astka 100 tis. EUR.
Aplikovat podporu de minimis dle natizeni 1407/2013 nelze v téchto piipadech:

1) Oblast rybolovu a akvakultury.

2) Oblast zeméd¢lské prvovyroby (uvedeny v pfiloze Smlouvy o fungovani EU).

3) Nabyvani vozidel pro nakladni dopravu u podnik, které ji provozuji pro jiné.

4) Podpora exportu a podpora uziti domacich vyrobkii na ukor dovazenych.
Nafizeni lze implementovat pouze u transparentné poskytovanych podpor. Naptiklad pokud lze
pfesné zjistit hruby ekvivalent grantu. U ptjcek jsou stanoveny dil¢i podminky tak, aby byla
transparentni. V pfipadé€ opatteni rizikového kapitalu, které nelze povaZzovat za transparentni,
lze pak de minimis pouzit pouze pokud celkova vySe transakce nepiesdhne celkovy strop de
minimis.
Vzdy je nutné u podpory malého rozsahu predem financné vyjadrtit celkovou vysi a tuto uvést
do pravniho aktu. Dal$i povinnost, a sice pfesny nazev pouzitého piedpisu Evropské unie, ktery
je pii poskytnuti implementovan ukladé zékon €. 215/2004 Sb. Podpora je poskytnuta po
prozkoumani, zda neptekroc¢i stanovenou horni hranici.
Dale existuje moznost poskytnout souc¢asné¢ podporu na zaklad¢ natizeni 1407/2013 a také
natizeni Evropské komise (EU) €. 360/2012 ze dne 26. dubna 2012 o pouziti ¢lanku 107 a 108
Smlouvy na podporu de minimis udilenou podnikim poskytujicim sluzby obecného
hospodaiského zajmu. I zde ale plati celkova hranice poskytnuté podpory 200 tis EUR.
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De minimis neni mozné kumulovat s jinymi podporami, pokud by kumulaci doslo k ptekro¢eni
hranice uvedené v blokovych vyjimkach.

Protoze natizeni Evropské komise (EU) €. 360/2012 ze dne 26. dubna 2012 Ize jen obtizné
aplikovat na turisticky ruch, nésleduje jen stru¢ny piehled. Nejdulezitéjsi je, ze zde je horni
hranice celkové podpory stanovena na 500 tis. EUR a podpora nesmi ovliviiovat obchod mezi
Clenskymi staty. Podpora se tyka pouze a jenom sluzeb obecného hospodaiského zajmu.
Ptijemce tedy musi byt timto pisemné povéten.

Podporu de minimis dle Natizeni 360/2012 nelze poskytnout:

1) V oblasti rybolovu a akvakultury (Nafizeni Rady (ES) ¢. 104/2000).

2) Zemédé@lska prvovyroba produktt dle pfilohy Smlouvy.

3) Zpracovani a uvedeni na trh téch zemédé€lskych produktid dle ptilohy Smlouvy,
pokud je vyse podpory urcena na zakladé ceny nebo mnozstvi zakoupeného zbozi
od prvovyrobct.

4) Pro podporu vyvozu do tfetich zemi nebo ¢Elenskych statli a to jak piimo tak
vytvoreni distribuéni sité.

5) Podpora domacich produktt na tkor dovazenych produkti.

6) Cinnost v uhelném sektoru dle rozhodnuti Rady 2010/787/EU

7) Nabyvani vozidel pro nakladni dopravu u podnikt, které ji provozuji pro jiné.

8) Podpora uréena podnikiim v obtizich.

Centralni registr podpor dle de minimis

Centréalni registr podpor malého rozsahu, tedy spadajicich pod de minimis, byl v Ceské
republice zaloZen 1. ledna 2010. Do té doby neexistovala pravni jistota, Ze nemulze dojit
k piekroceni stanoveného limitu dle de minimis a tim i k poruseni patfiénych norem. Registr
tedy vznikl jako feSeni pozadavku na jednotny centrdlni systém evidence podpor malého
rozsahu, které jsou poskytovany dle predpisti EU. Jedna se o informaéni systém, ktery spravuje
Utad pro ochranu hospodaiské soutéze a spada pod vefejnou spravu.

Rozsah zapsanych udajia stanovi vyhlaSka €. 465/2009 Sb., o udajich zaznamenéavanych do
centralniho registru podpor malého rozsahu. Na zaklad¢ této vyhlasky, konkrétné § 3, maji
poskytovatelé podpor povinnost zapsat do registru identifika¢ni idaje poskytnuté podpory.
Jedna se u fyzické osoby o jméno a piijmeni, dale rodné ¢islo a adresu bydlisté, pfipadné adresu
podnikani. U pravnické osoby se uvadi navic obchodni jméno, ICO nebo dafiové identifikaéni
¢islo. Soucasti zapisu je ucetni obdobi, datum poskytnuti podpory a vyse podpory. Dilezité je
uvést 1 pravni akt, na zdklad€ kterého byla vetejna podpora piidélena, s odkazem na piedpis
EU. Konecné nejdilezitéjsi  pro  piipadnou  kontrolu je uvedeni formy
a ucelu poskytnuté vefejné podpory. Soucasti zapisu jsou 1 udaje o poskytovateli podpory.
Pozadavky kladené na zapis fesi metodicky pokyn Utadu pro ochranu hospodaiské soutéze
¢. 120712 z roku 2012.

Zakon uklada povinnost poskytovateli podpory pied tim, neZ ji poskytne, aby si ovéfil v registru
vSechny naleZitosti. Zejména zda nepiekroci stanoveny limit 200,000 EUR za obdobi, kter¢ je
stanoveno na tfi posledni fiskalni roky. Vysi ¢astky stanovi ¢lanek 2 odst. 2 Natizeni Komise
Evropského spolecenstvi ¢. 1998/2006 o pouziti ¢lankt 87 a 88 Smlouvy na podporu de
minimis. V ptipadé dopravy ¢ini 100,000 EUR, jak bylo zminéno v pfedchozi ¢asti a zvlastni
pozornost je vénovana celkové ¢astce za Ceskou republiku v oblasti zemédélstvi a rybolovu.
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Zapis do registru se provadi dalkové a doba pro zépis je stanovena do péti dni od poskytnuti
podpory. V piipad¢ podpory v zeméd¢lstvi a rybolovu je nutna registrace na portalu eAGRI.
Pfijemci zde maji omezeny pfistup, slouzici pouze ke zjisténi jim poskytnutych podpor.
V ptipadé finan¢nich ufadi se podpory dle de minimis zavadi jako danové zvyhodnéni formou
slevy na dani, ptipadn¢ snizeni danového zakladu ¢i odlozeni dang.

Doporuceni pro praxi

Zéakladnim doporuéenim je jiz od po¢atedni faze konzultovat piipadné nejasnosti s Utadem pro
ochranu hospodaiské soutéze. Tim se zjednodusi piiprava kvalitnich podkladii pro notifikaci u
Evropské komise a ziskani vefejné podpory.

I kdyz ¢lanek 107 Smlouvy obecné zakazuje poskytovani vefejné podpory, existuje cela skala
vyjimek, na jejichz zakladé ji Ize poskytnout. Pak neni nutné absolvovat notifika¢ni proceduru.
Zejména se jedna o verfejnou podporu na zakladé obecného nafizeni o blokovych vyjimkach
nebo vefejnych podpor malého rozsahu de minimis. Tyto vyjimky byly rozebrany
Vv ptedchozich ¢astech piispévku. K procesu notifikace je tak nutné ptistoupit az po vycerpani
téchto prilezitosti.

Je potieba se informovat na zakonnost pfijimané vefejné podpory v piipadé€, Ze tak neucini
poskytovatel. Protoze pokud bude nésledné poskytnutd podpora shleddna za nezdkonnou
a Evropska komise ji prohlasi dle ¢l. 107 Smlouvy za neslucitelnou s vnitfnim trhem EU, bude
muset piijemce tuto podporu vratit. Pfitom se nemtize odvolavat ani na neznalost predpist ani
na to, ze tuto povinnost mél poskytovatel. Je dulezité si s poskytovatelem ujasnit, zda podpora
je nebo neni vetejnou podporou.

Poslednim doporucenim, jak pro poskytovatele, tak pfijemce, ovSem ne co do dilezitosti, je
informovat ex post o poskytnuté a obdrzené vefejné podpote Utad pro ochranu hospodaiské
soutéze dle §5 zakona €. 215/2004 Sb. Stejny zédkon také uklada povinnost zaznamenat do péti
dnt podporu malého rozsahu do centralniho registru. Zde hrozi pokuta az 100 tis. K¢.

Poskytnuti veiejné podpory v praxi
Problematika vetejné podpory na trovni kraje a mésta se tyka téchto okruhi:

1) Zdravotnictvi

2) Skolstvi

3) Kultura a sport

4) Socialni oblast

5) Dopravni obsluznost

6) Zivotni prostfedi
Co se tykd v oblasti zdravotnictvi, zejména tedy financovani nemocnic, lze sice subjekty
rozdéglit dle pravni formy (obchodni spolecnosti, ptispévkové organizace, vefejné neziskové
ustavni zdravotnickd zafizeni), ale to neni pro potieby vefejné podpory smérodatné.
Provozovani zdravotnickych zafizeni je dle nazoru Evropské komise a Soudniho dvora EU
ekonomickou ¢innosti. Naptiklad rozsudek Soudniho dvora EU ze dne 12. ¢ervence 2001, véc
EU C-157/99 nebo ze dne 12. &ervence 2001, véc C-368/98. Stejny nazor ma Utad pro ochranu
hospodariské soutéze. Jsou zde naplnény i ostatni znaky vefejné podpory a proto je nutné pii
financovani takto k nému pfistupovat.
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Pokud se tyka cestovniho ruchu, je v praxi bézné, ze vétSina aktivit se pokryva s regionalniho
opera¢niho programu, tedy ROP. Tomu se tato prace nevénuje a tato podpora tvoii samostatnou
kapitolu pfi rozvoji regionu.
Jednu oblast turistického ruchu ale Ize financovat ze zdroji vefejné podpory je destinacni
marketing. Zde pfi porovnavani materidlli u nas a naptiklad v Rakousku je stale patrny rozdil
v tom, jak na otazku vefejné podpory nahlizime. I v CR ale lze poskytnout podpora aktivit
v oblasti budovani, rekonstrukce a opravy infrastruktury cestovniho ruchu s cilem zlepsit jeho
kvalitu a dostupnost. Tim také zvysit atraktivitu lokality. Dale pro vyvoj a zkvalitnéni nabidky
konkurenceschopnych témat a produkti z konkrétni destinace. Realizace efektivnich
marketingovych aktivit, podpora prodeje, prodej produkti. V rdmci dotacnich tituli je mozné
zadat o dotaci na projekty, které prispé€ji k dosazeni vnimani konkrétni destinace jako:

1) turisticky dostupna, s kvalitni siti dopravni infrastruktury.

2) efektivné vyuzivajici portfolio pfirozeného potencialu a dobrou image.

3) atraktivni pro rizné cilové skupiny.

4) nabizejici konkurenceschopné a kvalitni produkty.

5) nabidka sluzeb odpovidajicich sou¢asnym trendiim a pozadavkiim cestovniho ruchu.

6) nabizejici potfebné pracovni pfilezitosti v turistickém ruchu zejména v ekonomicky

slabych oblastech.

V oblasti cestovniho ruchu Ize vyuzit blokovou vyjimku - natizeni EK ¢. 800/2008. Ta se tyka
regionalni podpory, kdy investice museji byt zachovany min. 5 let v podporovaném regionu,
a minimalni prispévek piijemce je 25 % zpisobilych nékladi bez podpory. Prestoze zde plati,
ze nesmi byt zaméteni pouze do jednoho odvétvi, ma turisticky ruch vyjimku.
Samostatnou kapitolu pak tvofi vefejnd podpora do oblasti sportu. V oblasti sportu z pohledu
pravidel vefejné podpory neni Evropskou komisi vydan Zadny specificky piedpis. Z vetejnych
prostfedkill se v oblasti sportu nejcastéji financuje sportovni infrastruktura (at’ uz vystavba ¢i
provoz dané infrastruktury), popf. se poskytuji dotace pfimo na Cinnost sportovnich klubt
(provozni podpora). Pravidla vefejné podpory v oblasti sportu jsou v takovém rozsahu,
v jakém sport predstavuje hospodatskou Cinnost. To je naptiklad ptipad profesiondlnich
sportovnich klubli (obvykle dveé nejvyssi ligové soutéze), které se zapojuji do ekonomickych
¢innosti, jakymi jsou napf. prestupy hracl, uzavirani reklamnich a sponzorskych smluv. Na tyto
sportovni kluby je nahlizeno jako na podnik, a podpora davajici vyhodu profesiondlnimu
sportovnimu klubu bude mit potencial narusit hospodaiskou soutéz a ovlivnit obchod mezi
Clenskymi staty ve smyslu €l. 107 odst. 1 Smlouvy o fungovéani Evropskeé unie. Z tohoto divodu
by dotace ve prospéch profesiondlnich klubi mély byt poskytovany v souladu
s relevantnimi pfedpisy Evropské unie upravujicimi poskytovani vetejné podpory. Provozni
podpora poskytovana sportovnim klubim plsobicim v prvnich dvou nejvyssSich ligovych
soutézich by mohla byt z pohledu vetejné podpory ospravedlnitelnd, pokud by plynula na
podporu sportovniho rozvoje a vycviku mladeze v ramci téchto klubi. Naopak u amatérskych
sportovnich klubti, které¢ nevykonavaji ekonomickou ¢innost a jejichZ clenové se schazeji
zejména za ucelem uspokojeni svych sportovnich potieb, nebylo by nutné aplikovat predpisy
vetejné podpory.
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Zavér

Vetejna podpora je souéasti hospodateni firem i jednotlivet v Ceské republice a upravuji ji jak
predpisy Evropské unie, tak se tidi také ¢eskym pravnim fadem. Vetejna podpora se posuzuje
na zaklad¢ Ctyt zakladnich kritérii. Tedy zda se jedna o podporu z vetejnych prostiedku, jaké
zni plynou vyhody, zda nenarusuje hospodafskou soutéz a jak ovliviiuje obchod mezi
jednotlivymi staty EU dle ¢lanku 107 a 108 Smlouvy. Soucasné se zkouma, zda veiejna podpora
spada do rezimu de minimis, tedy vefejné podpory malého rozsahu, kdy nedochazi k naruseni
hospodaiské soutéze a tato podpora je tak povolena. Vyhodou je, ze Evropska komise stanovila
blokové vyjimky. Tim se rozumi takovy okruh kategorii a druhi vefejné podpory, u nichz se za
dodrZeni ur¢itych podminek piedpoklada jejich slucitelnost s vnitinim trhem EU a lze je bez
nutnosti detailniho pfezkumu ze strany Evropské komise relativné jednoduse poskytnout.
Napriklad v turistickém ruchu lze vyuzit blokovou vyjimku z natizeni EK ¢. 800/2008.

V kazdém ptipadé mize byt systém vefejné podpory vyznamnou casti financovani rozvoje
regionu a tim 1 turistického ruchu. Proto by nemél byt ze strany poskytovatelii sluzeb v této
oblasti prehlizen.
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STABILITA MASTNYQH KYSELIN V RASTLINNYCH NAPOJOCH
POCAS ICH SKLADOVANIA

STABILITY OF FATTY ACIDS IN PLANT-BASED BEVERAGES
DURING STORAGE

JAN DUREC, KRISTINA KUKUROVA, EMIL KOLEK, BLANKA
TOBOLKOVA, DAGMAR KOZELOVA

Abstrakt

Sledovali sme obsah mastnych kyselin v rastlinnych alternativach — napojoch (mandlovy, kesu,
kokosovy). Napoje boli vyrobené fyzikalnym sposobom bez pouZitia aditivnych latok a naplnené
boli v PET barierovom obale v inertnej atmosfére studenou aseptickou technologiou. Doba
minimalnej trvanlivosti bola navrhnuta na 4 mesiace. Po tomto case bol pozorovany pokles
obsahu najcitlivejSej minoritnej w-3 mastnej kyseliny a-linolénovej s vyssim obsahom dvojnych
vdzieb pod limit stanovenia pouzitej analytickej metody, co poukazuje na pociatocné Stadia
oxidacnych procesov, hoci na chuti a voni vyrobkov sa este Ziadne vyrazné negativne zmeny
neprejavovali.

Klucové slova: rastlinné napoje (mandlové, keSu, kokosové), skladovanie, FAME, GC-
MS/MS

Abstract

Fatty acids were observed in plant alternatives - beverages (almond, cashew, coconut).
Beverages were made without the use of additives and filled in PET, a barrier coating in an
inert atmosphere by cold aseptic technology. Minimum shelf life was designed for 4 months.
After this time, the decrease in the content of the most sensitive minor omega-3 fatty acid alpha-
linolenic acid with a higher content of double bonds below the limit of determination of the
analytical method was observed indicating the initial stages of the oxidation processes,
although no significant negative changes occurred on the taste and aroma of the products.

Key words: plant-based beverages (almond, cashew, coconut), shelf-life, FAME, GC-MS

Orechy obsahuji zna¢né mnozstvo biologicky aktivnych latok a zloziek podporujucich zdravie
(Miraliakbari a Shahidi, 2008; Alasalvar et al., 2009). Su vysoko vyzivné a obsahuji
makrozlozky (tuky, proteiny a sacharidy) (Venkatachalam a Sathe, 2006), mikrozlozky
(minerdly a vitaminy) (USDA, 2013), biologicky vyznamné tuky (MUFA, PUFA,
monoacylglyceroly, diacylglyceroly, tokoferoly, tokotrienoly, fytosteroly, fytostanoly, skvalen,
terpenoidy, karotenoidy, chlorofyly, éterické oleje (Maguire et al., 2004; Fang et al., 2005; Ryan
et al., 2006; Bolling et al., 2011). Orechy obsahuju mnozstvo typov prirodnych antioxidantov s
réznymi vlastnost'ami. Okrem zndmych antioxidantov (napr. vitaminov A, C a E a mineralnych
latok), Existuje mnozstvo potravinovych antioxidantov (napr. karotenoidov, ako je 3-karotén a
Iykopén (Alasalvar a Shahidi, 2009), ktoré zohravaju vyznamnu 0lohu pri ich ochrane
v priebehu technologického procesu a skladovania. Orechy sa znac¢ne lisia v obsahu kalorii a v
zlozeni tuku a Casto su vylucené z diéty kvoli ich vysokému obsahu tuku (Sabate, 2003).

Rastlinné napoje sa vyrabaju extrakciou z r6znych druhov strukovin (prevazne sgja), orechov
(mandl'a, keSu, kokos apod.) alebo ceredlii (ryza, ovos, pSeno, quinoa, Spalda a pod.)
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zmieSanim s vodou, namacanim, preplachovanim, mixovanim a naslednou filtraciou
a oddelenim tuhych nerozpustnych casti. Do napojov byvaju pridavané aj iné zlozky pre
zlepsSenie chuti, textury, stability alebo nutri¢nej hodnoty vyrobku (Jeske et al., 2018; Kundu et
al., 2018).

Alternativy rastlinné napoje sa pripravuju dezintegraciou rastlinného materialu, ¢o spdsobuje,
ze zlozenie a velkost’ Castic je nerovhomerné. Velkost’ Castic a stabilita kone¢ného produktu
zéavisia od charakteru suroviny, metédy pouzitej na dezintegraciu a podmienok skladovania
(Cruz et al., 2007). Jednou z hlavnych funkénych poziadaviek su alternativy mlieka, ktoré
eliminuju problém alergie na kravské mlieko, intoleranciu laktéozy a prevalenciu
hypercholesterolémie (Valencia-Flores et al., 2013).

V procese vyroby a skladovania rastlinnych napojov je dolezitd ochrana tukov pred oxidéciou.
Ide hlavne 0 mono- a poly-nenasytené mastné kyseliny, ktoré sa mozu rozkladat’” posobenim
enzymov (lipaz), svetla, tepla, vzduchu (kyslika) alebo volnych radikalov. Profil mastnych
kyselin je dany zlozenim a povodom pouzitych surovin, ¢i ide o mastné kyseliny z orechov ako
mandla, keSu, kokos, alebo z pridaného rastlinného oleja. Vsetky tieto zlozky urcuju findlne
zloZenie mastnych kyselin a pomer nenasytenych a nasytenych mastnych kyselin vo vyrobku
(Durec, 2017).

Fyzikalne vlastnosti emulzie ndpojov z orechov nie st dostatocne preStudované. Boli vyuzité
poznatky o ohreve a homogenizacii a ako ovplyviuju stabilitu emulzii z orechov. Avsak
mechanizmy takychto zmien stability emulzie su stale nejasné. Kokosové mlieko je prirodna
emulzia extrahovana s minimalnym spracovanim cerstvych kokosovych orechov. Velkost’
Castic emulzie je prirodzene rddovo desiatke pm a moéze byt len mierne zniZenad pri
homogenizacii, pretoze kvalita a mnozstvo emulgatorov, prirodzene pritomnych je nizke.
Homogenizované emulzie maji tendenciu byt schopné sa vyzrazat, pravdepodobne
premostujucou flokuldciou, o zvySuje viskozitu produktu. Tepelnd Gprava zvysSuje stupen
vloc¢kovania, pravdepodobne kvoli hydrofébnym atraktivnym proteinom po denaturacii a vedie
k zvySeniu uc¢innej velkosti ¢astic a zdanlivej viskozity. Krémova stabilita emulzie sa zlepsila
pri zahrievani, pretoze véc¢Sie vlocky mozu tvorit’ siet’ v ziskanej emulzii (Coupland
a Tangsuphoom, 2006).

Ciel'om $tudie bolo navrhnut’ vhodnt dobu minimalnej trvanlivosti novych druhov rastlinnych
napojov vyrobenych pomocou patentovanej technologie na zéklade stabilného profilu mastnych
kyselin a identifikovat’ prvotné zmeny v profile mastnych kyselin pocas d’alSieho skladovania
vyrobkov vyznacujucich sa eSte prijatelnou kvalitou, bez zmeny chute a vone v dosledku
oxidaénych procesov.

MATERIAL A METODY

Vzorky rastlinnych napojov

Rastlinné napoje (mandl'ové natural, mandlové sladené s medom, keSu sladené a kokosové
natural) boli vyrobené bez pridavku konzervacnych latok za aseptickych podmienok
a skladované 7 mesiacov pri teplote 4 + 2 °C. Pocas skladovania bol vo vyrobkoch sledovany
profil mastnych kyselin s 2 tyZdiiovym aZ mesacnym odberom vzoriek.

Extrakcia a esterifikacia mastnych Kkyselin

Na extrakciu mastnych kyselin bol pouzity postup podla autorov Sojak et al. (2013) pomocou
hexanu a metanolu s naslednou esterifikaciou extraktov metoxidom sodnym. Do centrifugacnej
skimavky bolo k 100 pl rastlinného mlieka pridanych 2 ml hexanu, a po premieSani na vortexe
bola uzatvorena skumavka umiestnena na 5 min do ultrazvuku a nasledne na 25 min na
trepacku. V d’alSom kroku bol pridany 1 ml metanolu a opét’ na 5 min do ultrazvuku a 25 min
na trepacku. Takto pripravené extrakty boli centrifugované 10 min pri 10 tis ot.min™ pri
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laboratornej teplote. K 1 ml ¢ireho supernatantu vrchnej hexanovej vrstvy bolo pridané 40 ul
etylacetaitu a 100 pl esterifikacného Ccinidla (koncentracie 0,5 M metanoldtu sodného
pripraveného rozpustenim 0,5 g.20 ml™* metanolu). Po 15 min pretrepavania bola esterifikacia
ukoné&ena pridavkom 60 pl kyseliny $tavelovej (0,5 g.15 ml™* metanolu). Vzorky boli pred
chromatografickou analyzou este 10 min centrifugované pri vysokych otackach (15 tis ot.min
1) pri laboratornej teplote a 1 ml &irej vzorky bol umiestneny do zavitovej sklenenej vialky
S uzaverom a silikonovym septom s PTFE vrstvou.

Analyza profilu metylesterov mastnych kyselin s GC-MS/MS

Na analyzu metylesterov mastnych kyselin bola pouZita plynova chromatografia s hmotnostnou
detekciou GC-MS/MS (Agilent Technologies - Model 5975C). Separacia bola realizovana na
Agilent J&W GC kolone s polarnou fazou DB-23 (60 m x 0,25 mm i.d. x 0,25 pm) v prade
hélia s prietokom 40 cm.s™ v tepelnom programe 130 °C (2 min) 4 °C.min! do 230 °C (1 min)
a 1 ul nastrekom vzorky pri 250 °C v split mdde 50:1.

Statistické spracovanie vysledkov

Vysledky analyzy profilov mastnych kyselin boli spracované Statisticky vypoctom
aritmetického priemeru a stanovenim smerodajnej odchylky. Vyznamnost' rozdielov bola
posudzovana metodou ANOVA na hladine vyznamnosti 95 %. VSetky namerané vysledky boli
spracované metodami multivariaénej Statistickej analyzy: analyzou hlavnych komponentov
(PCA), faktorovou analyzou (PCF) a kanonickou diskriminacnou analyzou (CDA) s cielom
klasifikacie vzoriek podl'a zvolenych kritérii (druh a ¢as skladovania).

VYSLEDKY A DISKUSIA

Profil mastnych kyselin v mandl’ovom a keSu napoji bol z hl'adiska obsahu jednotlivych
mastnych kyselin vel'mi porovnateny (obr. 1). V oboch druhoch napojov dominovala
mononenasytend (MUFA) Kkyselina olejova a kyselina linolova, ktord patri medzi »-6
polynenasytené mastné kyseliny (PUFA). Obsah kyseliny olejovej mal mierne vysSie
zastiipenie v mandl'ovom napoji (65 - 66 % z celkového obsahu mastnych kyselin) v porovnani
s kesu (56 %) a obsah kyseliny linolovej bol naopak 0 nie¢o vyssi v keSu napoji (29 %) ako
v mandl'ovom (24 - 25 %). V celkovom profile mastnych kyselin oboch rastlinnych napojov
bola stanovena aj kyselina palmitova (5 — 6 % v mandl'ovom, 8 % v kesu), stearova (0,6 — 0,8
% v mandlovom, 3,6 % v keSu) a ®-3 mastna kyselina a-linolénova (0,2 — 0,6 %).

Kokosovy rastlinny napoj mal odlisny profil (obr. 1) s dominanciou nasytenych mastnych
kyselin s kratkym retazcom ako je kyselina laurova (53 % zastpenie), tiez myristova (17 %),
palmitova (10 %), kapronova (6,5 %) a stearova (2,6 %). Pritomna bola aj kyselina olejova (9
%), kyselina linolova (2 %) a kyselina a-linolénova (0,1 %).
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Obr. 1: Porovnanie profilov mastnych kyselin rastlinnych napojov
(kyselina kapronova, laurova, myristova, palmitova, stearova, olejova, linolova, a-linolénova)

Presnost’ a opakovatelnost” metddy stanovenia sa pohybovala na trovni 5 — 10 %, ¢o bolo
sposobené nizSou homogenitou vzoriek hlavne ku koncu skladovania v doésledku tvorby
vlociek. Po¢as navrhovanej doby minimélnej trvanlivosti vyrobkov neboli pozorované Ziadne
signifikantné zmeny v zastupeni jednotlivych mastnych kyselin (Statisticky vyhodnotené
pomocou testu ANOVA na hladine vyznamnosti 95 %). Prvé zmeny v profile mastnych kyselin
boli pozorované az po uplynuti navrhovanej doby 4 mesac¢nej minimalnej trvanlivosti
vyrobkov, kedy bol obsah -3 mastnych kyselin s vy$§im poc¢tom dvojnych vézieb pod limitom
stanovenia, ¢o indikuje zaciatok neziaducich oxida¢nych procesov, ktoré sa vSak senzoricky
neprejavovali ani na konci experimentu po d’al$ich 3 mesiacoch skladovania.

Pouzitim multivariaénej S$tatistickej metody (MSM) kanonickej diskriminacie, ktora je
vhodnym nastrojom pre vyhodnocovanie velkého stiboru dat a odhal'ovania skrytych vzt'ahov
medzi premennymi, boli jednotlivé druhy rastlinnych mliek jednoznacne klasifikované
Vv zavislosti od druhu (mandlovy, kesu a kokosovy), pricom mandl'ovy ndpoj natural sa od
napoja sladeného medom podl'a profilu mastnych kyselin neodliSoval. Kesu népoj aj napriek
profilu mastnych kyselin s rovnakym zastiipenim ako mandl'ovy napoj tvoril samostatny zhluk
S 93 % tuspesnost’'ou klasifikacie.

V procese skladovania vyrobkov sa vo vSetkych sledovanych druhoch rastlinnych mliek zacali
zo spolo¢nych zhlukov vyraznejSie oddelovat’ vzorky az po uplynuti navrhovanej doby 4
mesaénej minimalnej trvanlivosti vyrobkov. Spracovanie vysledkov pomocou MSM poukazalo
na mozny protektivny ¢inok medu v mandl'ovom mlieku a pomalsi priebeh oxidacie mastnych
kyselin s dvojnymi vizbami.
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Obr. 2: Klasifikacia rastlinnych mliek v priebehu skladovania podl'a profilu mastnych
kyselin na zéklade multivaria¢ne;j $tatistickej analyzy CDA (napoje: MAN —
mandlovy natural, MAS — mandl'ovy sladeny s medom, KE — kesu sladeny, KO —

kokosovy natural)

Zaver

Z hladiska stability profilu mastnych kyselin sa ukézala navrhovand 4 mesacnd doba
minimalnej trvanlivosti novych vyrobkov vhodnd pre vsetky druhy rastlinnych néapojov
(mandl'ové, keSu a kokosové). Po tejto 4 mesacnej dobe bol zaznamenany pokles v obsahu
mastnych kyselin obsahujucich dvojné vizby, ktoré st najcitlivejSie na oxidaéné procesy.
Kvalita vyrobkov z hladiska senzorickej analyzy a vplyvu oxidacie na chut’ a voiiu neboli
pocas d’alSich 3 mesiacov signifikantné a vyrobky boli este vhodné na konzumaciu. Napriek
tomu na zaklade stability profilu mastnych kyselin bola navrhnutd 4 mesacnd doba minimalnej
trvanlivosti vyrobkov, kedy si vyrobky zachovali vysoku kvalitu.
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PERSPEKTIVY VYUZITI METODY SOUS-VIDE PRI
GASTRONOMICKE UPRAVE MASA

PERSPECTIVES OF USING SOUS-VIDE METHOD IN
GASTRONOMIC TREATMENT OF MEAT

ROBERT GAL, PAVEL MOKREJS, HELENA VELICHOVA,
PETR MRAZEK

Abstrakt

Sous-vide je gastronomicka metoda kulinarniho zpracovani potravin, v doslovném prekladu
,pod vakuem®. Je zalozena na tepelné upravé potraviny, nejvice masa,
v teplosménnych potravinarskych plastovych obalech bez pritomnosti vzduchu — za vakua.
Metoda se stava velmi populdrni, také diky zdjmu verejnosti o alternativni zpusoby upravy
potravin. PouZitd teplota pro tepelné opracovani je nizsi nez pri pouziti standardnich zpuisobu
tepelného opracovani potravin, coz ma za ndsledek mensi degradaci nutricnich latek
ve zpracovavané potraviné a ddale nizsi tvorbu antinutricnich latek.

Kli¢ova slova: Gastronomie, sous-vide, hovézi maso

Abstract

Sous-vide, meaning "under vacuum”, is a gastronomic method of culinary food processing.
It is based on the heat treatment of the food, mostly meat, in the heat-exchange food plastic
packaging without the presence of air - under vacuum. Lately, the method has become very
popular, also due to the public interest in alternative ways of food processing. Heat treatment
temperature is lower in comparison with temperatures used at standard food processing
techniques resulting not only in lower degradation of nutrients in processed food but in lower
formation of anti-nutritional substances.

Key words
Gastronomy, sous-vide, beef meat

Uvod

Zpusob tepelného opracovani metodou sous-vide se lisi od ostatnich klasickych kulinarnich
metod tim, Ze teplo neni pfevadéno pifimo z media na surovinu, ale prochdzi obalem. Obal, do
kterého je surovina vloZena, je pied tepelnou Upravou vakuovan a hermeticky uzavien -
zataven. Jako tepelné medium je pouzita voda (para), jejiz teplota vétSinou neptesahuje 100 °C.
Vateni sous-vide se mize charakterizovat jako fizené vafeni potravin nebo meziproduktd za
definované teploty a Casu uvnitt tepelné stabilniho vakuového sacku. Cilem pii vatfeni sous-
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vide je, aby byl sa¢ek maximalné obklopen tepelnym mediem a ze sacku, aby bylo odebrano
maximum vzduchu, ktery by mohl branit pribéhu procesu vareni. V praci je popsan princip
gastronomické metody sous-vide vcetné technologického postupu pii vyuziti metody a jeji
aplikace pii kulinarni Gpraveé hovéziho masa.

PRINCIP GASTRONOMICKE METODY SOUS-VIDE

Pfednosti gastronomické upravy sous-vide spocivaji pravé v minimalnich zménach
V upravované potraviné a nasledné v zajisténi maximalni pfirozené chuti. Tim, Ze je surovina
zpracovavana v neprodysnych a uzavienych obalech, nedochazi k zddnému vyluhu do vody
nebo odparu tékavych senzorickych latek. S tim dale souvisi také nizky ibytek hmotnosti. Dale
je tu teplota, ktera se pohybuje niZe, nez u ostatnich kulinarnich aprav, coZ ma za nasledek niz$i
degradaci nutricnich latek. Hermetické uzavieni bez piistupu vzduchu funguje jako prevence
proti aerobnim mikroorganismiim, které by mohly potravinu znicit.

Jistou nevyhodou je nemoznost senzorické kontroly suroviny béhem tepelného opracovani a
zjisténi teploty v jadfe ptipravovaného pokrmu. Dale jsou to vyssi naklady spojené s potfizenim
vakuovych sackil a dale vakuové zafizeni. DalSi nevyhodou muize byt riziko spjaté prave
s mikrobialni degradaci potraviny v hermeticky uzavieném sacku, diky Spatnému odsati
vzduchu nebo plisobeni anaerobnich mikroorganizmt.

ZMENY NUTRICNICH PARAMETRU U POTRAVIN PRI VYUZITi METODY
SOUS -VIDE

Popisované kulindrni opracovani je mozné vyuzivat jak na potraviny zivociSné¢ho, tak
i rostlinného ptivodu. Tato metoda je vyuzivana nejen pro svoji popularitu mezi vetfejnosti, ale
zejména pro zachovani nutri¢ni hodnoty upravovanych potravin.

Vyuzivani metody sous-vide pro hovézi maso se stalo oblibenym pfi vyrobé steakt, kde dochazi
ke kombinaci grilovani a sous-vide. Grilovani zajisti senzorické latky na povrchu masa a sous-
vide zajisti pozadovanou teplotu v jadfe masa, ktera je diky pomalému vafeni za nizké teploty
v celém kusu masa stejnd. Vyuziti sous-vide je v§ak také vhodné pro masa ,,ne steakova“, jako
napiiklad maso hovézi pfedni. Praveé pro tato masa s vy$Sim obsahem vaziva a s vyssi tuhosti
je potieba delSich kulinarnich tprav. Pfi tepelné upravé klasickym vafenim pak dochazi
k vyluhu senzorickych latek, coz je metodou sous-vide eliminovano.

Pro jednotlivé druhy masa se kombinace teploty a Casu lisi. Pro hovézi maso se ¢asto vyuziva
teploty 58-63 °C po dobu 10-48 hodin. Tyto hodnoty jsou znamy piedev§im z provozoven
spole¢ného stravovani, kde je sous-vide vyuzivano. Diky teploté pisobici na maso dochazi
k denaturaci bilkovin, smr$téni vlaken kolagenu, coz ma za nasledek tvorbu Zelatiny. Na druhou
stranu jsou se zvySujici se teplotou smr§t'ovana myofibrilarni vldkna, coz miize béhem vareni
zpisobit vys§i tuhost. Se zvySujici se teplotou, stoupd také mira zniceni patogennich
mikroorganismd, jako jsou napiiklad bakterie mlé¢ného kvaseni. Vzhledem k tomu, Ze teplota
60 °C zajist'uje granulaci kolagenu i inaktivaci mikroorganismti, méla by tato teplota plisobici
po dobu 6 hodin zajistit u hovéziho masa dostatecné¢ bezpecny produkt s velmi dobrymi
senzorickymi vlastnostmi. Pfi vyuzivani sous-vide je velmi dulezité zvolit vhodnou teplotu,
ktera zustava konstantni a nemeéni se ani po jejim dosaZeni v jadie potraviny. Zvolenou teplotu
je tieba udrzovat po takovou dobu, aby byla zabezpecena jak bezpecnost potraviny, tak texturni
vlastnosti. Pfili§ vysoké hodnoty mohou zapti€init tuhost produktu, pfiCemz barevné se
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potravina vyrazn¢ béhem tepelné Gpravy neméni. Textura potravin mize byt velmi pozménéna
Jiz pti samotném vakuovani saCku. Tato problematika se tyka spiSe velmi kiehkych potravin,
jako jsou ryby, kde mtze vznikly podtlak zpusobit deformaci potraviny. Pti pouziti nékterych
partii masa, jako jsou napiiklad hovézi Zzebra, mize takovy podtlak znamenat az perforaci
sacku.

Sous-vide muze byt také vyuzivana pro prodlouzeni skladovani potravin a nasledné tepelné
opracovani. Nebo také muze byt vakuovaci sacek vyuzit pro zrani hovéziho masa a nasledn¢
V ném muze byt maso i tepelné upravovano. Délka skladovani a nésledné tepelné opracovani
by mohlo mit kromé bilkovin také vliv na lipidové slozky masa nebo jiné zpracovavané
suroviny. Teplota i ¢as maji vliv na produkci volnych radikald, které vedou k oxidaci lipida.
Oxidace lipidi by mohla zpisobit vyrazné zmény barvy a nutrientl. Se zvysujici teplotou
dochazi k vys$sim oxidacim a vyssi tvorbé aldehydt, které jsou vyznamnymi senzorickymi
latkami.

Nutri¢nich latky, které se béhem b&znych kulinarnich postupti degraduji, jsou mineralni latky.
Mineralni latky se uvoliiuji naptiklad pii vareni, kdy dochazi k jejich extrakci do tepelného
media, nej€astéji vody, nebo jsou spotfebovavany béhem chemickych reakci, jako je napiiklad
Maillardova reakce pii grilovani nebo peéeni. Hovézi maso patii mezi potraviny bohaté na
mineralni latky a diky k uzavieni v obalu mohou byt eliminovany ztraty téchto mineralnich
latek. Nevyhodou v§ak mize byt, Ze v potraviné mohou nasledkem uzavieni v obalu ztstavat
rezidua tézkych kovti.

TECHNOLOGICKY POSTUP PRI VYUZITi METODY SOUS-VIDE
Pouziti sous-vide zahrnuje piedpiipravenou surovinu, ktera je vakuovana ve vhodném obalu a
V ném je tepelné opracovana ve vodni (parni) lazni.

Priprava gastronomické suroviny

Pti klasickém kulinarnim zpracovani je pro dosazeni kvalitniho pokrmu nutno pted tepelnou
upravou  dostatecné¢  opracovat surovinu. Toto  opracovani muze  zahrnout
u predmétného hovéziho masa rozbourani na jednotlivé partie masa, ptipadné odblanéni,
zajisténi poZadované velikosti a hmotnosti porce a nasledné ochuceni. Velikost a hmotnost
jednotlivych porci ovliviiuje vybér velikosti vakuovaciho sacku, a také spravny vybér teploty a
Casu pro tepelné opracovani.

Ochuceni vyrobku pfed uzavienim sacku probiha predevs§im v piipadech, kdy nedochdzi ke
kombinaci sous-vide a jiného druhu tepelného opracovani. Pokud se jedna
0 masa, je ochuceni vhodné. Miize jit o pouhé nasoleni, nebo pouziti kofeni a marinad. Surovina
ale mize byt také obohacena o Cerstvé byliny, mize byt zauzena koufem nebo miize byt
napiiklad Spikovéna.

Jednim ze zplsobli opracovani muze byt 1 zrdni hovéziho masa. Do sacku je vlozen kus
hovéziho masa, ktery za vhodnych skladovacich podminek zraje takzvanym mokrym zptisobem
zrani. Zrani masa muze vyrazné podpofit senzorické vlastnosti hovéziho masa, jak
neochuceného, tak i ochuceného.
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Baleni do vakua

Po zékladnim opracovani pfichazi krok baleni do ¢istého a suchého obalu, ze kterého bude
odstranén vzduch. Hodnota tlaku v obalu se voli dle typu suroviny. Dobré odsati by mélo
zajistit, ze surovina neni ponicena, v obalu nejsou vzduchové kapsy, je dosazeno maximalniho
kontaktu suroviny s obalem. Tésny kontakt suroviny s obalem ma dva hlavni divody. Jednak
funguje jako indikator dostate¢ného odsati vzduchu a soucasné umoziuje, aby teplosménna
plocha byla v pfimém kontaktu se surovinou a byl tak zajis§tén maximalni pfenos tepla. Pfi
odsavani se voda nebo §t'ava ze suroviny se muze dostat az do prostoru, kde bude dochazet ke
svafovani. Tato situace za nasledek Spatné provedeni svaru, ktery mize v priabéhu tepelné
upravy nebo skladovéani povolit. Povoleny svar béhem skladovani by mohl zptisobit naptiklad
mikrobialni kontaminaci a pfi tepelné upravé by mohl zplsobit vniknuti vody do sécku. Oba
tyto jevy by mohly znehodnotit vyrobek, a proto je mimo jiné nutné, aby byl sac¢ek v misté
svafovani suchy.

Tepelna tiprava sous-vide

Medium, tedy voda Vv lazni, se pfivadi na pozadovanou teplotu. Dle typu potraviny se také
rozhoduje, zda vlozit saéek rovnou do vody studené a zahtivat potravinu spole¢né s vodou,
nebo nejdiive zahtat vodu a nésledné vlozit saek. Pro zajisténi dobré a rovnomérné tepelné
upravy je dilezité zajistit stalou teplotu, mozné vykyvy teplot mohou mit i dopad na zvysenou
tuhost masa. Dal§im faktorem je zajisténi stejné teploty v okoli celého sacku, coz umoznuje
stala cirkulace vody. Cirkulaci vody zajistuji ¢erpadla v sous-vide zatizenich nebo ventilator
v konvektomatu nebo je zajiSt€éna manualné pracovnikem. Sa€ek se surovinou se vlozi do 14zné
a pii pozadované teploté se rovnomérné tepelné upravuje po pozadovanou dobu.

VYUZITi METODY SOUS-VIDE PRO GASTRONOMICKOU UPRAVU

HOVEZIHO MASA

Mezi zakladni faktory, které maji vliv na délku tepelné upravy metodou sous-vide patii
plemenna pfislusnost a s tim spojena protuc¢né€lost a obsah intramuskularniho tuku. Z pohledu
plemene, jsou zvlasté u hovéziho v soucasnosti vyuzivany vyslechténa masna plemena, kdy
spolu s optimalni krmnou davkou a kvalitnim odchovem davaji predpoklad jakostni suroving.
Dale ma zde podstatny vliv stafi kusu dobytka, zpiisob chovu a porazky. Vyznamné se podili
na uspésnosti vyuZziti této gastronomické metody partie masa a jeho vyzrani. Pfinosem vyuziti
této gastronomické metody je zpracovani doneddvna povazovanych méné hodnotnych partii
hovéziho ,,pfedniho masa“, kdy napiiklad partie hovéziho pupku — Flank steak, byla diive malo
vyuzivana. Vyuzitim metody sous-vide se stala vyhledavanou pochoutkou. Pravé problematika
a respektovani spravné doby zrdni masa piimo plsobi na finalni charakter a jakost
gastronomického pokrmu. Zrani muze pozitivné ovlivnit kvalitativni znaky, které se po
kulinarni uprave projevi ve vysledném pokrmu. Jako kulinarni tprava pro vyzralé maso je velmi
vhodna praveé metoda sous-vide, ktera navic diky svym piednostem, jako zachovani §t'avy nebo
nutrientd, mize jesté navysit nejen senzorickou hodnotu konecného vyrobku, ale i zachovani
hmotnosti findlniho vyrobku, zabranénim ztrat pii Gpraveé produktu ve vakuovém obalu.
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Tabulka 1 Kombinace t (°C) a T (hod) tepelné upravy sous-vide u vybranych kusii hovéziho
masa

Typ hovéziho  Tloustka Teplota Cas (hod.)

masa cm °C min. max.
Zebra 5,0 56,5 24 72
pupek 2,5 56,5 8 24
hrudi 5,0 56,5 8 30
T-bone steak 2,5 56,5 1 4
klizka 5,0 56,5 8 30

Moznosti kombinace metody sous-vide s ostatnimi zpiisoby tepelnych uprav

pokrmii

Metoda sous-vide byva Casto kombinovana s béZznou konvenc¢ni tepelnou upravou. Je tedy
mozné maso pied pouzitim tohoto technologického postupu grilovat pro zajisténi senzoricky
aktivnich latek na povrchu masa a nasledné pouzit metodu sous-vide pro zajisténi
rovnomérného tepelného opracovani. Tento zpasob je vhodny predev§im pro steaky, kdy je
nutné zajistit spravnou teplotu propeceni dle ptani spotiebitele. Déle je mozné naopak ptipravu
suroviny dokoncit konvenéni tepelnou Gpravou, napiiklad pe¢enim. PeCeni po sous- vide je
vhodnym zptsobem dokoncenim naptiklad hovézich zeber. Ptiprava hovézich Zeber zahrnuje
dlouhou tepelnou uUpravu naptiklad vafenim, pro zajiSténi mékkosti a nasledné peceni pro
zajisténi chutovych vlastnosti na povrchu. Metoda sous-vide by pravé u masa, které vyzaduje
dlouhou tepelnou Gpravu, mohla zajistit meékkost, aniz by probihal zbyte¢ny vyluh jak nutrientt,
tak senzorickych latek a nasledné by takto Setrné upravené maso mohlo projit rychlou findlni
upravou pecenim.

Zavér

Tepelna uprava potravin je diileZitym parametrem, vedoucim ke zlepSeni vlastnosti potravin,
jako je textura, mekkost a chutnost, av§ak miize také ménit chemické formy zivin, a tim vede 1
ke zméné jejich dostupnosti pro absorpci lidskym organismem. B&hem tepelného zpracovani je
urychlena degradace bilkovin, ale dochazi ke ztraté hmotnosti a vody, ¢imz se méni fyzikalné
chemické a vyZzivoveé vlastnosti potravin.

Gastronomicka metoda sous-vide je tepelna uprava surovin nebo potravin, balenych vakuoveé
V termostabilni ochranné folii za kontrolovanych podminek teploty a ¢asu. Vakuové baleni,
které je pfi vyuZziti této metody nezbytné, pfindsi n€kolik vyhod. UmozZiuje efektivni pfenos
tepla z média (voda nebo para) na potravinu, zvySuje tdrznost potraviny vylouc¢enim rizika
rekontaminace béhem skladovani, zabraniuje senzorickym zméndm, zejména zménam chuti v
disledku oxidace, zabranuje, vypafovani, ¢imz se ztraceji jednak t€kavé aromaticky aktivni
latky, jednak voda béhem tepelné upravy. Tato gastronomickd uprava probiha pti teplotach
niz8ich nez je teplota varu, po dobu né€kolika hodin. Technologie sous-vide je vhodna pro
piipravu masa, ryb i zeleniny, hlavni vyhodou je uchovani ptivodnich vlastnosti potravin, kdy
zlstava zachovana v pokrmu pfirozena chut’ potravin, aroma, textura, kiehkost a obsah zivin.
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Rizné tepelné procesy upravy potravin, jako je vafeni, grilovani, peCeni a Uprava potravin
technikou sous-vide, zahrnuji rizné podminky, jako je Cas, teplota a médium vafeni, proto tyto
techniky mohou mit vliv na bioaktivitu zivin. Tradi¢ni technika vateni potravin ve vod¢ je
charakterizovana teplotou pfiblizné 100 °C za piitomnosti kysliku. V technice sous-vide jsou
pouzivany nizsi teploty, pfiblizné¢ 60 °C, s delSim Casovym intervalem 2 — 48 hod. Tyto
podminky zachovavaji v pokrmu potiebné nutri¢ni 1 senzorické parametry.
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VYUZITI SILICNATYCH ROSTLINNYCH DRUHU
V POTRAVINARSTVIi

USE OF THE ESSENTIAL OIL PLANT SPECIES IN FOOD INDUSTRY

BLANKA KOCOURKOVA, HELENA PLUHACKOVA, JANA
GERNESOVA

Abstrakt

Zdrojem silic nejcasteji vyuzivanych v potravinarstvi jsou rostliny z celedi hluchavkovitych
(Lamiaceae) a mirikovitych (Apiaceae). Do téchto celedi se zarazuje vétsina druhii, které jsou
vyuzivany jako tzv. zelené koreni. N praktické casti se hodnotily tyto druhy: bazalka prava
(Ocimum basilicum), majordnka zahradni (Origanum majorana, syn. Majorana hortensis),
petrzel zahradni (Petroselinum crispum). Stanovil se sesychaci pomér a obsah silice
Vv jednotlivych druzich, které byly ziskdany ze dvou zdrojii: 1. zakoupené v hypermarketech (pro
srovnatelnost vzdy od jednoho vyrobce). 2. péstované na pokusném pozemku. Vyrazné lepsich
vysledki bylo dosazeno u rostlin péstovanych na pokusném pozemku.

Klic¢ova slova: silice, destilace s vodni parou, bazalka, majoranka, petrzel

Abstract

The sources of the essential oils that are the most commonly used in food industry are plants of
the families Lamiaceae and Apiaceae. Most of the species, which are used as green herbs, are
classified into these families. Following species is evaluated in the practical part: basil
(Ocimum basilicum), marjoram (Origanum majorana, syn. Majorana hortensis), and parsley
(Petroselinum crispum). The dried ratio and essential oil content is determine in individual
categories of samples, which were obtained from two sources: 1. purchased in supermarkets
(for comparability always from the same producer) 2. grown on an experimental plot.
Significantly better results were achieved with plants grown in experimental plot.

Keywords: essential oils, steam distillation, basil, marjoram, parsley

Uvod

Odhaduje se, ze na svété se vyskytuje asi 350 000 odlisnych rostlinnych druhti. Ptiblizn¢ 17
500 druh, tj. 5 %, jsou aromatické rostliny (LAWRENCET, 2001). Silice jako nejcastéji se
vyskytujici sekundarni metabolity jsou vétSinou kapalné, nékteré ¢astecné tuhnou. Ve vodé jsou
V podstaté nerozpustné, ale rozpoustéji se v lihu, éteru a jinych polarnich organickych
rozpoustédlech. Jsou pestrou smési slouc¢enin, dosud z nich bylo izolovéno kolem tisice slozek
(JIRASEK a STARY, 1986). Z fyziologického hlediska jsou silice exkrety, které se syntetizuji
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a kumuluji v mezibunécnych prostorach, ve zladznatych chlupech, v malych zldzkach a
sekrecnich kandlcich. Silice bud’ volné¢ prostupuji celou rostlinou, nebo se koncentruji
v n¢kterych rostlinnych organech, v kvétech, plodech, listech, dfeve, a v kofenech, kde maji
nejriiznéjsi vyznam (HLAVA a VALICEK, 1997). Silice nachdzime zejména u zastupci eledi
hluchavkovitych (Lamiaceae), do které patii predevsim rostliny pochazejici ze Stiedomofi,
napt. bazalka, tymian, rozmaryn, majoranka, levandule a dal$i. Rostliny, které obsahuji silice,
byly zndmy a vyuzivany pifi nabozenskych obiadech, pro osobni pouziti, nebo ozdobu a
dochuceni jidel dlouho pfed tim, nez je zaznamenala historie. Pravdépodobné nejlépe
zdokumentované a nejznaméjs$i pouzivani Siroké Skaly silic bylo ve starovékém Egypté
(WEISS, 2002). Zajem o silice stoupl ve 20. letech 20. stoleti, po objevu René-Maurice
Gattefossé, ktery se zajimal o 1é¢ivé vlastnosti silic. Objevil, Ze silice maji lepsi antiseptické
vlastnosti neZ nékteré chemické piipravky takto pouZivané (DAVISOVA, 2005). Dnes jsou
silice znamé svym baktericidnim a fungicidnim G¢inkem, také ptiznivym plisobenim na traveni
a na psychiku ¢lovéka, jsou tedy v soucasnosti hojn€ vyuzivany v potravinaiském pramyslu, ve
farmacii, v aromaterapii, ale také v zeméd¢lstvi. V soucasné dobé€ jsou silice vyrabény ve
velkém méfitku, komeréné jde asi o 400 druh@i z 67 rostlinnych &eledi (BERNATH, 2007).
Svétova produkce se pohybuje okolo 2000 t rocné. Nejvetsi zastoupeni maji tyto silice:
citronelovd, matova, kafrovd a eukalyptovd (HLAVA a VALICEK, 1997). Silice se
spotiebovavaji v potravinaiském, kosmetickém a farmaceutickém pramyslu. Aromatické
rostliny byly po staleti pouzivany jako koteni, tedy pfisady dodavajici pokrmiim a napojim
aroma a chut’. Navic, vzhledem k jejich slozkdm, by mohly ptsobit jako stabilizac¢ni Cinidla.
Byla napt. prokazana inhibice fomové hniloby na bramborech, metodou vyuZzivajici odpateni
silice a jeji distribuci pomoci proudu teplého vzduchu. Tato metoda muze byt vyuzita
k antimikrobialnimu oSetfeni jakéhokoli ovoce nebo zeleniny (SMID, 2014). Fytotoxicita silic
a zejména nasyceni trhu komercnimi ptipravky s u€innymi latkami syntetického ptivodu ovsem
brani jejich rozsifeni. Potencidl ve vyuZziti maji piipravky zaloZené na ucinku silic v
ekologickém zemédelstvi, kde jsou piisnéjsi podminky pro pouzivani prostiedkd na ochranu
rostlin a silice jim diky svému pfirodnimu piivodu vyhovuji (POPP, PETO a NAGY, 2013).

Material a metodika

Pro vlastni experiment byly rostliny péstovany na pokusném pozemku a pro srovnani byly tytéz
druhy zakoupeny v obchodnich fetézcich od firmy Titbit s. r. 0. Z ¢eledi hluchavkovitych jsem
pro praci vyuzila tyto druhy: bazalka prava a majoranka zahradni. Cerstva i susena bazalka ma
ptedevs§im velky vyznam v kuchyni. Listy jsou velmi aromatické, sladké a Stiplavé s palivou
chuti hiebicku. Nejhojnéji pouzivana je ve stiedomoiské kuchyni nejcastéji v kombinaci
s rajCaty. Nalezneme ji ve Spagetach, na pizze, syrech, kufecim mase, rajcatové polévce,
omeletich (AKGUL, 1989). Doporuduje se pouzivat &erstvé listy bazalky, které jsou chutové
vyrazng€j$i, pravé proto je velice rozSiten prodej bazalky v kvétinaci, slouzici jako Cerstvé
kofeni. Majoranka se péstuje predev§im pro své kulinarni vyuziti, kde se pouZziva jako kofeni.
Ve stfedni Evropé se majorankou velmi Casto kofeni maso a uzeniny, neodmyslitelna je také
kombinace sbramborem (STUART, 1979). Majoranka ma i vyznamné zdravotni ucinky.
Napomaha traveni, diky thymolu ma antiseptické a konzervacni G¢inky. Pochazi z oblasti
Stfedozemniho mote, dnes se péstuje po celém svéte. Petrzel je bohatd na vitaminy, ma vysoky
obsah chlorofylu, Zeleza a mineralnich latek. (MCVICAROVA, 1997). Dilezitou slozkou této
silice je apiol. Apiol obsazeny v silici je ve vysSich davkach nebezpe¢ny. Rostliny byly
péstovany na pokusném pozemku z osiva zndmych odrid zakoupeného v obchodni siti.
Rostliny bazalky a majoranky byly pfedpéstovany v kvétinaci. Porost petrzele byl zaloZzen
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vysevem. Rostliny byly sklizeny, jak je obvyklé — tj. na zacatku kveteni a suSeny v pokojové
teploté. U zakoupenych druhu se sklizen provedla sefiznutim cca 5 cm nad zeminou.

U materialu jak z péstovani, tak zakoupeného, byla stanovena Cerstva hmotnost, hmotnost
V suchém stavu, dale stanoven sesychaci pomér. U vSech vzorkt byl stanoven obsah silic podle
Ceského 1ékopisu 2009 a piepoéten na 100 g vysusené drogy v ml.

Vysledky a diskuze

U vzorkl zakoupenych v obchodni siti v kontejnerech vyplynulo, Ze na zékladé Cerstvé a suché
hmotnosti nejvice vyrovnané byly rostliny bazalky pravé, dale petrzele kadefavé a nejméné
byly vyrovnany rostliny majoranky zahradni.

Z hlediska legislativy je ,,zelené kofeni*“ hodnoceno jako Cerstva zelenina, avSak neuvadi se
mnozstvi, které je nabizeno zdkaznikovi v jednom kontejneru na rozdil od ostatni Cerstvé
zeleniny, ktera je zakaznikovi nabizena podle hmotnosti, nebo v kusech.

Zajimavé vysledky pii hodnoceni druhil z obchodni sité jsou také s hodnot sesychaciho poméru.
Priamérny sesychaci pomér u vech tii sledovanych druhti ¢inil 12,7, coZ neni v souladu s bézné
uvadénym sesychacim pomérem pro tyto druhy. HABAN (2009) pro bazalku uvadi sesychaci
pomér 5-7:1. Pro majoranku a nat’ petrzele uvadi JAHODAR (2006), KRESANEK (2008) a
dalsi autofi sesychaci pomér 4:1.

Pti hodnoceni Cerstvé a suché hmotnosti rostlin z péstovani v pokusech vyplynulo, Ze rostliny
byly méné vyrovnané. Variabilita byla nejvétsi u bazalky, nejmensi u petrzele, a to v erstvém
1 suchém stavu.

Sesychaci pomér zjistény u rostlin péstovanych v pokusu odpovidal u vSech tii sledovanych
druhti sesychacim pomériim uvadénym v literatufe. U bazalky byl sesychaci pomér 6,2:1
(literarni 0daj je 5-7:1). Sesychaci pomé&r u majoranky byl vyssi nez citovany literarni tdaj
(4:1). U petrzele byl sesychaci pomér 4,7:1, coz je vyssi, neZ uvadi literatura.

Tabulka 1: Obsah silic v ml.100 g* drogy

Druh Kontejnery Péstovani Primér
Bazalka prava 0,19 0,28 0,24
Majoranka zahradni 0,17 1,63 0,90
Petrzel kadefava 0,07 0,3 0,19

Ve vysusené hmot¢ sledovanych druhi zeleného kofeni byl stanoven obsah silic. U vSech
sledovanych druhil byl obsah silic v péstovaném zeleném koteni vyssi. U bazalky rozdil ¢inil
0,09 ml.100 g! vysuseného koteni, u majoranky byl rozdil v obsahu silice téméf 1 ml, u petrzele
0,23 ml.100 g vysuseného zeleného koteni. Podle normy ISO 6571 by mél byt minimélni
obsah silic v bazalce 0,3%, pro majoranku uvadi tato norma minimalni obsah 0,3%. Pro petrzel
podobny piedpis v doporu¢enych ISO normach neni uveden, ale napiiklad Kresanek (2008)
uvadi, ze by v nati petrzele mélo byt také 0,3% silic. Vysledky z péstovani odpovidaji
doporu¢enym ISO normam u vSech tii sledovanych druhd, s vyjimkou bazalky. Pfi¢inou toho
muZe byt pocasi, ve kterém byla bazalka sklizena. Sklizen bazalky probéhla o 14 dnl pozdé&ji
nez u ostatnich bylin, v destivém pocasi. Cely proces suseni byl tim padem delsi a z rostlin
mohlo vytékat vice silic.
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Zavér

Pro praci, jejiz cilem bylo posoudit moznosti vyuziti silicnatych rostlin v potravinatstvi byly
vybrany druhy, jejichz uZiti je v soucasné dob€ velmi aktualni. Silice v potravinaistvi maji vSak
1 dalsi perspektivy. Rada autorti se vénuje vyuziti silic pro prodlouzeni trvanlivosti masa, ovoce
a zeleniny (Opalchen a Obreshkov (2002); Dorman (2004); Vagi (2005); Karabagias, Badeka
a Kontominas (2010); Smid (2014)].

1. Mezi druhy rostlin ziskanymi z kontejnertt byly znacné hmotnostni rozdily.
Hmotnost rostlin v kontejnerech neni nikde deklarovana. Je tedy pouze na
zakaznikovi, jaké baleni si vV hypermarketu zvoli.

2. Zajimavé vysledky, byly ziskany pfi stanoveni sesychaciho poméru u zakoupenych
bylin. Sesychaci pomér neodpovidal hodnotadm, které jsou uvadény v odborné
literatute.

3. U rostlin péstovanych na pozemku byly zaznamenany velké vykyvy hmotnosti
jednotlivych rostlin, pfedev§im u bazalky, 1 pfes stejné péstebni podminky, coz je
dano nerovnomérnym vysevem.

4. Sesychaci pomér z péstovani odpovidal u bazalky rozmezi, které uvadi odborna
literatura, u majoranky a petrzele byl mirn¢ vyssi.

5. Obsah silic u druhi z péstovani odpovidal doporu¢enym ISO normam, vyjimku
tvorila bazalka.

Z téchto vysledkl vyplyva, ze pokrm, k jehoz dochuceni pouZzijeme zelené koteni z domaciho
péstovani, bude mit mnohem intenzivnéjsi chut’ nez pokrm, na ktery pouzijeme stejné mnozstvi
zeleného kofeni zakoupeného v supermarketu. Zelené kofeni neni v zdkoné¢ o potravinach
zadnou vyhlaskou charakterizovano, z hlediska posuzovani kvality je povazovano za ¢erstvou
zeleninu. Pro spotiebitele je v koneéném diisledku i finanéné vyhodné&jsi potidit si zelené koteni
z vlastniho péstovani v prirozenych podminkach. Takto ziskané rostliny déle vydrzi a maji
intenzivnéj$i aroma.
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PRIPRAVA ZAJEZDU SPOJEN]EZHO S VS:{STUPEM NA HORU
MATTERHORN. PRIPADOVA STUDIE

PREPARATION OF A TRIP CONNECTED WITH THE EXIT TO THE
MATTERHORN MOUNTAIN. CASE STUDY

VRATISLAV KOZAK

Abstrakt

Pozadavky turistii se se neustdale meni. Asi pred jeste pred patnacti lidé travili dovolenou
pasivné u more nebo zimni dovolenou v lyzarském stredisku s pravidelné upravovanym svahem,
dnes jsou naroky jiné. Stale vice lidi ma zdajem prozit dovolenou aktivné, zazit dobrodruzstvi,
V adrenalinovych sportech otestovat si svoji psychickou a fyzickou kondici, podivat se do mist,
které byly v minulosti kviili chabé infrastrukture pristupné pouze omezené.

Klic¢ova slova: Cestovni kancelaf, novy typ zajezdu, horolezectvi, hora Matterhorn

Abstract

Tourists' requirements are constantly changing. About fifteen people had been spending passive
seas or winter holidays in a ski resort with a regular sloping slope today. More and more people
are interested in actively taking a vacation, experiencing adventures, adrenaline sports to test
their psychological and physical condition, and to look at places that have been limited in the
past due to poor infrastructure.

Keywords: Travel agency, new type of tour, climbing, mountain Matterhorn

Uvod

Cestovni ruch lze definovat jako pohyb lidi na mista za riznymi Gcely, které se nachazeji mimo
prostiedi jim vlastnim a které jsou vzdalen¢ od mista jejich bydlisté. Nepatii sem vSak migrace
a vykon normalni denni prace (Jakubikova, 2009). Podstatou cestovniho ruchu (turismu) je
turista a jeho zazitky béhem cestovani a pobytu v destinaci. K tomu, aby byla destinace schopna
nabidnout cestovateli uspokojeni a kvalitni sluzby, poskytovatel sluZzeb musi rozumét
cestovatelovym pfanim stejné jako faktorim, které ovliviiuji vybér destinace, zplisob cestovani,
a konecny vybér mezi nescetnymi aktivitami, které cestovani a destinace nabizi. To je vSak
mozné pouze tehdy, pokud poskytovatelé cestovatelim rozumi v nejvyssi mozné mife a mohou
ptistoupit k rozvoji a zatraktivnéni svych zafizeni, odliSit se od konkurence a tim pfitahnout
vice klientll (Goeldner a Ritchie, 2009). ZvySend konkurence mezi cestovnimi kancelafemi se
projevuje zvySenymi pozadavky na zaméstnance. Dai, Y. et al., (2019) zjistovali dopad
odolnosti zaméstnanctli cestovni kancelafe na jejich zamér dat vypovéd’ a soucasné zkoumali,
zda staly dohled zmirfiuje vySe uvedené vlivy. Vysledky ukazuji, ze odolnost zaméstnanct
cestovni kancelafe mize snizit zimér opustit zaméestnani a zvysit jejich pracovni nasazeni. Také
staly dohled ma zmirfiyjici vliv na spory na pracovisti a vytvaii lepsi pohodu mezi zameéstnanci.
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Na vyznam kvalitnich a pozitivnich recenzi pro uzivatele byl zaméfen vyzkum Liu et al. (2019).
Mnoho online cestovnich kancelaii (OTA) nabizi on-line pobidky k podpoie vysoce kvalitnich
a pokud mozno i pozitivnich recenzi. Uginky t&chto pobidkovych programi na vliv ziskani
novych klientl vSak zlstavaji nejasné. Analyzy ukazuji nasledujici:

(1) uzivatel¢ svice zvefejnénymi recenzemi maji tendenci vynakladat vétsi wsili pfi
zvetejnovani dlasich recenzi;

(2) rostouci pocet zvefejnénych pozitivnich recenzi pro hotel pfiméje nasledné navstévniky,
(3) klesa ucinek omezeného poctu negativnich recenzi;

(4) recenzenti s vysokou odbornosti maji tendenci vynakladat na recenze zvysSené usili, kdyz
jsou v siln¢ konkurenci dalSich recenzentt.

Kolektiv autortt Chou et al. (2018) se zaméfil na vyzkum inovativniho chovani zaméstnanci.
Konstatuji, ze inovativni chovani zaméstnanci frontline sluzby je "okamzikem pravdy", ktery
vyznamn¢ ovliviiuje organiza¢ni vykonnost. Tato studie vyuZivala SPSS 24.0 a AMOS 20.0 k
prozkoumani strukturadlniho modelu a hypotetickych ucink:

(1) riznych dimenzi intelektudlniho kapitdlu organizace na inovativni chovédni vedoucich
zaméstnancl sluzeb a (2) spolecného vytvateni spotiebitelské hodnoty vyuzitim inovaéniho
chovani vedoucich zaméstnancii sluzeb napti¢ dimenze organiza¢niho intelektudlniho kapitalu.
Bylo zjisténo, ze lidsky kapital a kapital zdkaznikti pozitivné ovliviiuje inovativni chovani
pracovniki frontline sluzeb. Interakce mezi spoleCnym vytvafenim spotiebitelské hodnoty,
lidskym a zdkaznickym kapitdlem mely vyznamny posilujici vliv na inovativni chovani
pracovnikt frontline sluzeb.

Vysokohorska turistika ma mnohd specifika, na kterd se zamétuji mnozi vyzkumnici. Napiiklad
Rebelo et al. (2018) dosli k zaveru, Ze vysokohorska dobrodruzna turistika piedstavuje 20 %
soucasnych pfijml cestovniho ruchu a je redlny pfedpoklad dalsiho ristu. Na zéklad€ toho
existuje velkd potteba 1épe porozumét a vénovat se tomuto segmentu. Pico Mountain, horska
destinace v Portugalsku, sledovala tento ristovy trend; avSak ptetrvava nedostatek znalosti o
vysokohorské dobrodruzné turistice. Proto je cilem definovat profil navstévnika Pico Mountain
a také posoudit dulezitost roli horskych privodci pti vystupu na Pico Mountain. K dosazeni
tohoto cile byla pouzita kvantitativni analyza zaloZena na priizkumu aplikovaném na tzemi.
Vysledky naznacily, Ze navs§tévnici Pico Mountain jsou pfevazné mladi, evropsti, nezkuSeni a
"balicti" dobrodruzni turisté, ktefi se zajimaji o "méekké" dobrodruzné aktivity. Pro 90 %
respondentt hrali hors$ti priivodci dulezitou roli pii vystupu, stejn€ jako moznost ovlivnit jejich
vybér. Navic je pocit jistoty zajiStény privodcem nejvyznamnéjsi charakteristikou horskych
pravodct pro vSechny respondenty a je hlavnim divodem, pro¢ jsou najati.

Jak mohou psychologické a fyzické podminky ovlivnit chovani a spokojenost horolezcii
zjistovali Esfahani et al. (2017). Tato pruzkumna studie méla za cil zkoumat vliv duchovnosti
a urovné fyzické aktivity na odpoveédné chovani a spokojenost s horolezeckou ¢innosti mezi
horolezci na hote Kinabalu v Borneu. Zjisténi ukazala, ze duchovnost pozitivné ovliviiuje jak
odpovédné horolezecké chovani, tak i spokojenost. Vysoka troven fyzické aktivity sblizuje oba
tyto vztahy. Studie ptispiva k poznani dileZzitych roli a trovné fyzické aktivity pfi ovliviiovani
odpovédného chovani a spokojenosti horolezci.

Apollo (2017) ve své studii konstatuje, Ze kazdym rokem se stale vice rozSifuje p&si turistika a
horolezectvi. Mezi klicové faktory, které urcuji cil cesty v poslednich letech, je uroven
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dostupnosti pro turisty. Pro zlepSeni sou¢asné urovni dostupnosti cestovniho ruchu je nezbytné
znat vSechny faktory, které mohou ovlivnit piistup klienti. Pfistup na mista pro horolezectvi je
slozit€jsi nez u jednoduchych turistickych destinaci, které vyzaduji pouze dostupnost dopravy
a sluzeb na misté. Pro horolezectvi se skutecnd dostupnost sklada ze dvou faktori: 1) cilové
pristupnosti (dopravni systém a sluzby na misté) a 2) skute¢ny ptistup, ktery zahrnuje takové
faktory jako socialni, ekonomické, klimatické a psychofyzikalni prostiedi, stejné jako
pritomnost horolezecké aktivity, které mohou mit pozitivni nebo negativni vliv na ptilezitost
zapojit se do vyuziti nabizenych aktivit. To znamend, ze podminky musi byt takové, aby se
mohl nastat skutecny kontakt s turistickou nabidkou. Piiklady soucasnych podminek
dostupnosti v Himalajich slouzi k ilustraci vSech ¢asti koncepéniho ramce. Komplexnéjsi
pochopeni riznych aspektti dostupnosti horolezectvi nabizi dilezity pohled na turisty, ktefi
planuji horolezecké aktivity a mistni horské komunity, které rozvijeji infrastrukturu a sluzby.
Cilem vyzkumu (Caber, Meltem; Albayrak, Tahir, 2016) bylo objasnit motivaci turist
horolezectvi pomoci push and pull rdmce a zkoumat vztah mezi motivaci turistii a celkovou
spokojenosti. V priizkumu 473 turistl - horolezct v regionu Geyikbaym v Turecku byly za
nejdilezitéjsi motivy urceny "fyzické prostiedi" a "vyzva", zatimco '"nejdllezitéjsi
motivace. Zavery této studie dale naznacily, Ze celkova spokojenost horolezcii miize byt uréena
motivaci. Vysledky také ukazaly, ze motivace horolezct se 1isi podle Grovné jejich zkusSenosti.
Navzdory svému vyznamu jako alternativnimu druhu cestovniho ruchu je horolezectvi obecné
povazovano za sportovni ¢innost a zkoumali ho akademici se zaméfenim na sportovni
management a zdravotni zranéni (Albayrak, Tahir; Caber, Meltem, 2016). Tato studie
zdlraziuje rostouci popularitu horolezectvi v odvétvi cestovniho ruchu a pokousi se zkoumat
vnimani kvality skalnich horolezct riznych atributt cild a vliv kazdého vnimani na celkovou
spokojenost pomoci analyzy asymetrického dopadu a vykonu. Vysledky ukazaly, ze
infrastruktura a ubytovani jsou vyznamnymi faktory, ale s malou dlleZitosti v ocich turisti,
ktefi se zucastnili horského vystupu v oblasti Geyikbayiri. Tyto faktory vSak byly
zakladnimi potfebami znovu se vracejicich navstévniku.

Studie Mu a Nepal (2016) zkouma vnimani rizikovych a Umrti trekkerti spojenych s
vysokohorskou dobrodruznou turistikou na zéklad¢ jejich skute€nych zkusenosti béhem treku
na zakladni tabor Everest. Studie vychazi z terénni prace autori provedené v obdobi od dubna
do kvétna 2014. Otazky rozhovoru se zamé&fily na vnimani trekkert rizik spojenych s vlastnimi
aktivitami a na rizika, kterd vznikaji u profesionalnich horolezcii a privodct Sherpa. Vysledky
ukazuji, Ze horolezci si uvédomili rozdily v rizicich spojenych s lezenim a trekkingem a
sestavili potadi rizik, které horolezci jsou ochotni akceptovat. Ale kdyz se béhem treku objevilo
Jiné nebo vyssi riziko, vystup se stal strachem a emo¢nim utrpenim. Studie kon¢i navrhem, ze
je zapotiebi vice vyzkumu pro zkoumani dynamického emocniho stavu turisti vyhledavajicich
dobrodruzstvi, klasifikaci vysokohorskych dobrodruzstvi a pochopeni mistnich obyvatel
S turisty vyhledéavajicich dobrofruzstvi.

Asociace volnocasovych studii v Australii a Novém Zélandu Chattanooga je ustfednim bodem
mnoha mist pro lezeni na skalach, které prospivaji mistnimu hospodaistvi. Nedostatek metrik,
které kvantifikuji pozitivni dopady, poskytuje spolehlivy piistup k pozemklim a jejich ochranu
pro problematiku horolezectvi. Ptiliv horolezcti také komplikuje politiku a priority spravy
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krajiny. Cilem studiec Bailey a Hungenberg (2018) bylo zjistit ekonomické dopady lezeni v
Chattanooga a vyjasnit manazerské preference ucastnikt aktivity. Prizkumy byly provadény
po dobu deviti mésicti v péti populdrnich horolezeckych oblastech. Byly shromazdény

informace tykajici se demografie, stylu lezeni a irovn¢, preferenci spravy a vydajovych vzort.
Ekonomické udaje byly analyzovany pomoci softwaru IMPLAN k urceni nepiimych a
vyvolanych dopadii, jakoz i dopadii na statni a federalni dané. Byl hodnocen celkovy piinos ve
vysi 7 miliont dolart, pfi¢emz dal§imi polovi¢nimi ¢astkami byly statni a federdlni dan€. Volby
fizeni se liSily podle mista lezeni a poctu navstév, coz prokdzalo rozmanitost nadzora v lezecké
komunité.

V oblasti ochrany chranénych uzemi se za¢astnéné strany pohybuji od nadnarodnich organizaci
az po narodni a mistni rozhodovaci organy. Ackoli doslo k zdsadnimu vyzkumu zucastnénych
stran, existuje omezené Setfeni, pokud jde o jejich zapojeni do rozvoje zkuSenosti z oblasti
cestovniho ruchu zalozeného na piirod¢ v silné navstévovanych chranénych oblastech. Na
zékladé€ teorie zucastnénych stran tento ¢lanek zkoumd moznosti zucastnénych stran rozvijet
alternativni zazitky névs§tévnikl na ikonickou horu, jmenovité narodni park Wollumbin-Mount
Warning National Park ve vychodni Australii. Vzhledem k popularité lezeni na horském uboci
Wollumbin se objevila fada otazek souvisejicich s udrzitelnym fizenim navstév, véetné
pieplnénosti, vlivli na zivotni prostiedi a citlivosti domorodcti ohledn€ horolezectvi. Na zakladé
interpretacni metodiky byly provedeny polostrukturované rozhovory se 22 kliovymi
zainteresovanymi stranami skupiny Wollumbin. Analyza téchto rozhovorti ukazala, ze pii
rozvijeni alternativnich zkuSenosti v chranénych oblastech je dulezité vyvazit ptirodni a
kulturni priority, vytvofit vhodné alternativy feSeni a prekonat vyzvy v oblasti zdroji
cestovniho ruchu (Wilson et al., 2017).

Platforma UK Limited, obchodujici jako skupina Taylor & Francis, zacala organizovat
horolezectvi v Karibiku v polovin¢ dvacatého stoleti. Nanestésti rostouci konkurence a zména

v motivaci turistil nuti organy, které tidi tyto regiony, aby zavedly novou nabidku cestovniho
ruchu, kterd neni zaloZena pfimo na 3S (Slunce, pisek a mote) nebo 3E (Zabava, vzrusSeni,
vzdélavani). Turistika, pési turistika a horolezectvi, definované jako donrodruzné horolezectvi,
by mohlo byt jednim z nich. Clanek zkouma potencial pro horolezectvi na Kubé ovéienim jeho
dostupnosti pro turisty. Hodnoceni vychazi z rdmce skutecné dostupnosti, ktery se sklada ze
dvou faktori:

(1) dostupnost mista urceni a

(2) skute¢ny pftistup.

Vysledky vyzkumu ukazuji, ze horolezectvi na Kubé by mélo byt povaZzovano za jeden z
klicovych faktort, které pfispivaji k rozvoji, prosperité a blahu vSech zainteresovanych stran a
zejména pro komunity mimo enklavy cestovniho ruchu (Apollo a Rettinger, 2018)

Pfestoze nedavno prozkoumala studie cestovniho ruchu (Vidon a Rickly, 2018), nedavna prace
naznacuje, Ze teorie odcizeni, jako dialektika autenticity, maji hodné pfispét k naSemu chapani
motivace cestovniho ruchu. Tento ¢lanek zkouma roli odcizeni v motivaci turistd pro turistiku

a horolezectvi. Tito turisté zejména popisuji pouze doCasnou a retrospektivni ulevu od tizkosti,
vyjadiujici autenticitu jako nepolapitelnou zkuSenost, ktera lezi na obzoru, v pfiStim
dobrodruZzstvi nebo v paméti jako minulost. Alienace je stale pfitomnou slozkou lidského stavu
a jako takova je uzkost v naSich Zivotech vSudypfitomna a vyznamné pfispiva k turistickym
touham pro Ut¢k do piirody, omlazeni a existencni zkuSenosti.
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Od jejiho posledniho vyznamného vybuchu v roce 1963 zacal Mount Agung v okrese Selat,
Karangasem Regency, nejvyssi hora v provincii Bali, hojné navstévovat turisté horolezci.
Vzhledem k neformalnimu zdvazku, ze kazdé lezeni/trekking by mélo byt vedeno mistnimi
privodci, od 90. let 20. stoleti existuji iniciativy od mnoha ¢lent mistni komunity, které slouzi
turistiim horolezeccuim, ktefi chtéji vylézt na sopku/horu. Tato studie (Mudana et al., 2018) byla
provedena s cilem pochopit a popsat podnikatelské postupy, které se objevily v mistni
komunité. Konkrétn¢ Selat Village, ve vedeni lezeni/trekking. Tato studie vyuzivala

kvalitativni analyzu dat a jeji teorie byly ptizpisobeny potiebnym udajim v terénu. Vysledky
studie ukazaly, Ze hora Agung byla povazovana za atraktivni pii lezeni turistli nejen kvuli
exotické krase a problémum s obtizemi (stejné jako s urovni nebezpeci), které si je vyssi nez je
V horolezectva zvykem, ale také kvili tomu, Ze si zachovala jisté myty ze svého postaveni jako
svatd/posvatnd hora pro balijské hinduisty. Ve skutecnosti se mnoho turistl, ktefi provedli
lezeni/pé&si turistiku bez toho, aby je vyuzili sluzeb privodct, se ztratili, utrpéli Graz nebo
uhynuli. Jako pfimy vysledek, v§echny horolezecké Cinnosti vyzaduji vedeni. ZvIasté pritvodce
od organizaci mistnich komunit, ktefi skute¢n¢ chapou sloZitost lezeni a zaktiveni hory.
Podnikatelské praktiky obce Selat Village vznikly nejen pii béZnych horolezeckych ¢innostech,
ale také pfi ochrané Zivotniho prostfedi na horach a bezpecnosti lezeckych turistli s mnoha tabu
v souvislosti s lezenim. Tyto skutecnosti lze zfetelné vidét z popist mistnich odbornikl a
mistnich lezeckych privodci, ktefi jiz 1éta délaji svou praci. Jako forma podnikani v podstaté
vykonévaly svou praci za hlavnim ucelem hledéani zivobyti (nebo vydélavani penéz), ale jejich
odpovédnost za to, Ze mistni obyvatelé se zavazali chranit svatost hory. Toto rozliSovalo tyto
mistni obyvatele a jejich jedine¢ny smysl pro podnikani z horolezeckého/trekkingového
podnikéni na mnoha dalSich horach a regionech.

Material a metodika

wewr

obvyklé destinace, a to na Matterhorn s doprovodem horskych pravodct. Zajezd vytvaiele
spole¢né cestovni kancelaf a specializované akademické pracovisté. Do tivahy se musela vzit
pfedevsim bezpecnost ucastnikl zajezdu a povétrnostni podminky cilové destinace. Vysledkem
byl desetidenni zdjezd s pfesnym rozfazovanim jednotlivych ukontl. Cestovni kancelafi na
pozitivnim vysledku nesmirné zéleZelo, nebot’ tento zajezd by pro ni znamenal 1 konkurencni
vyhodu, nebot’ zajezd takového typu zadna dalsi slovenské cestovni kancelat neorganizuje.
Nemohla se podcenit Zadna mali¢kost, nebot’ se daji o¢ekavat hodnoceni na socialnich sitich a
predevsim §ifeni mezi horolezeckou komunikaci formou word-of mouht.

Pro sestaveni modelu z4jezdu byly pouzity metody bechmarkingu a brainstormingu mezi ¢leny
tymy a zastupci horolezci. Déle probihala interwiev s odborniky na povétrnostni podminky
Vv destinaci a znalci vysokohorské turistiky. Model z finan¢nich dlivodl nebylo mozno otestovat
pfipravnym tymem pied jeho nabidkou v katalogu, proto byla ovéfena redlnost jednotlivych
etap pomoci simulaci. Model vychazel rovnéz ze SWOT analyzy cestovni kancelafe a nalyzy
PESTEL.
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Vysledky a diskuze

Matterhorn s vyskou 4 478 m n. m. leZici na hranici Italie se Svycarskem se vyznacuje tim, Ze
patfil mezi posledni alpské Ctyitisicovky zdolané horolezci, protoze ma velmi strmé stény
oddéleny navzéajem velmi ostrymi hranami.

Obrazek 1 Matterhorn Zdroj: New 7 Wonders, 2011

Matterhorn byl poprvé zdolan v roce 1865 sedmiclennou skupinou, avsak tento vystup byl hned
poznamendn smrti jeji tfi leny pii sestupu. Dodnes si Matterhorn vyzadal kolem 500 obéti,
zhruba 12 ro¢né&, zplisobené pady, ne-zkuSenosti, podceniovanim hory, Spatnym pocasim, ¢i
padajicimi skalami. Mnoho z téchto obéti hory, véetné prvnich tfech, je pohibeno na hibitove
horolezcti v méstecku Zer-matt pod Matterhornem. (About, 2012)

V soucasnosti patii Matterhorn mezi vyhledavané vrcholy, které jsou zdolavany zkusenéjsimi
vysokohorskymi turisty s patficnym vybavenim (cepin, lana, kocky, helma).
Nejvhodnéjsimjsim obdobim na zdolavani vrcholu je Cervenec a srpen, kdy je v oblasti
nejpiiznivéjsi pocasi. Vrchol se da zdolat z n€kolika stran, pro planovany model zajezd byla
zvolena nejobvyklejsi trasa, a to trasa s vystupem od Hornliho chaty. Do programu zajezdu byla
zahrnuta i nezbytnd aklimatizace v italskych Alpéach.

Model z4jezdu podle jednotlivych dnti:

1. den: Odjezd z Partyzanského je napldnovan na 15:00. Pro pfepravu by CK vyu-Zije sviij
minibus (v piipad€, ze by nektefi klienti nebyli pfimo z Partyzanského, po dohodé by byli
vyzvednuti na jiném misté). Nasledoval by celonoc¢ni piesun pies Rakousko a Italii do italské
vesnicky Alagna Valsesia.

2. den: Ptijezd do Alagna Valsesia je pfedpokladany na cca 9:00 hodin. Minibus bude odstaven
na parkovisti u lanovky, kde se skupina pfipravi na pfesun smérem k chaté Gniffeti (3 647 m n.
m.). Prvni polovina trasy bude absolvovana lanovkou do kone¢né stanice Punta Indren, a odtud
pesky znacenou trasou. Na chaté Gniffeti bude pro G€astniky piipraven nocleh.

3. den: Okolo 6:00 rano je napldnovan odchod z chaty Gniffeti po znacené trase smérem na
chatu Margherita (4 556 m n. m.). Béhem cesty budou absolvované tti vrcholy presahujici 4000
m n. m. Pfedpokladany ptichod na Margheritu je okolo 17:00, kde bude rovnéz, jako ptedchozi
den, pro tcastniky piipraven nocleh. Tento vystup je naplanovan hlavné z hlediska aklimatizace
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skupiny, protoze ve vysce nad 3 000 m n. m. se u ¢lovéka dostavuji zavraté, zhorsuje se dychani
a lidsky organismus pottebuje urcity ¢as, aby si navykl na zménu nadmoiské vysky. Vystup na
chatu Margherita vyuzivaji i horolezci, jejichz cilem je pokofit Mont Blanc.

4. den: V cCasnych rannich hodinich je naplanovan sestup z chaty Margherita smérem k
minibusu. Sestup miize byt absolvovan stejnym zplisobem jako vystup, tedy v kombinaci
lanovky a pésiho presunu, nebo jen pésky. V ten samy den se skupina pfesune minibusem do
Peninskych Alp, nachazejicich se ve Svycarsku, konkrétné do campingu v méstecku Tasch, kde
je naplanovan nocleh. Méstecko Tésch se nachazi jen 5 km od mésta Zermatt, které je vychozim
bodem pro vystup na horu Matterhorn.

5. den: Dalsi den si ucastnici budou moci zvolit individudlni program. Bud’ strdvi den
odpocinkem ptimo v campingu, nebo se vydaji na obhlidku Zermattu. Na ptesuny je k dispozici
taxisluzba, vlak nebo mohou jit pésky znacenym chodnikem. Tim, Ze Zermatt se stal jakymsi
sttediskem horolezcti na Matterhorn, je zde muzeum skialpinismu, horolezecky hibitov,
mnozstvi obchodl se sportovni vyzbroji a vybavenim, mnoho luxusnich hoteli, moznost zahrat
si golf nebo podivat se, jak se vyrabi pravy alpsky syr.

6. den: Réano se skupina pfesune z campingu taxikem, poptipadé vlakem do Zermattu, odkud
se lanovkou dostane k jezeru Schwarzsee. Od jezera za¢ne zhruba ¢tythodinovy vystup po
znaceném chodniku k chaté Hornli (3 260 m n. m.), kde je naplanovan dal$i nocleh. Chata
Hornli se nachazi ptimo na upati hory Matterhorn.

7. den: Zacatek vystupu od chaty Hornli na Matterhorn bude planovany na 3:00 rano, kvuli
Casové naro¢nosti vystupu. Jelikoz na zacatku vystupu bude jesté tma, bude nevyhnutelné, aby
byla celd skupina vybavena celovkami a jiSténa lany v parech. Vystup se za¢ne zdolanim
kratkého useku pomoci fixnich lan a pfechodem do Zlabu. Odtud trasa vede po hiebeni hory,
op¢t zajisténa fixnimi lany. Pozdé&ji by skupina méla dorazit k ocelovému fixnimu lanu, které ji
usmeérni k bivakovaci chaté Solvay. Tato chata se vyuziva na ptespani, resp. k delSimu pobytu
jen v nezbytnych ptipadech jako napt. nahla zména pocasi, extrémni unava. Od chaty Solvay
se vystupuje pifimo k vrcholu, na usecich s vys§i obtiznosti se vyuzivaji instalovana hruba
konopna lana. Po absolvovani tohoto tseku se skupina dostane cca 50 m pod vrchol. Pti
zdolavani poslednich metrii k vrcholu skupina mine sochu sv. Bernarda, ktera reprezentuje
patrona horskych viidcii a zaroven znaci vrchol Matterhornu. Cely vystup by mél trvat ptiblizné
sedm hodin v zavislosti na okolnostech. Zhruba po ptl hodiné strdvené na vrcholu se ucastnici
vydaji stejnou trasou na sestup zp¢t k chaté Hornli. Na zpatecni cesté bude skupina na nékterych
usecich vyuzivat instalované kovové tyce tzv. borhaky, které slouZzi k jisténi skupiny pomoci
lan, které jsou soucdsti vyzbroje. Sestup k chaté¢ Hornli by mél trvat ptiblizné stejné jako vystup,
tedy sedm hodin. Na chat¢ bude pro Ucastniky zajiStén nocleh.

8. den: Réano se skupina presune z chaty Hornli zpét do campingu Tasch (pésky k lanovce,
lanovkou a taxikem). Zbytek dne bude vénovan odpocinku (uc¢astnici mohou navstivit napf.
Welness centra v Zermattu).

9. den: Réano bude naplanovan splav feky Visp (rafting), vyvérajici z ledovce, ktera protéka
udolim v okoli Zermattu. Ve ve€ernich hodinach se skupina vyda minibusem na cestu zpét na
Slovensko ptes Némecko a Rakousko.

10. den: Navrat do Partyzanského je stanoven na odpoledni hodiny.
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Obr. 2 Trsa vystupu : zdroj: Lckové, 2012

Na to, zda se zjezd uskutecni nebo ne, Ize nahlizet ze dvou hledisek rizika. Tou prvni je, Ze na
zajezd se prihlasi méné nez 7 lidi. CK ma takovy ptipad uvedeny ve vSeobecnych podminkach
(viz ptiloha P III), pokud by tedy nedoslo k obsazeni zajezdu, coz je jedna z hlavnich podminek
konani zajezdu, CK ma pravo takovy zajezd zrusit a musi informovat zakazniky nejpozdéji 6
dni pfed planovanym zahajenim zajezdu o jeho zruseni. Na druhou stranu pokud by se ptihlésil
vétsi pocet osob nez 7, CK by musela zvazit dalsi postup. Zalezelo by vSak samoziejmé na
poctu potencidlnich z4jemct. Pokud by se jednalo o vétsi skupinu, CK by zvazovala ptibrani
dal§iho mikrobusu, popfipad€ pofizeni autobusu. Pokud by vSak nastala situace, Ze by se
piihlasili navic jen jeden ¢i dva zajemci, tito zdkaznici by se vSak v pfipad¢ zajmu mohli stat
nahradniky. Pii aklimatizaci a fyzické kondici klientd vznikad riziko pravé nedostate¢né
aklimatizace, Ci ptipravy. CK proto pro zajemce organizuje kurzy vysokohorské turistiky, kde
jsou klienti sezndmeni se zaklady bezpe¢ného pohybu v naro¢ném horském ¢i skalnatém terénu,
zékladem prace s lanem a jinym dovednostem. Aby se pifedeslo problémtim s aklimatizaci,
zajezd je naplanovan tak, aby méli klienti dostatek ¢asu zvyknout si na vyssi nadmotskou vysku
na chatach Gnifetti a Margherita.

Pti stanoveni vhodného ¢asu na vystup je nejvétsim rizikem promeénlivost pocasi, tedy nahla
zmeéna povétrnostnich podminek. CK by proto méla naplanovat vySe zmiflovany zajezd na
Rovnéz je tieba sledovat aktualni podminky a zmény v pocasi, které jsou dostupné v kempu
nebo vinformacnich sttediscich. Pii samotném vystupu miize byt rizikem neznalost terénu. CK
proto planuje zajezdy na zaklad¢ zkusenosti své zaméstnance, kteti v této oblasti jiz byli a navic
jsou vybaveni Spickovymi GPS. Pokud by pocasi nedovolovalo vystup v naplanovany den, CK
neni povinna pokusit se se svymi klienty o vystup dalsi den, protoze ve vSeobecnych
podminkdch ma stanovené, Zze neodpovidd za zmény zpisobené zmeénou povetrnostnich
podminek. Pokud by vsak takové situace nastala, CK je ochotna po dohodé¢ s klienty stanovit
alternativni program, a v pifipadé vétSinového zajmu klienti, by CK byla ochotna posunout
vystup na dalsi den, samoziejmé pti dohod¢ uhrady dalSich vzniklych nakladi klienty.
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Co se tyCe vystroje a vyzbroje, riziko vznika, pokud je vystroj a vyzbroj nedostatecna nebo
nekvalitni. CK proto pted kazdou cestou informuje klienty o tom, jaka bude naro¢nost terénu a
jakou spravnou vyzbroji by méli klienti disponovat. CK nabizi jako jednu ze svych sluzeb praveé
vypujceni si patficné vyzbroje.

Kazdy klient CK by m¢l byt pojistén, protoze pohyb ve vysokohorském prostiedi mtize byt
mnohdy riskantni a v ptipad¢€, ze by byl nutny zasah zachranari, ¢lovék by musel uhradit
vysoké ¢astky za poskytnutou pomoc. Rovnéz CK ma ve svych obecnych podminkach uvedeno,
ze nenese odpovédnost za ucastniky zajezdu ve smyslu pojistnych udalosti atd. CK proto o
téchto skutecnostech informuje klienty, a pokud si klient nezajisti vhodné pojisténi sam, mtize
se pojistit pfimo pres CK, ktera mu toto pojiSténi zajisti v ramci svych smluvnich partnera.

Zavér

Cestovni kancelat ve spolupraci se specializovanym akademickym pracovistém zpracovala
lidi, ktefi maji radi vyzvy a smysl pro dobrodruzstvi, nepotitebuji stravit dovolenou u mote, ale
naopak maji pottebu celit mnohdy az extrémnim situacim béhem vystupii a sestupt vrcholi,
behem slanovani, ¢i splavovani fek. Za mén¢ obvyklou destinaci bylo vybrano misto, kam se
bézny turista, touzici po komfortu a oddechu dostane asi jen tézko. Protoze zajezdy v
dobrodruzném cestovnim ruchu jsou mnohdy smérovany do malo pohostinnych oblasti s velmi
malym komfortem sluzeb, Casto s ubytovanim v kempech, ¢i vysokohorskych chatach.

Zajezd byl vypracovan pro skupinu sedmi platicich osob a dvou zkuSenych pruvodci. Na
zéakladé¢ kalkulace a srovnani obdobnych zéjezda konkurence byla stanoveny marze 45 %. Ta
umozni dal$i rozvoj cestovni kancelafe a originalni nabidka zvysi jeji konkurenceschopnost.
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FILMOVA TVORBA AKO PREDPOKLAD PRE ROZVOJ FILMOVEHO
CESTOVNEHO RUCHU NA PRIKLADE SLOVENSKEJ REPUBLIKY

FILM PRODUCTION AS A PRECONDITION FOR FILM TOURISM
DEVELOPMENT AT TEH EXAMPLE OF SLOVAK REPUBLIC

DANIELA MATUSIKOVA, MILENA SVEDOVA, TUNDE DZUROV VARGOVA

Abstrakt:

Film a filmova tvorba sa stali atraktivnym prvkom, ktory ma evidentny potencial pre rozvoj
destindcii cestovného ruchu. V ramci sveta sa sila a vyznamnost' filmu ukdzala na mnohych
destindciach, ktoré vdaka filmovej tvorbe v nich neskér profitovali z vyrazného zaujmu
ucastnikov cestovného ruchu. Niektoré vykony viedli az k masovému cestovnému ruchu, ktory
sa vyznacoval aj negativnym vplyvom. Ekonomicky prinos do destindcii je evidentny, ale je
potrebné uplatiovat princip destinancného manazmentu vediet ako riadit cestovny ruch v nej.
Kulturne, prirodne ci historické podmienky Slovenskej republiky podnietili mnohych tvorcov
filmov a seridlov a realizaciu filmovania v nich. Nielen domdca ale aj zahranicna produkcia
oblubuje najmd hrady a zamky pre nakrucanie filmov. V ramci filmového cestovného ruchu su
silnym tahunom aj podujatia suvisiace s filmom, ktoré tiez cestovny ruch podporuju. Prispevok
pojednava o filme v slovenskych podmienkach, jeho rozvoji, o organizovani filmovych podujati
ako aj analyze miest filmovej tvorby v spominanom tizemi.

Krucové slova: Film, rozvoj filmového cestovného ruchu, filmové tvorba v slovenskych
podmienkach.

Abstract:

Film and film prodution became an attractive element that has the obvious potential for
developing tourism destinations. Within the world, the importance of the film's strenght has
been shown in many destinations, which later, thanks to filmmaking, have benefited from the
strong interest of the travel industry. Some performances led to mass tourism, which also had a
negative impact. Economic benefits to destinations are evident, but the principle of destination
management needs to be applied to know how to manage tourism in it. The cultural, natural or
historical conditions of the Slovak Republic have prompted many film and series creators and
filming in them. Not only domestic but also foreign production likes castles and manors for
filmmaking. In the context of film tourism, film-related events, which also support tourism, are
a strong driver. The paper deals with the film in Slovak conditions, its development, the
organization of film events as well as the analysis of film production sites in the mentioned
area.

Key words: Film, film tourism development, film production in Slovak conditions.
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Uvod do rozvoja kinematografie a filmu
Kinematografia je stale este relativne mlady odbor, ale jej dejiny dnes uz v 'udskej pamiti
zaberaju rozsiahle tzemie. Vyvoj filmu a kinematografie nabral hned’ z po¢iatku mimoriadnu
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dynamiku, ktora zodpovedala tempu modernej doby: umenie sa miesalo s priemyslom, original
s kopiou, hluk s tichom. Zrodilo sa nové médium, ktorého estetika ovplyvnila najnovsie dejiny
I'udstva podobne ako knihtla¢, automobilizmus alebo letectvo (Bordwell a Thompson, 2007).
Rozvoj kinematografie podnietilo niekol’ko faktorov. V prvom rade to boli zabava
a dostupnost’. Ked’ze v tomto obdobi doprava nebola tak rozvinutd ako dnes, bolo narocné
cestovat’ za divadlom do d’alekych miest a prave tento problém bol inSpiraciou pre tvorcov
kinematografie. Hlavnou myslienkou bolo priviest’ zabavu k divakom a uSetrit’ im finan¢né
prostriedky, ale aj ¢as, ktory by cestovanim za zabavou stratili (Thomson a Bordwell, 2007).
V modernejSej dobe sa film preniesol na kazetové nosiCe, neskor do poziCovni filmov
a v sucasnosti dominantnt rolu zohrava v Sireni filmu okrem Standardnych kinosél aj internet.
V ramci neho je mozné Cokol'vek. Aj portal Mediagram uvadza, Ze ,,urychlenym rozvojom
internetu v 90. rokoch sa aj film dostava do povedomia Sirokej verejnosti. V roku 2006 sa na
internete nachadzalo desat’ milidrd dokumentov.“ V rdmci internetového prostredia ma
moznost’ Sirokd verejnost’ ziskat’ priamy pristup k filmovym dielam casto bez akéhokol'vek
poplatku. Vzhladom na tato verejne dostupnii moZnost' sa Casom objavilo aj niekolko
sprievodnych negativnych faktorov. Aj autor Epstein (2013) z historického hl'adiska spomina
fakt, Ze v prvopociatkoch filmu a kinematografie, bolo tito novinka vel'mi uspeSnou. V roku
1945 bolo v Amerike 65 % obyvatel'stva, ktoré navstivilo kino aspon raz za tyzden. V roku
2008 sa toho ¢islo 65 % zmenilo na necelych 6 %. V roku 1948 kina predali 4,6 miliardy listkov,
a 0 desat’ rokov neskdr to boli necelé 2 miliardy, o ovplyvnil najmé prichod televizie
a televiznych prijimacov v americkom prostredi.

Kinematografia aj filmovy priemysel sa globalizuju od samého pociatku svojej existencie, kedy
sa centra ich vyvoja presiivaji medzi krajinami a kontinentmi. Na jednej strane filmy pontikaji
viziu l'udského zivota a kultir na r6znych miestach, pripadne aj v roznych dobach. Na druhe;j
strane sa neustale prehlbuje globalny charakter filmového diela, ¢im sa film stdva medzinarodne
zrozumitel'ny, napriek tomu je ¢asto postaveny na Specifickych regiondlnych, narodnych a
kultirnych tradiciach. Film tak prenikol prakticky do vSetkych vrstiev spolo¢nosti a stal sa
prvym globdlnym masmédiom (Bordwell a Thompson, 2011). Medzi sucasné
,hajvyznamnejsie globalne medialne korporacie” patria Time Warner Inc., The Walt Disney
Company, Sony Corporation, Vivendi SA, Viacom Inc., News Corporation* (Bordwell a
Thompson, 2011).

FILM V SLOVENSKYCH PODMIENKACH

Na strankach Profilu kultiry nachddzame historiu vyvoja slovenského filmu, kde sa spomina,
ze slovensky film presiel vo svojej histérii nelahkym vyvinom. Jeho cesta od sporadickych
pokusov cez formovanie narodnej kinematografie, tvorivé vrcholy v 60. rokoch, zlozité
normalizacné obdobie az po hl'adanie novych moZnosti, rieSeni a hodn6t po roku 1989 bola
neraz plna protireceni. Ovplyvilovana §tatnou mocou aj spolo¢enskym a kultirnym kontextom
a formovand produkénymi, technologickymi aj finanénymi moznostami viedla cesta
slovenského filmu od prvych krokov k jeho zrelosti, od individualnych prejavov k celistvej
kinematografii. Vo svetle pohyblivych obrazov sa na Slovensku vyprofilovalo vel'a tvorivych
osobnosti a vzniklo mnozstvo diel, vd’aka ktorym sa slovensky film stal nielen sucastou
umeleckého a kultirneho dedi¢stva v narodnom aj europskom kontexte, ale aj nenahraditelnym
svedectvom o dobe, spolo¢nosti a krajine, v ktorej vznikal a v ktorej existuje
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(www.profil.kultury.sk). Slovenska kinematografia sa zacala formovat’ do sic¢asnej podoby od
roku 1991, kedy sa v plnej miere stala samostatnou, bez $tatnych obmedzeni, ale aj bez Statnej
podpory. Na naSom tzemi zacali vznikat’ nové filmové spolo¢nosti, ktoré boli v sikromnom
vlastnictve. Ako dosledok straty Statnej podpory doslo k znizovaniu poctu kin a na platnach
nasich kin sa zacali objavovat’ filmy a produkty vyluéne americkych spolo¢nosti. V polovici
90. rokov stagnovalo aj natacanie slovenskych filmov na jeden az dva filmy za rok. Priestor
dostalo televizne spravodajstvo, ktoré poskytovalo informécie o su¢asnom diani. Od roku 2000
zacalo svitat’ na lepsie Casy slovenskej kinematografie. Na slovensku filmovu scénu prisla nova
Vlna rezisérov, ktory vo filmoch znazornovali si¢asné témy, len v modernom prevedeni. Dejové
linie sa nestl v znameni znazornenia typickych prejavov sucasnej doby, ¢oraz vo vacsej miere
obohatené o dramu, triller, erotiku ¢i dokonca homosexualitu. V4¢$i doraz sa kladie na vyber
vhodnej hudby, ktora filmu dotvéra ti spravnu sprievodnu atmosféru. Novu vinu slovenskych
rezisérov tvorili napriklad: Vladimir Adasek, Eva BoruSovi¢ova, Vladimir Fischer Od roku
2007 sa opét’ postupne zacal zadujem o navstevu kin a to hlavne vd’aka filmu ,,.Bathory* (2008)
od Juraja Jakubiska (Smatlék, 2016). V roku 2017 do kinosal prilikal enormny po&et I'udi film
Ciara. Este enormne;jsi zaujem viak priniesol Film Trhlina, ktory pokoril doteraj§iu maximalnu
navstevnost’.

FILMOVY CESTOVNY RUCH

Vo vseobecnosti mozno povedat, ze film ma okrem spoloCenského tuzitku kultarneho
charakteru aj mnoho d’alSich pozitivnych predpokladov. Jednym z nich je aj podpora rozvoja
cestovného ruchu. Z tohto hl'adiska méze film so svojim globdlnym a informacnym vplyvom
predstavovat’ isty druh marketingového néstroja, ktory ma potencidl ovplyvnit’ rozhodovanie
ucastnika cestovného ruchu. V minulosti bolo mozné pozorovat’, ako vplyv jednotlivych filmov
reagoval na navstevnost’ vybranych destinacii, kde sa odohraval hlavny dej. Niektoré destinacie
dokonca poskytuju vyhody tvorcom filmov a prejavuju snahu u ziskanie tvorby filmu v ich
destinacii, aby tak vyuzili istd dadvku propagacie svojho domovského prostredia. V tomto
pripade mozno hovorit, ze film ma v stcasnosti ohromnu silu na ovplyviiovanie mienky
a rozhodnuti verejnosti aj pri vybere ciel'ovej destinacie ako dovolenkového miesta.

Film ako taky uz dlhodobo nepredstavuje len spdsob zdbavy, rozptylenie, ¢i informécii ale
presiel za hranice aj cestovania a cestovného ruchu, Vzhl'adom na popularitu cestovania do
filmovych destinacii doslo k rozvoju nového druhu cestovného ruchu pod ndzvom filmovy
cestovny ruch. Z pohladu cestovného ruchu predstavuje film ako globdlne médium a
informacny zdroj G€inny nastroj marketingu destinacie, ktoré¢ho ciel'om je budovanie imidzu,
propagacie a narast navstevnosti turistické destinacie. Zaroven mozu divacky popularne filmy
slazit’ k tvorbe produktov cestovného ruchu a motivovat’ tak svojich fantsikov k vlastnej
realizécii cestovania, pricom tato Specificky orientovana forma cestovného ruchu je oznac¢ovana
ako filmovy turizmus.

Z uz historického pohl'adu vzhl'adom na pomerne dlhé trvanie a vznik filmového cestovného
ruchu aj autor Connell (2012) spomina, ze vzt'ahu medzi filmom a cestovnym ruchom zacala
byt v odbornych, takmer vylu¢ne v americkych a britskych, Stadidch venovana cielend
pozornost’ od polovice 80. rokov minulého storocia. Tieto prace sa zameriavali na ohodnotenie
prispevku filmu k zvySovaniu turistickej navStevnosti zobrazenych destinécii, ¢im sa snazili
preukdzat’ vyznamnost’ a potencial pre rozvoj d’alSieho Stidia tejto formy cestovného ruchu.
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Behom nasledujtcich troch desatro¢i sa Studium filmového cestovného ruchu rozsirilo z
hl'adiska vyskumnych tém, ale aj z hl'adiska regionalneho zaujmu, subezne s jeho samotnym
rozvojom do podoby globalneho fenoménu. Rok 1935 sa poklada za rok, ktory odstartoval
spoznavanie krajin vd’aka filmu. Prvou krajinou, ktoru turisti zacali navstevovat’ vd’aka filmu
boli Tahiti a to vdaka filmu Vzbura na lodi Bounty (The Mutiny of the Bounty, 1935). O
niekol’ko rokov neskér sa v susednom Rakusku o prilev turistov vd’aka filmu postarali filmy
Treti muz (The Third Man, 1949), ktory preslavil a prilakal do hlavného mesta Vieden tisice
divakov, d’alsim filmom bol Za zvuku hudby (The Sound of Music, 1695), ktory bol natoCeny
v rakiiskom meste Salzburg (Roesch, 2009).

Beeton (2005) bol tvorcom pojmov Movie Tourism a Film Tourism, kde tento druh turizmu
definoval ako miesta, ktoré¢ sa vd’aka filmu stali pre navstevnikov atraktivne. Hlavnym ciel'om
bolo navstivit miesta, ktoré mohli vidiet’ vo filme, alebo televizii. V si€asnosti tieto pojmy
chdpeme vo vicSej miere, neradia sa sem len miesta s filmom spojené, ktoré su turistami
navstevované, ale aj filmové festivaly, muzea s filmovou tematikou, prehliadky filmovych
Studii apod. Hudson a Richie (2006) definuju filmovy turizmus nielen ako miesto, ale ako
destinéciu, turisticku zaujimavost’, ktora bola divakom prezentovand, nielen vo filme a televizii,
ale aj v kine, radiu a r6znych filmovych videach. Smith (2009) ho radi do vymedzenej skupiny
zéazitkového kulturneho cestovného ruchu, ktorého ucastnikmi su motivovani vyhladdvanim
interaktivnych aktivit a zazitkov odlisnych od ich vSedného Zivota. Autor Beeton (2005)
definuje, ze filmovy cestovny ruch zahfna viacero veci, stistred’uje sa na navstivenie miest, kde
boli natdané filmy a televizne programy, rovnako ako prehliadky filmovych §tadii vratane
zabavnych parkov suvisiacich s filmom. Za povS§imnutie z jeho pohl'adu stoji turisticka aktivita
spojena s filmovym priemyslom, byt na uréitom mieste ¢i vo filmovom $tadiu.“ Filmovy
cestovny ruch je povazovany za Specificku formu kultirneho cestovného ruchu.

V domacich podmienkach ho autorka Kotikova (2013) povazuje za novy trend, ktory
odStartovala masovéa popularita filmu a televizie avSak v zahrani¢nej literatire sa objavuje
tvrdenie, Zze mnoho turistov sa ucasti vo filmovych destindcidch zucastiiuje mnohokrat
podvedome, alebo ich navstevu prvotne ovplyviiuje nieco iné ako navsteva filmovych miest.
Aj autor Roesch (2009) povazuje filmovy turizmus za novu netradiéni formu, ktora sa
vyskytuje v roznych Specifickych formach. Hlavnym motivaénym prvkom pre ndvstevu
destinacie je lokalita zobrazena vo filme, alebo televiznom seriali. Motivy ucasti na filmovom
cestovnom ruchu sa ale menia v zavislosti od jej ucastnikov. Navsteva filmovej lokality moze
byt hlavnym motivom dovolenky, alebo len stcast'ou poznavacieho zajazdu. Busby, Klug
(2001) spominaju, Ze ak ziskaju l'udia tazbu vidiet' niektoré miesta, ktoré spoznali vd’aka
filmovému platnu, stavaji sa z nich filmom pritiahnuti uc¢astnici cestovného ruchu. Z tohto
pohl'adu poukazuju aj na to, Ze ¢innosti ako cestovanie alebo sledovanie filmu znamenajt pre
¢loveka akysi tnik od reality. Iwashita (2006) a Riley-Van Doren (1992) tiez popisuju, ze si
divaci pomocou filmov precestuju najroznejSie krajiny a scenérie, priCom si tieto zazitky
posilnia v spomienkach v spojitosti s hercom alebo nejakou udalost’ou.

Connel tvrdi, Ze, v odbornej literatire sucasnosti mozno identifikovat’ dve hlavné oblasti
vyskumu filmového cestovného ruchu. Prva z nich ma predovSetkym ekonomické zameranie,
mapuje najvyznamnejsie filmové destinacie a identifikuje vplyvy filmového cestovného ruchu
v spojitosti s aktivitami manaZmentu a marketingu destinacie cestovného ruchu. Na druhej
strane su viac sociologické témy, napriklad analyzujuce socidlne vplyvy filmového cestovného
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ruchu na zivot miestnej komunity, skimajuce profil, motivaciu a zazitok ucastnika filmového

cestovného ruchu ¢i proces stotoznenia sa destindcie s filmom a zmeny jej vnimania
navstevnikmi (Connell, 2012).

NajvyhPadavanejSie destinacie filmového cestovného ruchu vo svete

Na svete existuje mnoho destinacii, kde sa realizovala urcita filmova tvorba. Nie kazda
destinacia vSak nadobudla enormntl vyznamnost' vd’aka filmu. Vo vSeobecnosti je mozné
konstatovat’, ze tie filmy, ktoré patria medzi najpopularnejSie v ramci vnimania divakov, mali
vyrazny vplyv a fungovali ako podnet na navsStevu miest ich realizacie. V prieskumoch
najpopuldrnejSich miest filmovej tvorby, ktoré sa neskor stali aj destinaciami cestovného ruchu
sa uz dlhodobejsie objavuju spracovania ako Pan prsteiiov, Harry Potter, sfilmované publikacie
od autora Dana Browna a d’alSie.

Novy Zéland sa umiestnil na vrchole zoznamu obl'ibenych miest filmového cestovného ruchu
vd’aka trildgii Pana prstefiov od Petra Jacksona. Nasledne ho podporila aj tvorba Hobbitov a
celkovo sa tato destindcia vnima ako jedna z najrychlejsie rasticich destinacia vd’aka filmove;j
tvorbe.

Vel’kd Britania pocitila enormny zdujem tcastnikov cestovného ruchu o miesta spojené s Harry
Potterom (Kings Cross, Pancras & Euston Road, Londyn alebo Australia House alebo Regent's
Park Zoo v Londyne, Leaden hall v Londyne alebo Durhamska katedrala v Durhame).
Skétsko sa stalo popularnejsie vdaka slavnemu historickému filmu Statoéné srdce o Williamovi
Wallacovi. Film bol nato¢eny takmer vyluéne v Skétsku. Niektoré ¢asti filmu boli natoéené aj
v frsku, v okoli Dublinu. New York sa radi tiez medzi destinacie filmového cestovného ruchu
vd’aka popularite seridlu a nasledne filmového spracovania diela Sex v meste. Spracovanie
popularneho filmu Hra o trény vyznamne podporilo viaceré destinicie. Evidentny narast
ucastnikov cestovného ruchu spdsobil na Malte, ale aj v meste Dubrovnik v Chorvatsku,
Severnom Irsku ¢&i Islande. Jordansko a v fiom Petra, aj ked bola zapisana v roku 1985 ako
svetové dedi¢stvo UNESCO, nebola velkym turistickym ldkadlom a na =zaciatku
osemdesiatych rokov bola skér neznama. Od spracovania filmu "Indiana Jones a posledna
kriZova vyprava" sa stala Petra a jej starobylé ruiny vyrazne popularnymi. Los Angeles sa stalo
populdrnym vd’aka filmu Quentina Tarantina: Pulp Fiction. Las Vegas sa teSilo oblube
komedialneho filmu Vo §tvorici po opici. Thajsko méa obl'ubu vd’aka viacerym filmom. Medzi
jednoznacéne najoblibenejSie a najpodporujicejsie cestovny ruch v krajine patril Film Plaz.
Ostrov Koh Phi Phi bol preslaveny vd’aka filmu P14z, ktory sposobil masovy zadujem a nasledny
masovy cestovy ruch. Pocet navstevnikov sa denne pohyboval v tisicoch a miestne aktéri museli
pristapit’ najprv k uplnému uzatvoreniu miesta pre verejnost’ na niekol’ko mesiacov a neskor k
limitacii poctu navstevnikov denne kvoli Skodam na ekosystéme, ktoré ucastnici cestovného
ruchu v masovom zmysle spdsobovali. Inym filmom bolo pokra¢ovanie Vo §tvorici po opici 2,
ktoré sa natacalo v Thajsku. Kambodza a film Lara Croft priniesol miestu nevidanu popularitu.
Navstevnost’ destinacie a pamiatky Angkor Wat niekol’kondsobne stupla. Film bol prinosom
nielen pre konkrétne miesto, ale aj pre krajinu samotnd. Svéty Vincent a Grenadine boli
ovplyvnené Pirdtmi z Karibiku v rdmeci ktorych sa najviac nata¢alo na plazi Petit Tabac.
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Okrem spominanych, existuje mnoho d’alSich miest, ktorym filmovanie na mieste vyznamne
dopomohlo pre rozvoj cestovného ruchu v regione alebo krajine. V sti¢asnosti mnohé destinacie
oslovuju tvorcov filmov, aby sa filmy realizovali priamo u nich.

Segment filmového cestovného ruchu

Segmentécia ucastnikov filmového je vel'mi zaujimavou vyskumnou témou. V sticasnosti este
stale vSak existuje medzera v rdmci vyskumu tejto oblasti a nie je jednoznacne dané, ktoré
segmenty su kliCovymi na tomto trhu. Existuje zopar studii, ktoré cestovanie a motivy
ucastnikov filmového cestovného ruchu popisuje a na zédklade nich mozno dospiet’ k niektorym
zaverom.

Viacsina ucastnikov cestovného ruchu mé spolo¢ny motiv. Je nim motivacia spéjania sa s
imaginarnym svetom prostrednictvom skuto¢ného miesta. Toto miesto mdze vystupovat’ ako
symbol niecoho nedosiahnute'ného, preto ho aj autor Roesch (2009) oznacuje ako aj
symbolickt pat’. Ddlezity je vSak fakt, Ze samotné miesto nemusi byt jedinym navStevovanym
ale realizované mozu byt’ aj diverzné aktivity, ktoré sa na danych miestach realizuj.
Macionis (2004) rozdel'uje filmovych turistov do troch segmentov:

. Nahodni 0¢astnici filmového cestovného ruchu
. Vseobecni ucastnici filmového cestovného ruchu
. Konkrétni uc¢astnici filmového cestovného ruchu.

Nahodni ucastnici filmového cestovného ruchu cestuju do ciel’a, ktory sa ndhodou objavil vo
filme.

Vseobecni ucastnici filmového cestovného ruchu konkrétne nenavstevuju miesto, pretoze sa
objavilo vo filme, hoci sa podiel'aji na

niektorych aktivitach spojenych s oblastou filmového cestovného ruchu v mieste urcenia.
Konkrétni Gcastnici filmového cestovného ruchu navstevuji a aktivne vyhladavaji miesta,
ktor¢ videli vo filmoch.

CIEL A METODIKA

Ciel'om predmetného prispevku bolo zistit’ a popisat’ moZznosti rozvoja filmového cestovného
ruchu v slovenskych podmienkach. V ramci prieskumu bolo nosné monitorovanie podujati
tykajtcich sa filmu ako aj monitorovanie miest, ktoré suviseli s produkciou filmu v ramci
uzemia Slovenskej republiky.

Pre teoreticku cCast’ prispevku bola nosnou metdda literarnej reSerSe, ktora sustredila svoju
pozornost’ najméa na zahrani¢né zdroje orientujice sa na publika¢né jednotky s problematikou
filmu anajmi filmového cestovného ruchu, jeho vzniku, podstaty arozvoja do sucasnej
podoby. Pre potreby prieskumu slovenskych podmienok bola zvolena metdda desk research
prieskumu informacii filmovych spolo¢nosti a podujati, ktoré organizuji konkrétne podujatia
v ramci Slovenskej republiky. V prvej faze bolo zdujmom zistit, kde, kedy a ako sa organizuju
jednotlivé podujatia. V druhej faze prieskumu bolo zdmerom zistit’ a popisat’ jednotlivé miesta,
ktoré stviseli s vyrobou konkrétnych filmov, ktoré by mohli sltzit’ potrebam rozvoja filmového
cestovného ruchu v domacich podmienkach.
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PREZENTACIA VYSLEDKOV

Z vysledkov prieskumu konania sa filmovych festivalov a realizécie filmov ako takych
vyplynulo viacero zaverov. Vzhladom na pocet podujati realizovanych v domacich
podmienkach mozno tvrdit, Ze filmové festivaly maja redlnu zékladnu pre rozvoj filmového
cestovného ruchu. Aj autorka Aschenbrennerova (2016) tvrdi, Ze Slovensko ponuka Sirok
Skalu filmovych festivalov od medzinarodnych, narodnych az po tematicky zamerané filmové
festivaly. Filmové festivaly navstevuju nielen filmovi odbornici, kritici, zname osobnosti, ale
aj filmovi fanusikovia, ktori maja zdujem o filmy, ktoré nie su bezne divakovi dostupné, alebo
filmy v predpremiére, alebo naopak filmy minulych obdobi.

Podl'a prieskumu z pohl'adu konania sa festivalov filmu podl'a mesiacov, sa vyznamnejSie
filmové festivaly konaji od marca do novembra. Zimné mesiace tu zatial’ absentuju. Najvacsia
intenzita festivalov je v mesiaci jun. V ramci tohto mesiaca sa konajii minimalne tri filmovo
festivalové podujatia. Z hl'adiska lokalizacie alebo miesta konania sa filmu mozno zhodnotit,
ze najviac filmovych festivalov v roku je organizovanych v hlavhom meste, teda Bratislava.
Z dvanastich mesiacov v roku, sa filmovy festival v spominanom meste kond az osem krat.
Zameranie jednotlivych festivalov je r6znorodé. V ramci nich je mozné oslovit’ §irSiu verejnost’.
Tabul’ka 2 popisuje d’alSie filmové festivaly, ktoré sa konaji v domécich podmienkach, ale ich
vyznamnost’ je o nieCo mensia ako pri vopred spominanych filmovych festivaloch v tabulke 1.
Aj pri tychto tematicky orientovanych filmovych festivaloch je mozné vidiet’, ze zimné mesiace
v ponuke absentuji. Hlavna pozornost’ je v tomto pripade orientovana skor na jesenné mesiace
roka. Aj pri tychto podujatiach je mozné dospiet’ k zaveru, Ze ich ponuka je réznoroda a vedia
uspokojit’ potreby SirSej verejnosti.

Z pohl'adu vyznamnosti filmovych festivalov a ich delenia na tie s medzinarodnym vyznamom
a tie ktoré su tematicky zamerané je mozné aj v grafe 1 vidiet,, Ze podl'a samospravnych krajov,
kde sa festivaly konaj ¢o do po¢tu dominuje jednoznacnej Bratislavsky kraj, kde sa organizuje
ro¢ne 15 evidovanych filmovych podujati. Najmenej podujati tohto Zanru sa kona v Trnavskom
kraji.

Podl'a poslednych dostupnych informadcii o audiovizudlnom diani na naSom uzemi sa v roku
2017 na Slovensku konalo 69 podujati spojenych s filmom. Medzi tieto podujatia patrili nielen
filmové festivaly, ale aj filmové prehliadky ¢i workshopy, ktorych pocet v rokoch 2007 az 2017
postupne gradoval. Pocet podujati sa v poslednom spominanom roku 2017 dostal az na ¢islo
69. Toto cislo potvrdzuje zaujem 0 podujatia tohto charakteru, ked’Ze si nasli cielové publikum
a nad’alej sa ich pocet zvySuje aj ked’ na zaciatku ¢islo aj klesalo. Celkovy pocet podujati je
mozn¢ vidiet’ v grafe Cislo 1, ktory uvadza pocet jednotlivych podujati tykajucich sa filmu.
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Tab. 1: Filmové festivaly na Slovensku podl'a lokalizacie a mesiaca konania

potapaéskych filmov

a fotografie

Filmovy festival Mesto Mesiac konania sa
Agrofilm Nitra oktober
Art Film Fest Kosice jun
Animofest Bratislava jun
Azyl Bratislava juan
Biendle animéacie Bratislava Bratislava oktober
Cinematik Piestany september
Ekotopfilm Banska Bystrica. Bratislava april — maj
Etnofilm Cadca Cadca november
Febiofest Bratislava, B. Bystrica, marec
Kezmarok, Kosice, Levice,
Martin, Poprad, Presov,
Prievidza, Trenéin. Trnava
Fest Anca Zilina jun. jul
Hory a mesto Bratislava marec
Jeden svet Bratislava, Kosice oktdéber
Medzinarodny filmovy Bratislava november
festival Bratislava
Medzinarodny festival Poprad oktober
horskych filmov
Medzinarodny festival Vysoké Tatry oktober

Zdroj: Vlastné spracovanie podl'a http://profil. kultury.sk/sk/filmove-festivaly/

Tab. 2: Tematicky zamerané filmové festivaly na Slovensku

Filmovy festival Mesto Mesiac Blizsia Specifikacia
konania sa festivalu
4 zivly Banska Stiavnica februar, filmovy seminar
august
Acko Bratislava oktober Studentsky festival
Barbakan Banska Bystrica, Bratislava oktober multizanrovy festival
Bazant Kinematograf 29 slovenskych muest jul - kocovny festival
september
Crémede la créme 22 slovenskych miest marec tyzden francuzskeho filmu
Filmovy festival Bratislava, Bansky Bystrica, oktober, | filmovy festival pre gejov,
inakosti Liptovsky Mikulas, Zilina, | november lesbicky a bisexualov
Nitra
Horomil Povazska Bystrica september | festival hor a cestovania
HoryZonty Tren¢in november festival dobrodruznych
filmov
Hviezdne noci Bytca Bytca august multizanrovy festival
Pezinsky amatérsky Pezinok marec festival domacich
filmovy festival nezavislych filmov
Pocity film Fest Presov oktober alternativny festival
Tyzden slovenského Bratislava april festival slovenskych

filmu

Zdroj: Vlastné spracovanie podrla http://profil.kultury.sk/sk/filmove-festivaly/

filmov
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Graf 1: Filmové festivaly podl'a jednotlivych samospravnych krajov Zdroj: vlastné
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Graf 2: Pocet filmovych festivalov, prehliadok a workshopov na Slovensku Zdroj: Vlastné

spracovanie podla http://www.cedslovakia.eu)

Z hl'adiska realizacie filmov a natacania jednotlivych z nich sa izemie Slovenska taktieZ mari
ako jedno z atraktivnych, doposial’ tu bolo nato¢enych niekolko desiatok filmov domace;j
i zahrani¢nej produkcie. Kratky prehl'ad filmovych miest je mozné vidiet v mape 1.
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Mapa 1: Miesta filmovych destinacii na Slovensku Zdroj: vlastné spracovanie

Od roku 1965 sa na uzemi Slovenskej republiky natacalo viac niekol’ko zahrani¢nych filmov a
serialov. Najvyznamnejsie filmové lokality sa na naom tzemi natacali prevazne v Zilinskom
a PreSovskom samospravnom kraji, kde filmovy §tab zavital vd’aka filmom Upir z Nosferatu —
Oravsky hrad, Dragie srdce — hrad Stre¢no, Za nepriatel’skou liniou — Velka Fatra, Zelary —
Zazriva, Marco Polo — Bytca, Stlovské skaly a Obchod na Korze — Sabinov a dalSie.
Zahranicnych tvorcov filmov naopak najmenej zaujali: Trnavsky, Nitriansky a
Banskobystricky samospravny kraj. NajvacSim ldkadlom je kutlirno-historicky potenciél
a prirodny potencial, ktory poskytuje Siroku Skalu moZznosti ana mnohych uzemiach aj
pomerne nedotknutt prirodu. Historické objekty ako hrady a zdmky boli a st popularne aj pre
domaécu tvorbu.

4
3
2
1 I
0

Bratislavsky ~ Trenéiansky  Zilinsky kraj ~ Kogicky kraj ~ PreSovsky kraj
kraj kraj

Graf 3: Najvyznamnejsie filmové destinacie zahrani¢ného filmu na Slovensku
Zdroj: vlastné spracovanie
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DISKUSIA

V sucasnosti ponukajua cestovné kancelarie mnohé filmové zdjazdy do zahranic¢ia. Na naSom
uzemi sa nachadza mnoho miest kde sa realizovali filmové aktivity. A prave vyraznym
prinosom pre filmovy cestovny ruch na Slovensku by bolo vytvorenie ponuky zdjazdu po
Slovenku, ktora by bola zamerana na vybrané miesta, kde sa natacal film. Ako priklad
konkrétnej ponuky ,,Cesta za poznanim filmovych miest naprie¢ Slovenskom*, predkladame
grafické znazornenie najvyznamnejsich filmovych lokalit vytvorena na zéklade naSej analyzy.
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Mapa 2: Cesta za poznanim filmovych miest naprie¢ Slovenskom Zdroj: Vlastné spracovanie

Jednou z foriem filmového cestovného ruchu je aj prehliadka filmovych Studii, ktora sa v
zahranici tesi velkému zaujmu. Ako hodnotnym sa nam pontka vyznamné filmové $tadio na
naSom Uzemi - Filmové Studia na Kolibe, ktoré v siCasnosti, ale neplnia svoj ticel. V sticasnosti
je vlastnikom finan¢na skupina J&T, ktord by namiesto Studia radSej vystavala obytnu Stvrt’.
Jednou z mozZnosti podpory filmového cestovného ruchu na Slovensku je aj obnova filmovych
ateliéroch na Kolibe .

Vyznamny prinos pre filmovy priemysel na Slovensku by bola vystavba Film Parku na okraji
Bratislavy v mestskej ¢asti Jarovce. V si¢asnosti sa, ale ¢aka na potrebné povolenia vystavby,
preto je otazne ¢i filmové Stadia v Jarovciach budu vobec stat’. Projekt Film Parku Jarovce je
rozdeleny do troch Casti. Prva Cast’ je urcena pre technické vybavenie urc¢ené pre produkovanie
filmov a televiznych programov. V druhej Casti, by sa malo nachadzat’ rozsirené technické
centrum, kde sa budi moct’ herci aj produkcia ubytovat’. RozSirené bude aj o Skoliace centrum
a filmovy ateliér. Posledna tretia etapa bude plnit’ estetickl funkciu. Pozostavat’ bude z parku
plnom zelene, bazénov s pieskovou plaZzou a namestia. Vizudlny nédhl'ad projektu sa nachadza
na nasledujucom obrazku.

Na zéklade hibkovej analyzy filmového cestovného ruchu na nasom tizemi sme nadobudli
mnoho pozitivnych vysledkov. Vo vyskume sme sa zamerali na koncentraciu filmovych
festivalov na naSom uzemi, najatraktivnejSich miest zahrani¢ného filmového priemyslu a
najvyznamnejSich lokalit filmového turizmu na Slovensku. Koncentraciu jednotlivych foriem
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filmového cestovného ruchu sme zndzornili na slepej mape, ktord sme vytvorili
prostrednictvom program GYMP.

Obrazok 1: Film Park Jarovce
Zdroj: https://www.cas.sk/fotogaleria/643950/unikatny-projekt-v-bratislave-film-park-
jarovce-nebude-mat-v-europe-obdobu/2/

V zavere prace sme navrhli motnosti propagacie filmového cestovného ruch na Slovensku,
prostrednictvom vytvorenia ponuky filmovych zajazdov pre cestovné kancelarie. Prinosom pre
zaujem o tento druh cestovného ruchu prameni v samotnom filmovom priemysle, kde film
vznikéd. Najvacsi vplyv pre filmovy cestovny ruch by bola prezentacia oblasti Slovenska vo
filmoch, ¢im by jednotlivé miesta lédkali turistov. Financne najnaro¢nejSou motnost'ou je
zaradenie prehliadky filmovych $tudii do ponuky filmového cestovného ruchu na naSom tzemi.
Jednou z finan¢ne menej naro¢nych investicii by bola obnova filmovych ateliérov na
bratislavskej Kolibe. V sucasnosti jev plane vystavba Film Parku Jarovce na okraji Bratislavy
¢o by predstavovalo velky prinos pre filmovy priemysel na Slovensku a tym aj podporu
filmového cestovného ruchu na nasom tizemi.

ZAVER

Z doposial'  dostupnych informécii o podujatiach tykajicich sa filmového platna
S medzindrodnou alebo domacou vyznamnostou moZno dospiet k zaveru, Ze Slovenska
republika ma realne silné zéklady pre rozvoj filmového cestovného ruchu. Pre jeho rozvoj je
vSak nutny cieleny marketing, ktory by dokazal zvysit’ atraktivitu jednotlivych miest a nasledne
by bola vhodné aj premyslena evidencia, ktora by vyznamnost’ filmového cestovného ruchu
vedela potvrdit’.
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