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Uvod

Peru, latinsko-americkda zemé mnoha kontrast, je jednou z turisty nejvyhledavanéjSich
zemi Jizni Ameriky. Nejveétsim turistickym ldkadlem jsou ruiny inckého mésta Machu
Picchu, které jsou zaroven jednim ze symboli zemé a vroce 2007 byly na zadkladé
celosvétového hlasovani zatfazeny mezi sedm novych divl svéta. Podle Apegy, peruanské
organizace pro gastronomii, neni ovSem pouze tato pamétihodnost nadnarodniho vyznamu
zdrojem ndrodni hrdosti Perudncii. Podle vyzkumu z roku 2012 je to pravé gastronomie,
ktera budi v Perudncich ¢im dal tim vétsi pocity hrdosti a soundlezitosti. Diky rozvoji
gastronomie je stale vice poukazovano na piirodni i kulturni rozmanitost zem¢, zaroven
se kromé pocitu narodni hrdosti posiluje také narodni identita Perudncii ze vSech regiont
zemg¢. To je pro Peru velmi dulezité, protoze pravé zmin€na rozmanitost a kontrasty byly
a stale jesté jsou zdrojem spolec¢ensko-ekonomickych problémi a také bariérou ristu, ktery
muzeme v soucasnosti pozorovat na celém kontinentu. Nejsou to jen naprosto rozdilné
klimatické podminky mezi tfemi pfirodnimi regiony Peru — regionem pobiezi (costa),
vnitrozemi (sierra) a dZzungle (selva). Jsou to také konflikty dané historickym vyvojem, kdy
po ptichodu kolonialisti do zemé¢ zaCalo dochazet k utlaku pavodnich indidnskych
obyvatel, ale také rasové nepokoje souvisejici s masovou imigraci do zem¢ b&hem

19. a 20. stoleti a vznikem spole¢nosti mnoha ras a kultur.

Gastronomie zemé je obrazem jejiho historického vyvoje, a to je pravé diivod, proc¢ je onim
sjednocovacim prvkem mezi skupinami obyvatel Zijicimi v zcela odliSnych pfirodnich
1 ekonomickych podminkéach. Gastronomicky boom probiha pfiblizné od pfelomu milénia.
Umoznil ndvrat tradicnich receptd a postupli, zachovanych pifevazné v horskych
indidnskych vesnicich, zpét do vyspélych mést perudnského pobiezi. Také diky
kulinafskému narodnimu buditeli, Gastonovi Acuriovi, si tak i pfisluSnici smetanky
hlavniho mésta Limy uvédomili, Ze s onémi indiany provozujicimi stale tradi¢ni ritudly
a hovoficimi svymi vlastnimi jazyky, maji pfeci jen néco spolecného — a to pravé
spole¢nou gastronomii. Gastronomii plnou skvélych ptivodnich inckych recepti s vlivy

kuchyné asijské, africké, italské, francouzské, Spanélské ¢i indické.

Navzdory tomu, Ze peruanska gastronomie ziskala jiz mnohokrit vyznamna ocenéni
(naposledy v roce 2013 cenu World Travel Awards jakozto nejlepsi gastronomicka

destinace svéta), obzvlast v Evropé neni pfili§ rozsifeno povédomi o jeji kvalité. VétSina



Evropant ji rozhodné nezafadi mezi nejlepsi svétové kuchyné, jako napiiklad
francouzskou, indickou ¢i mexickou. To muze byt dusledek nedostatku publikaci v jiném
nez Spanélském jazyce, k nalezeni neni ani mnoho internetovych clanki ¢i televiznich

potadl zabyvajicich se Peru a jeho gastronomii.

Cilem prace je charakteristika kultury a gastronomie Peru jako specifické destinace
cestovniho ruchu. Mezi pouzité metody patii jednak metoda pozorovani, tedy vyuziti
poznatkli nabytych béhem dvoumésicniho pobytu v zemi. Dal§i metodou je metoda
analyzy, kdy jsou s vyuzitim sekundarnich zdroji zhodnoceny vlivy a pficiny pisobici
na rozvoj gastronomie. Teoretické zavéry vyhledané v odborné literatuie jsou nasledné

s vyuzitim metody dedukce ovéfeny za pomoci praktickych znalosti.

Prvni kapitola obsahuje vymezeni nezbytnych teoretickych pojmu. Jde o pojmy z oblasti
gastronomie, jako je gurmet, gastronom, gurman ¢i haute cuisine, a z oblasti cestovniho

ruchu, naptiklad pohostinstvi, gastronomicky cestovni ruch ¢i kulindrsky cestovni ruch.

Nejpodstatnéjsi informace o zemi, tedy o Peru, pak obsahuje druha kapitola. Pro pochopeni
vyznamu gastronomie pro zemi je zapotfebi nejen podat zakladni geografické udaje,
Peru, krom¢ klasickych statistik a udaji o navstévnicich obsahuje také podkapitolu

o novém logu Peru, které je zakladem celé soudobé marketingové kampané.

Samotné gastronomii Peru se jiz vénuje tfeti kapitola s ndzvem Regiony Peru a jejich
typickd gastronomie. Jak jiZ nazev napovida, gastronomie zde neni vysvétlovana
a popisovana jako celek, ale samostatné pro kazdy ze tii pfirodnich regionti — costa, sierra
0 specifickych pokrmech ¢i napojich se v ni nachazeji podkapitoly vénujici se vyznamu

rozvoje gastronomického cestovniho ruchu a s nim souvisejici ndrodni identitou.

Posledni kapitola je vyctem jednotlivych svatkl, slavnosti a festivall, jejichz vyznam
a pribéh je v Peru s gastronomii vzdy uzce provazan. Jednd se o udalosti, jejichz
prostiednictvim lze perudnskou gastronomii nejlépe poznat, at’ uz se navstévnik jakozto
pozorovatel zOc€astni tradicnich oslav Velikonoc ¢i  gastronomickych festivall

demonstrujicich rozmanitost taméjsi kuchyné.



Oproti puvodnimu piedpokladu nebyla do prace zahrnuta cast vénujici se peruanské
gastronomii v Ceské republice, nebot’ jedind peruanska restaurace (Casa Andina), ktera
se v minulosti nachazela v Praze, byla po zméné vlastnika pfetvofena na restauraci
thajskou. Co se ty¢e nabidky cestovnich kancelafi, zajezdy do Peru se u mnohych z nich
vyskytuji, jde ovSem o zajezdy pievazné poznavaci ¢i dobrodruzné, nikoliv specificky

zamé&fené na poznani gastronomie.



1 Gastronomie a cestovni ruch

Cestovni ruch je velmi dynamickym odvétvim, v jehoz rdmci je provozovano nescetné
mnozstvi sluzeb razného druhu. I pfes jeho prudky rozvoj a stale viditeln€jsi vyuzivani
modernich technologii vSak ziistavaji tfi druhy sluzeb témi pro toto odvétvi zakladnimi
stravovacich sluzeb poznavaji navstévnici gastronomii, tedy jednu z nejvyznamnéjSich
soucasti kulturniho dédictvi kazdé zemé. Proto je dilezité pochopit vztah mezi gastronomii
a cestovnim ruchem, aby mohl byt vcestovnim ruchu vyuzit potenciadl, ktery

pro n¢j gastronomie predstavuje.

1.1 Definice a obsah pojmu gastronomie

Protoze je gastronomie stile rozvijejici se soucéasti narodnich i regionalnich kultur, méni
se s timto rozvojem i jeji obsah. Jen v posledni dobé mizeme pozorovat rozli¢né tendence.
Ackoliv jiz nékolik desetileti jsou mnohé oblasti kultury ovliviiovany globalizaci
a stirinim mezikulturnich rozdild, pravé v gastronomii se da fici, ze tento trend pomalu
upada a mistni kuchyné se opét vraci ke svym kofenim. Definic tohoto pojmu existuje
nespocet. Naptiklad ve Vykladovém slovniku cestovniho ruchu je gastronomie definovana
jako ,,véda (a umeni) zabyvajici se jidlem a napoji, jejich pripravou, stolovanim, upravou
pokrmu a jejich poddvanim, stravovacimi zvyklostmi a zpusobem konzumace pokrmii
a ndpoju, poznatky o hodnoté a zpusobech vyuZiti potravy o sprdavné vyzive . [Zelenka, J. —
Paskova, M., 2002, str. 94]. Encyklopedie Britannica (2000) ji definuje jako: ,uméni
vybirdni, pripravovani, servirovani a vychutndvani si dobrého jidla“. [Encyklopedia
Britannica, 2002, str. 141]. Vyskytuji se vSak také definice, které nepopisuji gastronomii
jako védu nebo uméni — Vykladovy slovnik cestovniho ruchu nabizi alternativni definici
gastronomie: ,, Gastronomie je souhrn specifickych znakii a zpusobit pripravy jidel
a ndpoju na uzemi statu a regionu (oznacuje se téz jako kuchyne)“. [Paskova, M. —

Zelenka, J., 2002, str. 94]

Etymologie pojmu gastronomie je obecné pfisuzovana nazvu basné francouzského
pravnika Josepha Berchouxe, Gastronomie (1801). Pro znalce dobrého jidla a piti,

ale vprvni fadé¢ labuznika, je pak pouzivany pojem gurman, zatimco gastronom je



ten, ktery se zabyva teorii védy a uméni gastronomie. Kdyz poté propoji teorii s praxi,
stava se gurmetem’, tedy znalcem a odbornikem, ktery stavi kvalitu pokrmu nad velikost

porce a je schopny ochutnavat, posuzovat a analyzovat pokrmy a népoje.

Kofen slova je odvozen z feckého nomos, znamenajiciho ,,pravidla, ktera tidi*, coz vedlo
k predstavé, Ze labuZnici jsou pouze ti, ktefi se stale vraceji k haute cuisine’ — kuchynég
typicka pro zafizeni vysoké urovné, gurmetské3 restaurace a luxusni hotely. Implicitni je
také, ze toto uméni a véda piipravy dobrého jidla je omezeno na drahd a slozita jidla
soucCasn¢ vyzadujici stejné drahé stiibrné nddobi a porcelan. Ackoliv se na prvni pohled
zda, ze to tak vskutku je, nesmime opomijet aspekt gastronomie jakozto kulturniho
dédictvi. Jako takova totiz pieziva jiz od 16. stoleti, kdy doslo k jejimu rozvoji spise
na venkové, mezi prostymi lidmi, kde se tradi¢ni recepty predavaly z generace na generaci.
V soucasné dobé totiz pozorujeme pravé navrat ktémto origindlnim receptim
a regionalnim kuchynim, a to navzdory probihajici globalizaci. (Katz, S. — Weawer, W.,
2003)

V pribéhu let samoziejmé doSlo k znaénym zménam ve vyznamu pojmu gastronomie.
Dalsi vyznam slova nomos — suma znalosti konkrétniho pfedmétu — naznacuje vyznam
pojmu jakoZto komplexni znalosti uméni a védy dobrého jidla a stravovani. V tomto
vyznamu nejde tedy jen o zkraSlujici a estetické ritualy, jako spiSe o pochopeni riznych
zplisobll vafeni a vyroby jidla. Pro soucasné gastronomy je tak nezbytnosti mit znalosti
tykajici se chemickych a fyzikdlnich procesti ptipravy jidel, historie, kulinarské
antropologie, ale také prehled o celosvétovém gastronomickém vyvoji. Méli by se také
snazit porozumét zemédélstvi, akvakultufe a novym technologiim. Gastronomie je dnes
vSak také spojena s pfibyvajicim mnozstvim diet, vzristajici oblibou zdravého Zivotniho
stylu a s ochranou zivotniho prostfedi. Gastronomové musi sledovat, jaké jsou v téchto

oblastech trendy a nasledné se jim pfizptisobovat.

V soucasné dobé miZzeme pozorovat sklon k zaméfovani se prednostné na vzhled pokrmd.
Gastronomie se stava obzvlast’ uménim jakési ,,stylistické architektury®, a to na ukor chuti

1 vlni.

13 Slovo gurmet, gurmetsky patii mezi vyrazy z francouzitiny; znalec jidel a pokrmil, labuznik. Gourmet
foods — anglické nepfesné oznaeni potravinarského zbozi nejvyssi kvality, perfektni vyrobky s krasnou
prezentaci.

2 Haute cuisine- taktéZ vyraz z francouzitiny, do &edtiny piekladano jako vysoka nebo $pickova kuchyng.

3 Viz vysvétlivka str. 1.



1.2 Vztah mezi cestovnim ruchem a gastronomii

Poznavani novych ndrodnich ¢i regiondlnich pokrmii a napoji k cestovnimu ruchu
neodmyslitelné patii. Gastronomie je totiz soucasti kultury a s tou se ucastnik cestovniho

ruchu setkava, at’ jiz cilené nebo nevédomky.

1.2.1 Cestovni ruch

Cestovni ruch je stale se dynamicky rozvijejici a velmi vyznamnou soucasti hospodaistvi
mnoha zemi celého svéta, od Svycarska s nejvyssi primérnou mzdou az po z ob&anské
valky stale se vzpamatovavajici Rwandu. Pravé z divodu neustalého vyvoje a riznych
pristupti k tomuto odvétvi se mizeme setkat také s odlisSnymi definicemi samotného pojmu
cestovni ruch. V roce 1991 Svétova organizace cestovniho ruchu (UNWTO — World
Tourism Organization) konstatovala, Ze cestovni ruch ma velky vyznam jakozto jeden
z faktord vyvoje svétového obchodu, ale také jako faktor rozvoje narodnich celkd, a to jak
ekonomicky, tak i kulturni a socidlni. Nasledn¢ byl cestovni ruch touto organizaci spolu
S Organizaci spojenych narodd (OSN) definovan takto: ,, Cestovni ruch (tourism) jako
cinnost osoby cestujici na prechodnou dobu do mista mimo jeji bézné prostiedi (mimo
misto bydlisté), a to na dobu kratsi nez je stanoveno, pricemz hlavni ucel cesty je jiny
nez vykonavani vydelecné cinnosti v navstiveném misté*. [Petru, Z., 2007, str. 28].
Mizeme vSak narazit i na rizné obmény této definice, a to 1 ve vzdélavacich materialech -
7adna definice totiz neni vSeobecné zdvaznd. Jiny zdroj naptiklad definuje cestovni ruch
jako ,,souhrn vztahii a jevi, které vyplhvaji z cestovani a pobytu osob, pricemz misto
pobytu neni hlavnim ani trvalym mistem bydleni a zaméstnani.” [Vystoupil, J. — Sauer, M.
— Holesinska, A. — Metelkova, P., 2006, str. 16]. Cestovni ruch je vzdy formou osobni
spotieby. Jde o reprodukci fyzickych a duSevnich sil Clovéka, ktera zahrnuje také
poznavani a kulturni vyziti. Podle toho jaké konkrétni potfeby ucastnik cestovniho ruchu
uspokojuje, rozeznavame rtizné¢ formy cestovniho ruchu. Mezi zakladni formy se tadi
cestovni ruch rekreacni, sportovné-turisticky, lazeiisko-lé¢ebny a kulturné-poznavact, ktery
zahrnuje praveé cestovni ruch spojeny s poznavanim gastronomie. (Petrt, Z., 2007)

S pojmem cestovni ruch je spojen také pojem pohostinstvi. Tento pojem zahrnuje
dve ze tii zékladnich sluzeb cestovniho ruchu — sluzby ubytovaci a stravovaci. Tou tfeti je
pak doprava. Slovo pohostinnost je zakladem slova pohostinstvi a je tak taky zakladem

pro jeho vyznam. Pohostinnost chapeme jako piatelské poskytnuti obCerstveni, respektive
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ptistiesi zdarma. S rozvojem obchodu a podnikéni se vSak podstata pojmu pohostinstvi
zmeénila, dnes je chapan jako ,, poskytovani gastronomickych a ubytovacich sluzeb, které
Jjsou predmétem podnikani v sektoru hotelnictvi a gastronomie, a jsou vyznamnou soucasti

ndrodnich ekonomik rady stati. “ (Kotlikova, H., 2013, str. 38)

1.2.2 Postaveni gastronomickych sluZeb v cestovnim ruchu

Existence provozoven poskytujicich stravovaci sluzby v destinaci je obzvlast vzhledem
K rostoucim narokiim navstévnikl jednou z podminek pro rozvoj cestovniho ruchu. Maji
vSak také vyznam jakozto faktor mistniho rozvoje a urovné regionil. Stravovaci sluzby
nepochybné ,, tvori v soucasnosti spolu s ubytovanim vykony odvétvi pohostinstvi, kterée je
vyznamnou soucdsti narodni ekonomiky. Stravovaci sluzby maji pritom sviij nezastupitelny
vyznam jak v komplexu sluzeb cestovniho ruchu, tak i pro mistni obyvatelstvo.*

(Mlejnkova, L. a kol., 2009, str. 6).

Gastronomické sluzby tadime do formy cestovniho ruchu oznacované jako kulturné-
poznavaci. Gastronomie a zpusoby stolovani v destinaci se mohou odliSovat od domaci
kuchyné& ucastnika cestovniho ruchu natolik, ze lze gastronomii povaZovat také za soucést

zazitkového cestovniho ruchu.

Gastronomické sluzby v cestovnim ruchu jsou vlastnim prostfedkem spoleéného
stravovani. Vyznam spolecného stravovani spocivd jednak v roviné spolecenského
pusobeni. MlZe totiz celkoveé pfispivat ke zvySovani Zivotni Grovné, jelikoZ pfi omezeni
domaci piipravy stravy dochazi ke zvySovani fondu volného Casu a také k modifikaci
skladby vyzivy. Vyvoj ve stravovacich sluzbach vede ¢im dal tim vice k moznosti
uspokojovat diferencovan¢ vyzivové potieby. Kromé stravovani ucelového, které
umoziuje diferencované stravovani napiiklad ve€kové odliSnych skupin, dochazi
K rozsifovani obzvlast ve stravovani vefejném, a to diky Siroké Skale restauraci od téch
veganskych az po nescetné fastfoody nebo sushi bary. Pro cestovni ruch je ovSem
je vsak také vyznam ve sféte ekonomické. Jakozto soucast odvétvi cestovniho ruchu tvoii
stravovaci sluzby diilezitou soucast hrubého doméciho produktu zemé. Naskrz odvétvimi
pak pusobi multiplikac¢ni efekt, kdy pii rozvoji spoleéného stravovani dochazi k rozvoji
v dalSich odvétvich. Jako ptiklad poslouzi rozvoj sklendiského pramyslu, bez jehoz

produkce by se vétSina provozovatell neobeSla a stavaji se tak jednim z nejvétSich
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konzumentl tohoto odvétvi. Dochézi také k rozvoji pracovnich pfilezitosti. Vyznam

cestovniho ruchu pro zaméstnanost obecn¢ naznacuje nasledujici tabulka:

Tabulka 1: Souhrnné ukazatele zaméstnanosti v cestovnim ruchu v CR v letech 2003-2011

2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011

Polet zaméstnanych osob | a0 60y | 935935 | 235024 | 241236 | 239499 | 235569 | 231266
v cestovnim ruchu

Podil CR na celkové
zaméstnanosti 4,71 4,58 4,50 4,48 4,56 4,62 4,52
Pracovni mista (v %)

Zdroj: Cesky statisticky ufad; http://www.czso.cz/csu/redakce.nsf/i/modul_zamestnanosti_cestovniho_ruchu

V oblasti spole¢ného stravovani jsou zahrnuty jak formy vetejného, tak 1 ucelového
stravovani. Ugelové stravovani zahrnuje stravovani zaméstnancii i stravovani $kolni,
ustavni ¢i nemocnicni. Verejné stravovani ma mnoha specifika, kterymi se od stravovani
ucelového odlisuje. Jedna se obzvlast' o vyssi podnikatelské riziko spojené s klientelou,
ktera neni dopfedu znama co do poctu ani do struktury. Rozdil je také v tom, Ze zakaznik

plati plnou cenu a sortiment je Siroky s moznosti Uipravy dle individualnich poZadavkd.

Vefejné, neboli restauracni stravovani, ma kromé uvedenych odliSnosti od ucelového

stravovani nasledujici zakladni charakteristiky:

e vyuzivano residenty i navstévniky — kromé t€astnikl cestovniho ruchu mohou
restauracni zatizeni vyuzit také skupiny doméacich residentt, ktefi tak mohou zvysit

svij fond volného cCasu;

e soucasti infrastruktury — sit’ stravovacich provozoven je tak faktorem trovné obchodni

vybavenosti mést a obci;

e riiznorodé poskytované sluzby — kromé sluzeb zakladniho stravovani ¢i doplitkového
obcerstveni, se kterymi se setkavame 1 u stravovani ucelového, se miize jednat takeé

o sluzby spolecensko-zabavni.

Existence gastronomickych sluzeb v ramci spole¢ného stravovani je zalozena na jedné

z primarnich potfeb ucastnikii cestovniho ruchu — zajisténi vyzivy — tedy zahnani hladu
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a zizné. Od stravovani individualniho se pak tyto sluzby lisi tim, Ze plni také funkci

spoleCensko-zabavni. (Mlejnkova, L. a kol., 2009)

1.3 Vyznam gastronomie v narodnich kulturach

Nelze pochybovat o tom, ze ucastnici cestovniho ruchu se kromé komunikace s mistnimi
obyvateli ¢i navstévou kulturné-historickych pamatek pfiblizuji k poznani kultury
destinace, kterou navstévuji, pravé prostfednictvim mistnich typickych pokrmu. Do jisté
miry lze vSak také chapat pfiliv navstévnikl a tim rozvoj gastronomickych sluzeb jako
jeden ze stimulil pro udrzeni jedine¢né narodni kultury. Navstévnici vytvarejici poptavku
po typickych produktech mistni gastronomie tak tlaci na provozovatele gastronomickych
zafizeni, aby navzdory globaliza¢nim trendim vénovali pozornost autentickym pokrmam.
Na téchto pokrmech nasledné¢ muiize destinace budovat také svou image a znacku a lze
je vyuzit jako vyznamny ndstroj marketingové komunikace. D4 se také hovofit o jisté
formé prekonavani predsudkii. Navstévnici maji totiz jistou piedstavu o gastronomii a celé
kultufe destinace, a jedin€ navstivenim této destinace dochazeji k pozndni, ze se jejich
predstavy mohou markantné liSit. Mohou mit napfiklad vybudovanou ptedstavu o kuchyni

naroda jako celku pouze na zéklad¢ jediné restaurace nachazejici se v misté jejich bydliste.

Gastronomické sluzby pak ptinaSeji ti€astnikovi cestovniho ruchu vyhody, které zaroven

piispivaji k podpote a udrzovani narodni kultury. Jedna se o nasledujici:

e propojeni kultury a cestovniho ruchu;

e rozvoj gastronomickych zazitkd,

e poznani a Sifeni znalosti o vyrobé& specifickych jidel,
e rozvoj infrastruktury pro vyrobu a konzumaci jidel,

e podpora mistni kultury.

Gastronomie je také prostiedkem jiz vySe zminéné marketingové komunikace. Jedna
se 0 komunikaci, diky které dochézi k §ifeni globalniho povédomi o kultufe turistické
destinace. Pravé touha poznat tfeba jen jediny typicky narodni pokrm muze byt prvnim
impulsem K vycestovani a naslednému rozsifeni znalosti o mistni kultufe. Gastronomie je
tedy jednak zakladnim kulturnim produktem, ale také vyjimeénym dopliikem tradi¢niho

portfolia kulturnich produkta jako jsou pamatky, muzea, architektura a udalosti. (Feckova,



L., 2013; diplomova prace). Pokud je gastronomie a jeji poznavani hlavnim stimulem
cesty, jedna se o gastronomicky cestovni ruch, o kterém bude pojednano v nésledujici
kapitole. Vyjimecna a zajimava kuchyné ovsem muze byt jednim z motivacnich faktort
pro vycestovani do dané zem¢ ¢i regionu. Co se tyC¢e Peru, vzhledem k vzdalenosti této
destinace pro Evropany neni vétSinou vyhledavana za Gcelem gastronomického turismu,
peruanskd kuchyné navic neni v Evropé zatim tolik zndmda. Pro obyvatele amerického
kontinentu se ovSem Peru stdva v posledni dobé pravé vyznamnou gastronomickou

destinaci.

Gastronomie mé pro mnohé regiony také velmi dtlezity vyznam jakozto soucast regionalni
¢1 narodni identity. Poptavka po regionalnich produktech miize pomoci ke zlepSovani
jejich kvality. Pokud jsou totiz produkty doopravdy z mistnich zdroji a nikoliv dovazené,
zvySuje se srostouci poptavkou také ekonomicky zisk, a nasledné se mohou zvysit
investice na péstovani a ptipravu jednotlivych druhti potravin. Regiony se pak nemusi stat

Vewr

ale za to jedineénému udrzovani mistni gastronomické identity.

Nelze opomenout také piijmy cestovniho ruchu z prodeje gastronomickych suvenyri.
Co se tyce Peru, je tato oblast dillezitym zdrojem ptijma pro obyvatele vnitrozemi, ktefi
kazdodenné dojizdi do turistickych destinaci, aby zde prodéavali nejriznéjsi napoje
a potraviny. Jednd se pfedev§im o prazenou kukufici, tradi¢ni alkoholicky napoj Pisco,

riizné druhy ovoce nebo jihoamerické cukrovi alfajores®.

1.4 Gastronomicky cestovni ruch

Gastronomicky cestovni ruch je cestovni ruch jedinct, ktefi cestuji za celem poznavani
novych kuchyni a za u¢elem poznat nové kultury a spolecnosti praveé prostfednictvim jidla.
Cely tento primysl je o skupinach, které prostfednictvim jidla ,,prodavaji“ svou historii
a buduji pro trh a vefejnost jedinecnou identitu a o jednotlivcich uspokojujicich svou
zvédavost. Obecné feCeno je gastronomicky cestovni ruch o jedine¢ném zazitku z jidla.
Podle definice Lucy Long je gastronomicky cestovni ruch ,,cinnosti ucastnika cestovniho

ruchu, zahrnujici ucast (zamérnou a s cilem poznani) V gastronomii, ktera neni

* Susenky slepené krémem z karamelového mléka, pivodng $panélské cukrovi
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gastronomii jeho zemé piivodu — ucast zahrnujici konzumaci, pripravu a prezentaci
pokrmu, kuchyné, systéemu pokrmii nebo zpiisobu stolovani povazovaného za

soucdast  mistni  kuchyne.“  [Long, L., 2013, str.  20-21].  Paskova
a Zelenka oznaduji gastroturismus® jako ,,formu cestovniho ruchu, jejiz ucasmici jsou
motivovani pozitkem z konzumace, kultury stolovani (atmosféra, vybaveni a vyzdoba
stravovaciho zarizeni), testovani a seznamovani se s vybramymi pokrmy a nadpoji.
Typickymi aktivitami jsou navstévy zvlastnich restauraci, rybarskych lodi, pivni slavnosti,
exkurze do vyroben potravin. [Paskova, M. — Zelenka, J., 2002, str. 69]. V souvislosti
S rychlym rozvojem gastronomického a kulinafského cestovniho ruchu na pielomu
milénia byla vroce 2003 zalozena Mezindrodni asociace kulindrského cestovniho
ruchu (ICTA, tj. International Culinary Tourism Asociation). V roce 2012 byla pravé
v souvislosti s uzsi obsaznosti slova culinary — tedy kulinatfsky — pfejmenovana na World
Food Travel Association. Podle této organizace je gastronomicky turismus soucasti
kulturniho turismu, protoze podle ni je kuchyné soucasti kazdé kultury. Gastroturismus je
pojimany jako cestovani za unikatnimi a pozoruhodnymi kulinafskymi zkuSenostmi,
pfiemz Ucastnici pozndvaji navstivenou destinaci z gastronomické stranky. Mezi
podmnoziny ftadi 1 pivni cestovni ruch. (World Food Travel Association; dostupné

z: http://www.worldfoodtravel.org/)

Je za potiebi oddélit vyznamové odliSné pojmy, které byvaji Casto s gastronomickym
cestovnim ruchem ztotoZiovany. Zaprvé jde o pojem gurmetsky cestovni ruch. Tento
pojem zahrnuje pouze velice uzkou skupinu vSech Uc€astnikl cestovniho ruchu cestujicich
za jidlem. Jedna se totiZ o cestovani do prvotfidnich exkluzivnich restauraci. Navstéva
takové restaurace pro nékoho sice muze znamenat jedineCny zaZitek, ale pfistup
K unikatnim zazitkim mutze byt u navstévnikt individualné odlisny a nékdo muze
kategorii. Zadruh¢ je tieba odlisit pojem agroturistika. V tomto pfipadé se jedna o zcela

jinou formu cestovniho ruchu — o cestovni ruch venkovsky. (Kotlikova, H., 2013)

Co se tyce kulinafského cestovniho ruchu, zde je jidlo spiSe sekundarnim motivem. Turisté
V ramci cestovani navs$tévuji riizné trhy, festivaly, restaurace nebo vinarny, necestuji vSak
za ucCelem navstivit restauraci specifickou, do piedu urCenou, jak tomu casto je

pii gastronomickém cestovnim ruchu. Opakem gastronomického cestovniho ruchu je

> Cizi slovo z anglického gastro-tourism. V angli¢ting se Castéji pouzivaji pojmy food nebo culinary tourism.
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pak cestovni ruch méstsky nebo venkovsky, u které¢ho jde pfi navstévé gastronomickych
zafizeni hlavné o uspokojeni hladu. Rozdil mezi témito druhy cestovniho ruchu ilustruje

nasledujici graf:

Graf 1: Vztah jidla a cestovniho ruchu

1 Jidlo a cestovni ruch
Méstsky/
7 Venkovsky
S | Kulina¥sky
()
5 -
=]
s Gastronomicky
18]
g Gurm Y
Primarni Sekundarni Vedlejsi
Dulezitost zajmu o jidlo jako motiv cesty

Zdroj: HALL, M. a kol., Food Tourism Around the World, 2003, str. 11

Vyzkum odborného ¢asopisu Gourmet Magazine spolu s Travel Association of America
(strpen 2006) piiblizuje vyznam gastronomického cestovniho ruchu a slozeni jeho
zakaznikd. 17 % z dotazovanych uvadi, ze se ucastni cestovani za jidlem — tedy jakékoliv
jeho formy, at’ uz jde o cestovni ruch gastronomicky ¢i kulinaisky. Témét polovina z nich
(46 %) se hlasi k t¢ém, pro které je primarnim cilem pravé seznameni s gastronomii
¢1 navstéva konkrétniho podniku, tedy k Uc€astnikiim gurmetského a gastronomického
cestovniho ruchu. 28 % se pak fadi k t€ém, ktefi na cestdch vyhledavaji spiSe prilezitostné
kulinatské zazitky a 26 % mezi ndhodné castniky této formy cestovniho ruchu. Co se tyce
slozeni zakaznické zakladny, vyzkum uvadi, ze ucastniky jsou pak prevazné jedinci
ve véku 35 - 54 let (42 %) a téméf polovina (44 %) z nich ma vysokoskolské vzdélani.

(U. S. Travel Association; dostupné z http://www.ustravel.org/news/press-

releases/comprehensive-culinary-travel-survey-provides-insights-food-and-wine-travelers)

Celkové tato forma cestovniho ruchu ve velké mife probihd spiSe v ramci domaciho
cestovniho ruchu, kdy obyvatelé zemé navstévuji jiné regiony a mésta za ucelem
konzumace konkrétnich napoji €1 pokrmli. Mezinarodni gastronomicky cestovni ruch je
tedy méné vyrazny. Ucastnici cestovniho ruchu sice berou v Givahu moznosti stravovani
pfi vybéru destinace, neni to vSak hlavni kritérium. S postupujicim trendem globalizace

a zakaznické konvergence — tedy sblizovani zakaznického chovani v celém svéte — si totiz
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muzeme doptat zahrani¢ni gastronomické speciality, aniz bychom cestovali. Mizeme
tak pozorovat rostouci popularitu etnickych kuchyni jako thajské, indické, severoafrické,
mexické a ¢inské, kdy turisté po navratu z destinace vyhledavaji gastronomické speciality,

které ochutnali v zahraniéi.

Cilem gastronomického turismu mohou byt také festivaly jidla a piti. V posledni dobé¢
vyznamné roste obliba téchto festivalli, obzvlast¢ v Evropé. Gastronomické zajezdy jsou
Casto kombinované s dal§imi aktivitami, jako jsou rtuzné prohlidky, cyklistika, turistika,
atd. Navic dochazi kristu povédomi o ekonomickych, ekologickych a zdravotnich
vyhodach mistni produkce. Ptesto neni pocet ti¢astnikli gastronomického cestovniho ruchu
vysoky — kazdy rok se jedna o méné nez milion gastronomickych cestovatelil.
(CULINARY (OR GASTRONOMIC) TOURISM; dostupné z:
http://www.onecaribbean.org/content/files/CulinaryCaribbeanNicheMarkets.pdf)

Mezinarodni asociace kulinafského cestovniho ruchu Si naopak stoji za tim, Zze obliba

tohoto odvétvi roste. Potvrzuji to 1 ¢iselné tidaje.

Jednak asociace tvrdi, Zze opét doslo k ristu mnozstvi dotazi, které ji konzumenti pokladaji
prostiednictvim internetovych stranek, a to jiz téméf na hodnotu z roku 2008, tedy z doby
pred zacatkem recese. Za dikaz povazuje také rlst poctu internetovych stranek restauraci
s informacemi pro zdkazniky, a to z dvanacti v roce 2003 na 173 vroce 2012. Zvysil
se také pocet cestovnich kancelaii zaméfenych na gastronomicky cestovni ruch — v roce
2003 jich bylo méné nez deset, vroce 2012 témé&f 150. I samotnd Clenskd zdkladna
asociace je jednim z Ciselnych dokladid rozvoje gastroturismu. Za devét let existence
prekrocil pocet clentt ztad profesionalt 16 000. (Tourism-Review.cz; dostupné z
http://www.tourism-review.cz/obliba-kulinarske-turistiky-roste-
news3184#59tRz7VO6aborPvd.99)

1.4.1 Gastronomické motivy spojené s cestovnim ruchem

Gastronomicky cestovni ruch nelze ztotoznovat s navstévou jakéhokoliv gastronomického
zatizeni v destinaci. OdliSuje se motivy, které jsou pro n&j charakteristické. Motiv
uspokojeni hladu, ktery je primarnim motivem pro vétSinu ucastnikil cestovniho ruchu,
Vv tomto piipade ustupuje do pozadi. Tyto motivy mohou byt rizné v zévislosti na destinaci

¢i individudlnim pfistupu, v zasadé se ale miiZe jednat o tyto Ctyfi zakladni druhy motivi:
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o fyzicky,
e kulturni,
e socialni,

e motiv statusu a prestize. (Hjalager, A., Richards, G., 2004)

Co se tyce prvniho bodu, jedna se o jiné fyzické motivy nez samotné uspokojeni hladu.
Netypické jidlo miize pasobit nejen na chutové smysly, ale také na smysly zrakové
a ¢ichové. Gastroturista tak vyhledava nové a neobycejné fyzikalni podnéty. Muze jit také

o motiv zdravého stravovani, ktery je v soucasné dobé¢ rozvijejicim se trendem.

Motiv kulturni je motivem pro gastronomicky cestovni ruch nejcastéjSim. NavsStévnici
prostfednictvim gastronomie poznavaji kulturu, zvyky a tradice. Jednak jde o rtzné
degustace, tedy ochutnavani potravin ¢i napoji, ¢asto spojené s odbornym vykladem
o jejich pfiprave, vyrobé ¢i historii. O kulturni motiv se jednd zajisté také pifi navstéve

muzet, trhi ¢i jednotlivych akci spojenych s gastronomickou tématikou.

Socialni motivy se projevuji u vétSiny forem spolecného stravovani. Pro turisty cestujici
za gastronomii, kterd se tak stava jejich primarnim cilem cesty, miize byt socidlnim
motivem moznost sdilet sviij zajem — tedy gastronomii — s dal§imi tcastniky se stejnym
motivem. Jednoduse se tedy jedna o snahu stat se soucasti néjaké socialni skupiny, ackoliv

jen kratkodobg.

Poslednim motivem je motiv statusu a prestize. V tomto ptipad¢ zalezi na tom, jak k mistni
gastronomii pfistupujeme a také na konkrétni destinaci. Motiv statusu a prestize ma
gastroturista v piipadé, ze ma zajem typické pokrmy poznat prostfednictvim luxusnich
a prestiznich restauraci. Po navstévé takovéto restaurace muze ocekavat od svého okoli
uznani, podobn¢ jako kdyz si vyssi spolecensky status chce vydobyt nakupem drahych aut

nebo uméleckych del. (Oliveira, S., 2006, str. 264)

1.4.2 Stravovaci zarizeni gastronomického cestovniho ruchu

Rozlisujeme rizné druhy a kategorie stravovacich zafizeni, n€které z nich na zakladé

vybaveni ¢i polohy, jiné se tfidi naptiklad i prostfednictvim rtiznych oficidlnich hodnoceni.
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Restaurace pro ty nejnarocnéj$i navstévniky, tedy gurmetské restaurace, jsou Casto
luxusni restaurace s exkluzivnimi sluzbami. Pravé u téchto podnikd se uplatiiuje oficidlni
hodnoceni, které pak restaurace vyuzivaji jakozto marketingovou vyhodu k naldkani
navstévniki. Jedna se o nejprestiznéjsi ocenéni v gastronomickém pramyslu — Michelinske
hvézdy. VSechny tyto restaurace samoziejm¢ zaméstndvaji ty nejlepsi specialisty ve svém
oboru a velky diraz je kladen také na obsluhu. DalSim prestiznim ocenénim je napiiklad
umisténi na zebfiCku nejlepSich svétovych restauraci britského Casopisu Restaurant

Magazine.

Dal$im cilem navstévnikii cestujicich za gastronomii mohou byt restaurace historické.
Tyto restaurace vétSinou disponuji originalni recepturou svétové znamych pokrmi a maji
dlouhou historii a tradici. Casto byly mistem vyznamnych historickych udalosti,
coz jim dodava na zajimavosti. Jde naptiklad o lisabonskou kavarnu a cukrarnu Casa

Pasteis de Belem, kde se podava tradiéni portugalsky zdkusek pastel de nata®.

Vyhledavanymi jsou také tradini gastronomicka zaFizeni, tedy takova, ktera si zakladaji
na autenticité a tradicnosti pfipravovanych receptli. U téchto podnikd se nemusi jednat
o zafizeni vysoké cenové urovné, jde spi§ o atmosféru, kterou nabizeji. Jsou
pravdépodobné nejvyhledavanéjsi mezi témi, ktefi cht€ji poznat mistni gastronomii v jeji

pravé podobé.

Gastronomicky cestovni ruch je také neodmyslitelné spjat s restauracemi zazitkovymi.
Ty mohou zprostfedkovat jedine¢ny zazitek v riznych podobdch. Mize jit o originalni
vybaveni, sortiment, obsluhu nebo zptisoby ptipravy a podavani jidel. V Ceské republice

jsou velmi oblibené napt. takzvané sttredovekeé krémy. (Kotlikova, H., 2013)

® Kolagek z listového tésta plnény Zloutkovym krémem.
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2 Charakteristika lokality z hlediska vyznamu

pro cestovni ruch

vvvvvv

Spolu s obchodem je cestovni ruch nejdilezitéjsim odvétvim sektoru sluzeb Peru. Dochazi
K neustalému rdstu cestovniho ruchu, obzvlast diky zvySujici se podpoife ze strany
peruanské vlady, kterd si uvédomuje vyznam tohoto odvétvi. Peru ma jednoznacné
pro rozvoj cestovniho ruchu skvélé podminky — at’ uz pro ucastniky cestovniho ruchu
meéstského ¢i venkovského. Obecné je nejtypictéjsi formou cestovniho ruchu kulturné-
poznavaci cestovni ruch. Mnoho turistti ovsem pftijizdi do zemé¢ také za ucelem vykondvani
dobrovolnické ¢innosti, typickymi navstévniky jsou téz ekoturisté, dobrodruzi, vyznavaci

plaZzového, luxusniho a gastronomického cestovniho ruchu. Negativem je ovSem

nedostate¢né rozvinuta materialné-technicka zakladna.

2.1 Realie a geografie Peru

Peruanska republika (keCuansky Piruw, Spanélsky Obrazek 1: Peru - mapa
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a zapadni pobfezi je omyvano Pacifickym oceanem. g
5 e .
.. e o « 2 fa o T
Pocet obyvatel se blizi k tficeti milionim, ovSem 3 o)
7 BOLIVIA
hustota zalidnéni je témé&f Sestkrdt niz$i nez na Gzemi ° - N
Ceské repUb“ky Zdroj: Vivencia Andina Viajes; dostupné

z:  http://www.vivenciaandina.com/viajes-

Ackoliv ma 98 % obyvatel perudnské ob&anstvi, Peru  aPeru/peru-mapahtm

je zemi mnoha kultur a narodnosti. Neceld polovina se fadi mezi potomky puvodniho
indianského obyvatelstva. Velkou ¢ast populace vSak tvoii také obyvatelé cEinského
a japonského pivodu. V amazonském pralese doposud Zije také 48 amazonskych
domorodych skupin. Co se tyce nabozenského vyznani, ptiblizné 80 % obyvatel se hlasi

k cirkvi fimsko-katolické. Ackoliv jazykem piavodnich indidni je quechua a aymara,
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Gfednim jazykem Peru je $panélitina. (Ministerstvo zahrani¢nich véci Ceské republiky;
dostupné

Z http://www.mzv.cz/jnp/cz/encyklopedie statu/jizni amerika/peru/)

Tradi¢né se odliSuji ti1 geografické celky, jejichz hranice urCuje pohoii jithoamerickych
And. Tyto celky se odlisuji jak pfirodnimi, tak i socialn&-ekonomickymi podminkami.’
Prvnim celkem je pobfezi (costa) — rovina tdhnouci se od severu k jihu podél pobiezi
Pacifického oceanu. Jednd se o uzemi s pievazné suchymi ptdami kromé vzacné
se vyskytujicich udoli sezonnich fek. Smérem do vnitrozemi pak nésleduje horské oblast
(sierra), ktera zahrnuje izemi And s nejvys$s$im vrcholem Peru, 6 786 metrii vysokym
Huascaranem a nahorni ploSinu Altiplano. Na témét 60 % uzemi statu se pak nachazi treti

region — prales (selva). Jedna se o rovinaty terén pokryty zeleni Amazonského pralesa.

2.2 Historie Peru

Podle teorie Geského 1ékafe a antropologa Alese Hrdlicky® doslo k prichodu prvnich
obyvatel asijského pivodu na americky kontinent pied 30 000 lety. Mezi lety
400 — 900 n. 1. pak dochazelo k rozvoji prvnich ptedinckych kultur na tzemi Peru, které
se organizovaly do zeméd¢€lskych spoleCenstvi. Nasledovalo obdobi rozvoje obchodu
(1000 — 1450) a to pievazné s dnes$ni Kolumbii a Ekvadorem. Pfiblizné¢ v roce 1450 pak
pfichézeji Inkové, jejichZ tiSe se nachdzela také na izemi Kolumbie, Ekvadoru, Bolivie,
Chile a Argentiny. Vroce 1533 vSak doSlo ke kolapsu tohoto statu, podpofenému
pfichodem Spanélskych kolonizatort. Rozsifenim Spanélského impéria
do neprozkoumaného Peru byl povéfen moteplavec Francisco Pizarro. Po kolapsu Inckeé
fiSe nastava obdobi ,kralovstvi dvou republik® — republiky Spanéli a republiky Indiand.
V tomto obdobi jsou kofeny souCasnych spoleCenskych problémi Peru. V indianskych
obcich se totiz se nesméli usazovat bélosi, ¢ernosi a miSenci krom¢ mesticl s jejich
matkami. V mentalit¢ obou skupin tak bylo vytvofeno trvalé védomi odliSnosti
a sounalezitosti. Pomalu vznikalo konfliktni klima a trvala socialni i politicka nestabilita.
K tomu pfispivalo a dale také ptispiva ptirodni rozdéleni Peru - hornata indidnska sierra

v konfliktu s dominujicim pobiezim. Problémovym bylo a je také hlavni mésto Lima —

" Vice k regiontim Peru v kapitole Rozdily mezi regiony Peru.

8 Ales Hrdligka (30. biezna 1869, Humpolec — 5. zafi 1943, Washington D. C., USA) byl svétoznamy &esky
antropolog a lékaf. Jako prvni formuloval teorii pfechodu obyvatel asijského kontinentu na kontinent
americky, a to v misté dneSniho Beringova prilivu, kde doslo k poklesu motské hladiny o 85 metrii a vznikl
tak 1600 kilometri Siroky pruh kontinentalniho Selfu (tzv. Beringie).
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sidlo elity, kterd nebyla jednotna. Nové prichozi z matetské zemé se citili nadfazeni
kreoltim, Span&léim narozenym v Americe.

V 16. a 17. stoleti zaCalo dochazet k velkému rozvoji vnitiniho trhu. Ten vSak plsobil
destruktivné na etiku obzivy indianskych obci, zalozené tradi¢né na ,,moralni ekonomii®,
na neobchodnich principech reciprocity a redistribuce. Zacalo se ovSem dafit obyvatelim
uzemi vychodni sierry. Diky tropickému podnebi zde totiz zacalo dochazet k boomu
v souvislosti s prodejem koky. Tuto rostlinu indiani bézné zvykaji, protoze jim dodava silu
a nepocituji diky ni hlad. Uzemi tropickych And se diky jejimu prodeji stalo regionem
prvofadého ekonomického vyznamu. Mezi lety 1780 — 1782 pak prob&hlo nejvétsi
indianské povstani na americkém kontinentu. Bylo vedeno potomkem Inki Tupacem
Amaru a jeho cilem bylo zpietrhani pout se Spandlskem, ziskdni nezavislosti zemé
a obnoveni vlady Inkl. Nezavislost byla vyhlaSena az 28. Cervence 1821 po porazce
Spanélského lod’stva u Trafalgaru. Madrid ji vSak uznal az v roce 1879.

19. stoleti bylo obdobim rtiznych nepokoju. Kromé valky s Chile probihaly také nepokoje
etnické — vrazdéni byli pocetni emigranti z Asie. Zacal se ovSem rozvijet také
potravindisky pramysl, a to obzvlast’ diky pfist€éhovalciim z jinych stath Latinské Ameriky
a z Italie. Na zacatku 20. stoleti pak zacalo dochazet k tzv. indianské reconquisté. Vlna
migrace z venkova do mést totiz prispéla ke vzniku chudinskych kolonii nazyvanych
barriadas. Diky jejich vzniku se etnické sloZeni mést ménilo ve prospéch indianii a nedoslo

k zaniku andské kultury, naopak se mohla nadale vyvijet. (Roedl, B., 2007)

2.3 Peru a cestovni ruch

Pro Peru je cestovni ruch tak trochu kontroverznim tématem. Na jednu stranu nepochybné
prispiva k ekonomickému rozvoji zemé a pro mnohé obyvatele, jak pro uspesné
podnikatele tak i pro socialné slabsi vrstvy spolecnosti, je zdrojem piijmi, které podmiiuji
kvalitu jejich Zivota. Na druhou stranu se toto odvétvi rozviji takovym tempem, ze patficné
organy nezvladaji dohlizet na dodrzovani pravidel ochrany Zivotniho prostfedi a nezbyva
také dosti Casu na debaty ohledné negativniho vlivu tohoto rozvoje na mistni obyvatelstvo
a obzvlast indianské komunity. Je vSak vidét, ze v pribehu rozvoje cestovniho ruchu
V zemi si vlada zacala s postupujicim ¢asem uvédomovat, jak je toto odvétvi pro zemi
pfinosné a pravé podpora zjeji strany je pro pokracujici rozvoj rozhodné klicovou

zalezitosti.
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2.3.1 Rozvoj cestovniho ruchu Peru

Cestovni ruch byl v ramci peruanské ekonomiky v devadesatych letech minulého stoleti
sektorem, ktery zaznamenal nejrychlejsi rust ze vSech sektorti vitbec. K tomuto rastu
zacalo dochazet po liberalizaci ekonomiky, omezeni investi¢nich bariér a po poklesu nasili
prave po roce 1990, spolu s privatizaci vetejnych ubytovacich a dopravnich sluzeb. Pocet
ptijizdéjicich turistu se zvysil z hodnoty 200 000 v roce 1992 na 1 000 000 v roce 2003.
Peru zacalo turisty z celého svéta pritahovat diky svému archeologickému a kulturnimu
dédictvi, obzvlasté Machu Picchu, ale také diky rozmanitosti ptirodniho prostredi,

od horskych krajin pies Amazonsky prales az po plaze Pacifického oceanu.

Rychly rist cestovniho ruchu vSak zacal byt v roce 2003 ohroZen kviili existenci mnohych

doposud neptekonanych bariér. Jednalo se zejména o nasledujici:

e nedostate¢né rozvinuta dopravni infrastruktura a sluzby v mnohych ¢astech zem¢;
e omezené ubytovaci sluzby;
e slozité a casoveé naro¢né postupy ziskavani licenci a povoleni.

Zacaly se také objevovat pochyby ohledn¢ ochrany Zivotniho prostfedi a udrzitelnosti.
Bylo tfeba podpofit mozny piinos cestovniho ruchu a to napiiklad lep$i spolupraci
s mistnimi komunitami nebo podporou ,.cestovniho ruchu batuzkart“, ktefi se stali
nejtypictéjSim druhem navstévnikd Peru, ovSem poskytovatelim sluzeb piinaSeli nizsi
trzby v porovnani s jinymi druhy turistt. Rist cestovniho ruchu se vSak navzdory vSem
vySe zminénym problémim nezastavil. Po roce 2003 pokracoval pfiblizn€ stejnym
tempem, ackoliv stile nemohlo dojit k plnému vyuziti potencialu, kterym Peru
disponovalo. Nicméné od tohoto roku dochédzi k podpotfe cestovniho ruchu obzvlast
prostiednictvim soukromych investic, a to diky makroekonomické stabilité, pokracujicimu
omezovani investi¢nich restrikci, zvySujici se integraci Peru na svétovych trzich a aktivnim
postupim vlady. Nasledujici tabulka zobrazuje porovndni vykonu odvétvi cestovniho

ruchu mezi rokem 2003 a rokem 2008:
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Tabulka 2: Vykon odvétvi cestovniho ruchu - 2003, 2008

Pocet prijizdéjicich | Trzby z cestovniho Podil cestovniho Podil cestovniho ruchu na
turisti ruchu ruchu na HDP poétu pracovnich mist*
2003 1 136 000 1,02 USD 33% 3%
2008 2058 000 2,40 USD 8,0 % 7%

*Pracovni mista vytvofena piimo i nepiimo
Zdroj: Peru: Country Program Evaluation for the World Bank Group, 2011

| v poslednich letech pokracuje rozvoj cestovniho ruchu. Rok 2011 znamenal 2,6 miliont
zahrani¢nich navstévnikd. V budoucnu se ocekava dalSi rast, obzvlast diky vzniku
Pacifické aliance, regionalniho seskupeni zaloZeného stity Peru, Chile, Kolumbii
a Mexikem, které ma za cil usnadnéni pohybu zbozi, sluzeb a kapitalu pies hranice.
Clenstvi zem& by mohlo piispét k podpote konkurenceschopnosti a to obzvlast’ v sektoru
cestovniho ruchu. Na druhou stranu doglo v roce 2013 k poklesu Peru v Zeb¥i¢ku TTCI’.
Peru se umistilo na 73. misté, pfi¢emz hodnoceno bylo celkem 140 statd. Zemé
si tak od roku 2012 pohorsila o ¢étyfi stupné. Postaveni Peru v ramci zemi Latinské

Ameriky zobrazuje nasledujici tabulka:

Tabulka 3: Vybrané ukazatele vykonu odvétvi cestovniho ruchu a ekonomiky

TTCI Pocet pi?izi:: g;clilcél: turisti Piijmy z cestovniho ruchu HDP Olf;véaettel

Poradi/140 | Tisice Na 100 obyvatel | ¥ mLiJ"SOE;‘eCh M g‘g'(f,‘/":) v mil'jggdéch V milionech
2013 2011* 2011* . S011* 011 2011

Mexiko 44 23403 20,6 11 869 1,0 1154,0 113,7
Chile 56 3070 17,8 1831 0,7 2484 17,2
Uruguay 59 2 857 84,8 2187 4,7 46,7 3,4
Peru 73 2598 8,7 2 360 1,3 177,2 30,0
Ekvador 81 1141 7,6 843 1,3 66,5 15,0
Kolumbie 84 2385 52 2201 0,7 327,6 455

* hodnoty pro Kolumbii jsou z roku 2010
Zdroj: World Economic Forum,
dostupné z http://www3.weforum.org/docs/WEF_TT_Peru_CompetitivenessReport_2013.pdf

% Travel and Tourism Competitivness Index, Index konkurenceschopnosti v cestovnim ruchu. Zpracovéno
Svétovym ekonomickym férem ve spolupraci s vyznamnymi partnery v cestovnim ruchu. Jeho cilem je
mefeni faktord a politik, diky nimzZ je rozvoj odvétvi atraktivni ve vybranych zemich.
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Toto potfadi odrazi jak silné tak i slabé stranky této latinskoamerické zemé. Co se tyce
téch silnych, krom¢ vSech kulturnich a pfirodnich atraktivit se jedna také o rozvijejici
se turismus gastronomicky, dobrodruzny a o ekologicky Setrné formy cestovniho ruchu.
Dal8im pozitivem je také ptistup vlady k tomuto odvétvi, dochézi totiz k velké podpoie
na Urovni ndrodni i lokdlni — jedna se napiiklad o rozvinuty monitoring, investice
do infrastruktury a relevantni marketingové kampané. Mezi oblasti, na které by

se pak podle zpravy Svétového ekonomického fora Peru mélo zaméfit, patii:
e zlepSeni bezpe¢nosti a infrastruktury,
e roz§ifovani pfistupu k internetu,
e modernizace zdravotnickych zafizent,

e cenova konkurenceschopnost (obzvlast’ co se tyce letiStnich poplatkil a dani),

e ochrana Zivotniho prostiedi a udrzitelnost. (World Economic Forum, dostupné z:

http://www3.weforum.org/docs/WEF TT Peru CompetitivenessReport 2013.pdf

2.3.2 Navstévnici a jejich narodnosti

vvvvvvvv

ve statisicich. Naptiklad vroce 2009 se jednalo o 2,14 miliont turistd, v roce
2010 o 2,3 milion a vroce 2011 zem¢ pfivitala témet 2,6 miliond navstévniki.
(The World Bank, dostupné z
http://search.worldbank.org/data?gterm=tourism&language=EN&format=)

Od 90. let minulého stoleti zacalo dochazet k uzavirani dohod pfispivajicich k podpote
ptijezdového cestovniho ruchu. Jde napifiklad o Andské spolecenstvi ndrodt (Comunidad
Andina), dohody s Evropskym sdruzenim volného obchodu (EFTA) nebo
o Latinskoamerické integra¢ni sdruzeni (LAIA). V souvislosti stémito partnerstvimi
je cestovni ruch podpofen napiiklad diky vizové politice zemé€, kterd umoziuje
navstévnikiim z 92 zemi svéta pficestovat bez vizovych povoleni. Dal§im pfinosem jsou
pak oboustranné dohody V oblasti letecké dopravy. Co se tyce téchto dohod, jedna
se nicmén¢ prevazné o staty amerického kontinentu, dohody s evropskymi staty jsou velmi

vyjimeéné a dohody se Stiednim vychodem &i s Asii (kromé Ciny) v podstaté neexistuji.
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To se projevuje v omezenych moznostech letecké dopravy pro obyvatele z téchto regionti
a nasledné v niz§im poctu navstévniklt. Nasledujici graf zobrazuje 15 néarodnosti, které
nej¢astéji navstévuji Peru. Do tohoto potadi se odrazi pravé vySe zminéna vizova politika

a existence bilateralnich dohod:

Graf 2: 15 narodnosti nejéastéji navstévujicich Peru (2012)

Chila

[1] 200,000 400,000 600,000 B00,000 1,000,000

International tourist arrivals

Zdroj: World Economic Forum,
dostupné z http://www3.weforum.org/docs/WEF _TT_Peru_CompetitivenessReport 2013.pdf

Peru tedy nejcastéji navstévuji obyvatelé dvou sousedicich statli, které¢ také patii mezi
rychle se rozvijejici latinskoamerické staty, tedy Chile a Ekvador, ovSem druhé misto
Vv poctu pfijezdii zaujimaji USA. Rozdily mezi jednotlivymi staty jsou vyznamné,

uZ jen prvni tii zminéné staty maji na celkovém poctu piijezda turisti pfiblizné 50 % podil.
2.3.3 Formy cestovniho ruchu

Vzhledem k rozmanitym pfirodnim podminkam a bohaté historii je Peru vhodnou cilovou
destinaci pro Siroké spektrum néavstévnikil, od vyznavacl rekreace na plazi az po horolezce
a jiné dobrodruhy. Co se tyce forem cestovniho ruchu, které jsou pro Peru nejtypictéjsi,

jedna se obzvlast’ o nasledujici:

- Kulturné-poznavaci cestovni ruch - Tato forma cestovniho ruchu je pro zemi

vvvvvv

z predkolumbovského obdobi. Mnoho z nich se dokonce nachazi na Seznamu svétového

dédictvi UNESCO. Konkrétné€ jde o nasledujici kulturni pamatky:
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e (Cuzco — mésto na jihu And, byvalé centrum Incké fise;

e Machu Picchu — byvalé incké mésto nachazejici se uprostied tropického destného
lesa;

e Chavin — archeologické naleziste, posvatné misto civilizace Chavin;

e archeologické nalezi$té Chan Chan;

e historické centrum Limy — centrum mésta a klaster San Francisco de Lima;

e narodni park Rio Abiseo — archeologické naleziste;

e obrazce na planin¢ Nazca a Pampas de Jumana;

e historické centrum Arequipy — mésto, ve kterém se prolina pfedkolumbovska
a kolonialni architektura;

e posvatné mésto Caral-Supe — nejstarsi duchovni centrum JiZzni Ameriky.

Na Seznam nehmotného kulturniho dédictvi pak patii taktéZ pro turisty atraktivni zpivané
modlitby Huachipaird Eshuva Harakmbut, pout’ do svatyné Pana z Qoyllurit’i, ritualni
tanec Mitud, Tanec s ndzkami, textilni uméni lidu z Taquily, Gstni dédictvi a kulturni

zvyky Zapart a Aymarské komunity.

- Cestovni ruch dobrovolniki - Peru je jednou z nejpopularnéjsich destinaci pro ty, kteti
cestuji za ucelem vykonu dobrovolnické ¢innosti. Jedna se obzvlast o dobrovolnictvi

ve zdravotnictvi, Skolstvi ale také o Sifeni povédomi o ochran€ Zivotniho prostredi

a udrzitelnosti.

- Ekoturistika - aktivity tykajici se Setrného a ekologického cestovniho ruchu

se odehravaji predevsim v peruanské ¢asti Amazonského pralesa.

- Dobrodruzny cestovni ruch - diky riznorodym pfirodnim podminkam je Peru také
destinaci pro milovniky rGznych adrenalinovych sportd a aktivit. NejoblibenéjSimi

aktivitami je surfovani, alpinismus, rafting, lyZovani a horolezectvi.

- PlaZovy cestovni ruch - Peru disponuje pobifezim dlouhym 2 414 kilometrti, které je plné
turisty vyhledavanych plazi. Mezi nejoblibené;si plaze patfi Manacora, Punta Sal a plaz

Asia v regionu Limy.
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- Luxusni cestovni ruch - tato forma cestovniho ruchu se za¢ina rozvijet pfiblizné od roku
2005. Jedna se obzvlast o turisty z USA a z Evropy, ktetfi vyhleddvaji luxusni hotely
a zazitky. Vlada podporuje investice do tohoto druhu infrastruktury, a tak dochazi k jejimu

rozvoji.

- Gastronomicky cestovni ruch — této form¢& je tato prace pievazné vénovana,

charakterizovana je ve tieti a ve ¢tvrté kapitole.

Zdroj: (Ministerio de Comercio Exterior y Turismo, dostupné

Z http://www.mincetur.gob.pe/turismo/OTROS/inventario%20turistico/pais.asp)

2.3.4 Cestovni ruch a propagace

Nové logo, které bylo schvaleno v roce 2011, je v soucasné  Obrazek 2: Logo Peru

dobé pouzivano na veétSiné propagacnich materiald,
suvenyru a vyrobku. Stalo se zakladem celé¢ marketingové z
kampané, ktera se opira obzvlast o tradice a kulturu zemé.

Cili hlavné na mladé cestovatele, kteti maji pro zemi velky

Zdroj: 99 Designs, dostupné z:
http://99designs.com/designer-

potencial, protoze je pravdépodobné, ze se do Peru vrati

bloa/2013/03/12/the-best-and-
worst-of-the-worlds-tourism-

destination-logos/

naptiklad se svymi budoucimi rodinami. Logo je oblibené

jak mezi navstévniky, tak i mezi mistnimi obyvateli: ,,Nové
logo své zemé si Perudnci velmi oblibili — vychazi z jejich
historie, odkazuje na budoucnost, je krdsné a jednoduché. [NIDR, T., 2013, str. 38].
Pocatecni pismeno P je ve tvaru spiraly — pro n€které muize byt symbolem petroglyfu,
ktery byl v Caralu objeven na n¢kolika kamenech, pro jiné zase napodobeninou zato¢ené¢ho
ocasu opice z obrazci u mésta Nazca. Orientaci na budoucnost ukazuje svou podobou
S internetovym zavinacem.

Zajimavy je fakt, ze spirala, ktera logu dominuje, mé v takovéto podobé& negativni vyznam.
Je totiz natoCena na opacnou stranu, a tak podle starych tradic nezndzorfiuje vécnost

a §tésti, jako opaéna spirala, ale naopak smilu. (NIDR, T., 2013)
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3 Regiony Peru a jejich typicka gastronomie

Peru je jednou z nejrozmanitéj$ich zemi co se tyc¢e piirodniho prostiedi. V piipadé tohoto
latinskoamerického statu se to ovSem projevuje také obrovskymi spolecenskymi
i kulturnimi rozdily. Zpisob Zzivota obyvatel je determinovan udalostmi historickymi
1 zdroji, které maji v jednotlivych pfirodnich celcich k dispozici. Perudnci si ¢im dal vice
uvédomuji, Ze bohatstvi jejich zemé spociva pravé v této rozmanitosti a to se projevuje
naptiklad i na marketingovych kampanich, kde se zem¢ prezentuje nejen jako krajina hor
a Indiand, ale také zemé plazi, dzungle a pulzujicich velkomést. Gastronomie je oblasti,
prostfednictvim které lze povédomi o této rtiznorodosti nejlépe prosazovat. Zaroven
je v8ak jakymsi mostem mezi jednotlivymi etniky a skupinami obyvatelstva. Posiluje pocit
narodni identity, protoZe je nepopiratelné, ze spolecné¢ kofeny ma strava obyvatel

vyspélych mést, vysokohorskych indianskych vesnic i amazonskych chatrci.

3.1 Rozdily mezi regiony Peru

I kdyz je stat oficialné ¢lenén do 25 regiontll, neexistuji mezi nimi takové rozdily, jako
mezi regiony piirodnimi. Je az neuvéfitelné, jak odlisné mohou byt tfi Gzemni celky
vramci jednoho statu. Je to obzvlast historicky vyvoj a ptirodni podminky, které
podminily odli$ny zpiisob Zivota jednotlivych skupin populace. Proto se navstévnik miize
Vramci cestovani v jednom statu setkat s mistnimi obyvateli, jejichz Zivotni uroven
je v podstaté totozna jako zivotni urovenn obyvatel ekonomicky vyspélych statu, ale také
s takovymi Peruanci, ktefi jeSt€ ziji primitivnim zplsobem Zzivota v hlubinach

Amazonského pralesa.

3.1.1 Prirodni podminky

PobieZzni region (costa) se nachazi na tenkém pase pobiezi mezi peruanskymi Andami
a Pacifickym ocednem. Region je typicky obzvlast vyskytem plazi, jedna se ale také
o rovinaté plané, oblasti plné piskovych dun nazyvanych ,,Jlomas* a o obfasné pahorkatiny.
Podnebi je zde suché a obzvlast ve stiedni a jizni Casti costy je klima pifevazné
subtropické, ackoliv se izemi nachazi v tropickém pasu. To je zplisobeno za prvé blizkosti
And u pobftezi, protoze zabranuji vzniku deStovych srazek. Za druhé je vzduch ochlazovan

studenym Humboldtovym proudem, ktery je az o 12 °C chladnéjsi nez proudy vyskytujici
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se Vv blizkosti tropickych oblasti. Teploty se obvykle pohybuji mezi 12 °C a 29 °C.
| voblasti pousti Sechura a Atacama se vSak vyskytuji zavodnéna udoli, tzv. oazy,

vznikajici diky fekdm proudicim z uboc¢i And smérem k oceéanu.

Horsky region (sierra) zahrnuje pas And od severu az k jihu zemé¢. Je ovSem velky rozdil
mezi podminkami na zdpadnich a na vychodnich svazich tohoto pohofi. Zapadni svahy
jsou velmi aridni a netrodné, vzhledem ke stilym suchym vétrim pfichdzejicim
od Pacifického oceanu. Na vychodni strané Andy navazuji na Amazonsky destny les, tudiz
je zde velmi horko a vlhko. Mezi vychodnimi a zapadnimi svahy se nachazi rozsahlé
travnaté uzemi nazyvané ,,puna‘“. Ta se rozsifuje v nahorni ploSinu nazyvanou ,,altiplano®,
kterd je tvofena samotnymi horami, Gdolimi, lesy, kafiony a pastvinami. Rozdily panuji
také v riznych ro€nich obdobich. V 1ét¢, tedy mezi dubnem a fijnem, jsou dny slune¢né
a noci chladné s absenci srazek. Naopak mezi listopadem a bfeznem je tfeba pocitat
svelmi intenzivnimi srazkami. V andském regionu se vyskytuje velmi bohatd fauna,
zahrnujici €incily, kondory ¢i vikuné, divoky druh lamy, na pastvinach naptiklad lamy
a alpaky. Mnohé lesy pod pastvinami byly vykaceny mistnimi zemédé€lci a byly
na nich vytvoreny terasy a zavodiiovaci systémy, které¢ jim umoziuji péstovat brambory,
kukufici ¢i kavu.

Tteti z regionli — Amazonsky prales (selva) — zaujima severni a vychodni ¢asti tzemi
Peru. Jedna se o vice nez 60 % tzemi statu. OvSem také v rdmci samotného pralesa existuji
velmi odlisna uzemi. Cést zalesnéného tizemi se nachizi nad 700 m.n.m. (tzv. vysoky
prales — ,,selva alta®), kde panuje suptropické klima podobné klimatu sierry na vychodnim
pobtezi. OdliSny je tzv. nizky prales — ,selva baja“ — ktery je idedlni pro aktivity
cestovniho ruchu, protoze léta jsou tu velmi tepla, nékdy jsou teploty i vyssi nez 35 °C.
Selva je regionem s nejbohatsi flérou, vyskytuji se zde také tisice zivocisnych druhl véetné

nejvetsiho peruanského zvifete — anakondy. (Kalman, B., Schimpky, D., 2003)

3.1.2 Obyvatelstvo regionti

Pobfezni region je regionem s nejvyssi hustotou zalidnéni. V mistech nejvétSich oaz
se nachdzi mnoh4a vyznamnia meésta. Ta vznikla obzvlast béhem rozvoje rybarského
prumyslu, kdy do vesnic a mensich mést imigrovali obyvatelé¢ horského regionu. Costa je
ovsem také centrem ropného a chemického prumyslu. Na zavlazovanych polich

se zde péstuje predevSim bavlna, ryZe, cukrova titina a vinna réva. Pobiezi bylo také
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regionem, kde se rozvijely slavné ptedincké kultury, jako kultura Mochica, Chimu, Nazca,
Paracas a Chavin, diky ¢emuz se v ném nachéazi spoustu vyznamnych archeologickych
pamatek. Co se tyCe obyvatelstva, pobfezi obyvaji pfevazné mestici, tedy miSenci mezi

bélochy a indiany.

Rozdéleni etnickych skupin Peru zndzornuje nasledujici graf:

Graf 3: Etnické skupiny Peru
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M Indiani

H Mestici
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ostatni

Zdroj: Central Inteligence Agency. Dostupné z: https://www.cia.gov/library/publications/the-
world-factbook/geos/pe.html

V zemi zije asi 15 % bélocht, tedy prevazné potomku Spanélskych kolonizatorti. Pobtezi
oviem obyvaji také Cernosi (potomci africkych otrokd) a Asiaté’®, ktefi tvoii pribliznd
3 % populace. Pro vétSinu mesticli a bé€locht je typicky moderni zépadni styl Zivota.
(Gritzner, Ch., Gritzner, Y., 2009)

V andském regionu se naopak vétSina obyvatel situuje do menSich vesnic. Jedna
se priblizn€é o 45 % populace, pricemz vic nez polovina znich zije vyse
nez ve 3 000 m. n. m. Andy jsou bohaté na nerostné zdroje, t€zi se zde obzvlast méd,
olovo, stiibro, Zelezna ruda a zinek. Ve vysokych nadmotskych vySkach se pak dafi
riznym druhlim hliz, obzvlast bramboram, kterych se v Peru péstuje na 230 druht
a 5000 odrid. Obyvatelé tohoto regionu jsou fyzikadln€ ptizplisobeni zivotu v andskych
vySkach. Maji vétsi mnozstvi krve, kterd je vice viskozni a bohat§i na cervené krvinky,
ale také propor¢né vétSi srdce a plice. Traveni potravin bohatych na uhlohydraty
pak podporuji zvykanim koky, ktera zajist'uje rychlejsi piisun energie z pokrmu. Obyvatelé
And jsou vétsinou Indiani, a to pfislusnici kmene Quechua, potomci Inkt. Tyto kmeny

si dodnes zachovaly své tradice a zvyky.

19 pevazng Japonci a Cifiané, potomei pistéhovalct, kteti imigrovali do Peru v prvni polovin¢ 19. stoleti.
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Ackoliv Amazonsky prales tvoii pres 60 % perudnského uzemi, zije zde pouhych
11 % celkové populace. Jeho obyvatelé se usazuji na okrajich stovky fek a slepych fi¢nich
ramen. Az do poloviny dvacatého stoleti zde kmeny jako Shipibo, Ashinika, Aguaruna
a dalsi zily v témét dokonalé izolaci od peruanského statu. Samoziejmé Ze se v Amazonii
1 dnes nachézeji kmeny Zijici v takové izolaci, ze si zachovaly ptivodni zplsob Zivota
Z doby svych predkt pred 500 lety. Zacalo vSak dochazet ke zvySovani hustoty zalidnéni,
k pfeménovani lesti na farmy a pastviny a obzvlast’ k rozvoji tézebniho primyslu, ¢imz
se bé¢hem poslednich asi sedmdesati let naprosto zménil raz této krajiny. Co se tyce
amazonské flory, zahrnuje mnoho rostlin, které jsou dilezitou soucésti tradicni mediciny.
Jednou z nich je napiiklad koka, jejiz ucinky vSak zacaly byt zneuzivany pro vyrobu
kokainu a zacaly vznikat stovky ilegalnich kokainovych farem. Kromé rozvoje tohoto
,kokainového kapitalismu* bojuje peruanska vlada s dal$imi problémy amazonské selvy,
jako je nadmérné kaceni vzacnych stromd, vysidlovani obyvatelstva, porusovani prav
domorodych kmenti ¢i obrovské naklady na budovani infrastruktury. (Library of Congress,
dostupné z: http://lcweb2.loc.gov/frd/cs/petoc.html)

3.2 Peruanska gastronomie

Peruanska kuchyné je jedineCna svou pestrosti a riznorodosti, kterd je odrazem
historického vyvoje zemé a také je podpofena stdle pokracujici odliSnosti jednotlivych
regionll a jejich kulturniho dédictvi. Je smésici tradicni kuchyné z doby Inkii a kuchyni
evropskych ¢i asijskych imigrantd, tedy kuchyné Spanélské, cinské, italské, némecké,
japonske ¢i africké. Nové prichozi obyvatelé se museli pro pfipravu svych receptli naucit
vyuzivat mistni suroviny. Dulezité je, ze gastronomie ma ¢im dal tim vyraznéjsi nejen
kulturni, ale také ekonomicky vyznam. Stava se faktorem upeviiovani identity, pochopeni
vyznamu regionalnich pokrmt a kultur a vyuzivani mistnich jedine¢nych zemédé€lskych
a motskych produktl. Jeji vyznam podtrhuji i nescetna narodni i mezindrodni ocenéni,

oy o . . o oo 11
jimiz byla perudnska gastronomie za posedni desetileti ocenéna.

! poslednim z t&chto ocenéni je cena World Travel Awards (WTA) z roku 2013, kdy se Peru jiz podruhé za
sebou stalo nejlepsi gastronomickou destinaci. Mezi staty nominovanymi na toto ocenéni byly naptiklad i
Francie, Cina, Italie ¢i Mexiko.
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3.2.1 Narodni identita a Gaston Acurio

Gastronomie je pro Perudnce velmi dulezitou soucasti jejich kultury. Potvrzuje
to i prizkum agentury Apoyo, kdy zaujala pfedni misto na zebiicku toho, na co jsou
Peruanci nejvice hrdi, spolu s Machu Picchu, archeologickymi ruinami a historii zem¢.
Zaroven je pro né tim, co zemi reprezentuje 1épe nez cokoli jiného, 1épe nez umeni, hudba,

folklorni tance nebo narodni fotbalovy tym. (Valderrama, M., 2009)

Krozvoji vyznamu tradiéni peruanské gastronomie zacalo dochazet obzvlast diky
kulindfskému narodnimu buditeli Gasténovi Acuriovi, ktery je v Peru povazovan
za narodniho hrdinu. Acurio absolvoval kurzy na prestizni gastronomické Skole Le Cordon
Bleu v Pafizi. V Peru na zac¢atku 90. let totiz nebylo mozné gastronomii vibec studovat,
navic muzi vénujici se vafeni byli vétSinou zesméSnovani nebo byli oznacovani
za prislusniky sexudlnich mens$in. Dnes, o dvacet let pozd¢ji, se pocet gastronomickych
institutl jen v Limé blizi stovce. Acurio se ovSem po navratu do rodné zemé neplanoval
vénovat rozvoji peruanské kuchyné. Nejdiiv podnikal s francouzskou haute cuisine,
pozdéji se vSak zacal zajimat o staré recepty a tradi¢ni ingredience. Diky rostouci oblibé
televiznich potfadi o vafeni se o tradi¢ni kuchyni zacaly zajimat vSechny spolecenské
vrstvy obyvatel, protoze se zacalo S§ifit povédomi o dostupnosti surovin a o atraktivnosti
puvodni peruanské kuchyné. Acurio svij televizni potfad zalozil na vyhledavani mist,
kde jednotlivé recepty pfipravovali nejlépe, a hledal pravé mezi malymi podniky
téch nejnizsich cenovych kategorii, protoze luxusni restaurace v t¢ dob¢ tradi¢ni pokrmy
vibec nenabizely. Stal se tak ,,samozvanym arbitrem chuti peruanské gastronomie*

a zaroven nejvetsi celebritou zemé.

Diky Acuriovi se tak naprosto zménil koncept vétSiny peruanskych restauraci, souvisejici
vSak také se sblizovanim kultur jednotlivych etnik a s budovanim narodni identity. Jako
piiklad lze uvést prazend zrnka kukufice, kterd jsou hostim servirovana snad v kazdé
restauraci pfi ¢ekdni na jejich objednavku. Dnes je tato pochutina povazZovana
za prirozenou soucdst stravovani, pfitom jesté v 80. letech neslo o nic jiného nez o prostou
stravu indidna z hor. Gastronomie tedy pomaha bojovat proti presvédceni, které v Peru
panuje jiz od Span¢lské kolonizace — tedy ze na potezi ziji potomci pokrokovych Evropant
a V Andach zpate¢nicti Indidni. Acurio, ackoliv pfislusnik nejvyssSich limskych vrstev,

zacal prosazovat navrat ke kofenim a prostiednictvim televiznich pofadii také
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demokratizaci kuchyné. Jeho hlavnim poselstvim je vyznam kuchyné, kterd vSechny
Peruance spojuje v jeden narod a dava jim spole¢nou identitu. Pro praktické zdivodnéni
tohoto tvrzeni se sta¢i zamyslet nad ptivodem jednotlivych surovin. Hlavni slozka vétSiny
pokrmu — tedy ryze — byla na kontinent dopravena evropskymi kolonizatory, stejné jako
hrozny, které jsou surovinou pro vyrobu pisca, palenky, ktera je oficialné prohlasena
kulturnim dédictvim néaroda. Na druhou stranu by se vétSina receptll neobesla bez zdejsi
papricky aji, stovek druht andskych brambor a tradi¢ni nealkoholicky napoj chicha

morada*? by nebylo mozné vyrabét bez zrn mistni fialové kukufice.

V Peru Acuriova ,,novoandska kuchyné“ (cocina novoandina) jednozna¢né zpusobila
gastronomickou revoluci. Obyvatelé se v otazkach jidla stali nacionalisty a vafeni se stalo
obrovsky popularnim, jen pocet restauraci v Limé& se od pocatku tisicileti zdvojnasobil.
Zaroven vSak tato hrdost rozdmychala vécné konflikty panujici mezi Peru a sousednim
Chile. Peruanci obvinuji Chilany z ptivlastiiovani jejich pokrmii véetné narodnich pokladi,
pricemz nékteré znich si Chile dokonce internaciondlné registrovalo. Jde napiiklad
o palenku pisco, ktera dostala nazev podle stejnojmenného peruanského mésta. Chile
si na tento napoj zafidilo patent a vyvazi jej tak ve velkém mnozstvi do zahrani¢i. Peru
se proti tomu brani tim, Ze cestujici pfed vstupem do zemé musi vyplnit celni prohlaseni,

ve kterém je vyslovné zakazan dovoz chilského pisca.

Acurio v8ak peruanskou kuchyni pojima také jako mozny zdroj pfijmi pro boj proti
chudobé a omezovani tézby nerostnych zasob, kterd byla po dlouhou dobu pro Peru
jedinou moznosti pro podporu ekonomického ristu. Jeho cilem je rozsifit globalni sit
perudnskych restauraci, jeho vizi je na 200 000 podnika po vSech kontinentech. Zatim je
jich n¢kolik set, ale Acurio se snazi prosazovat jejich rozSifovani a tim zvySeni globalni
poptavky po specialistech, ale i po surovinach. Na gastronomickém uspéchu by
pak vydélavali také farmati, rybafi, pfepravci, exportéfi, ale 1 zbytek obyvatelstva. Vznikl
by totiz novy spolehlivy zdroj pfijml pro zemi, kromé dominujici t€Zzby. Diky Acuriové
popularité ma tato myslenka vyznamnou podporu at’ uz mezi obyvateli, tak 1 u vlady, ktera
sponzoruje rizné ochutnavky na zahrani¢nich gastronomickych akcich, na jejichz ptipravé

se podili $pickovi §éfkuchati. (Nidr., T., 2013)

12 Na konci prace v ramei piiloh se ke vét§ing pokrmii a napojii vyskytuji obrazky, a to chronologicky podle
toho, tak jsou tyto zminovany v textu.
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Pronikani gastronomie na svétové trhy jednoznac¢né zvySuje narodni sebedivéru Peruanct
a je pro né velmi emocionalni zalezitosti. Sam Gaston Acurio prohlasil v rozhovoru
pro casopis Parlante: ,,Jsem si védom toho, Ze patiim mezi ty, kteri se snazi z nasi kuchyné
ucinit nastroj hrdosti a prileZitosti pro nasi zemi. A mame tak velkou zodpovédnost,
predevsim musime jednat tak, abychom nezklamali nas lid. Musime vyrazit ven a budovat
mosty a jednotu mezi lidmi a inspirovat optimismus, to je nase poslani jakozto kucharii
a Peruancii. Snazit se nezklamat je a neselhat. “ [Acurio, G., citovany Torresem, C. A. V.,

2011]

3.2.2 Gastronomicky cestovni ruch Peru

Spolu s povédomim S§ificim se o peruanské gastronomii roste zajem o poznani gastronomie
ze strany navStévnikid. Gastronomicky cestovni ruch se tak stdvd velmi popularnim
a mnoho zahrani¢nich turistd pfijizdi za gastronomii jakozto za primarnim motivem
své cesty. Jak uvedl generalni feditel makléiské a poradenské spole¢nosti Promarket Pert
Alejandro Garro, v roce 2013 vyprodukovalo toto odvétvi ekonomiky pro zemi celkem
700 mil. USD, pfi¢emz se jednalo o 1,2 milionQ turistd, tedy 40 % vSech navstévniku,
ktefi se pi1 navstévé gastronomickému cestovnimu ruchu vénovali. Garro dale
predpoklada, Zze tento rozvoj bude i nadédle pokracovat — pro rok 2014 se ocekava
20% rist. Ten by mél byt podpoten brazilskym Mistrovstvim svéta ve fotbale v tomto roce
a v budoucnosti také Panamerickymi hrami v roce 2019. (Inga, C., Gurtado, C., 2013)
Diky tomuto rozvoji dochazi ke spolupraci provozovatell stravovacich zafizeni s ostatnimi
podniky cestovniho ruchu a tim krastu nabidky zazitkovych zajezdd. Snizuje
se tak sezonnost cestovniho ruchu. VétSina cestovnich kancelafi totiz do svych zajezdl
zahrnuje gastronomické akce a kurzy pfipravy typickych pokrmu, které lze provozovat

Vv jakékoli sezoné.

Peruanci jsou na svou kuchyni velmi hrdi. AvSak jesté na prelomu 80. a 90. let byly
Vv kvalitnich restauracich podavany spiSe francouzské speciality a skotskda whisky. Lima
byla méstem, kde se navsStévnici zdrzovali pfevdazné pouze na jednu noc,
aby se pak nasledujici den vydali na jih za navs§tévou Machu Picchu a Cuzca. Praveé
gastronomicky boom, ktery byl podpofen koncem protestd proti pravicové vladé
a prezidentu Alanu Garciovi, u€inil z mésta oblibenou destinaci. S koncem téchto protestl

totiz zacalo obdobi hospodarského ristu a lepsi politické stability.
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V Limé¢ dnes dokonce ptisobi Gurmetska spolecnost (The Lima Gourmet Company), ktera
pofada ,kulindiské prohlidky mésta“. Navstévnici si mohou vybrat z denni nebo noc¢ni
prohlidky, spole¢nost nabizi také kurzy piipravy tradicniho pokrmu ceviche nebo napoji
Z palenky pisco. Denni kulinafska prohlidka Limy trva 5 hodin a cena je 125 USD.
Zahrnuje nasledujici:

e 5 zastavek na turisticky nejnavstévovanéjSich mistech ve méste,

e ochutnavka peruanské bio kavy v mistni prazirng,

e navstéva mistniho trhu,

e navstéva zahradni kavarny, ochutnavka mlééného koktejlu z exotického
peruanského ovoce lucumy,

e ochutnavky jidel a mistnich produkta,

e kurz piipravy ceviche a pisca sour s vrchnim kuchatem jedné z nejlepsich
restauraci,

e gurmetsky perudnsky obéd a desert mezi pied-inckymi ruinami Huaca Pucllana,

e sluzby profesionalniho privodce a doprava s vyzvednutim u hotelu. (The Lima
Gourmet Company; dostupné z: http://www.limagourmetcompany.com/lima-tour-

day.html)

Gastronomicky cestovni ruch je v soucasné dobé dulezitym faktorem rozvoje cestovniho
ruchu celkové. Diky jeho rozvoji se Peru stdva destinaci vyhledavanou nejen prevazné
batlizkafi, jako dfive, ale také majetnéj$imi navstévniky, kteti si mohou dovolit utratit
za kvalitni pokrm i 30 USD a vice. Ro¢né¢ do Limy zavitd na 75 000 navstévnik
S primarnim cilem poznani mistni kuchyné. Za sviij pobyt utrati kazdy pramérné
1250 USD. (Khalip, A., 2007) Jen samotny sektor restauraci tak tvoii 3 % HDP zem¢,

pfi¢emz jeho rocni rist je rychlejsi nez ekonomika jako celek:

Tabulka 4: Porovnani - roéni riast HDP a sektoru restauraci

2007 2008 2009 2010 2011 2012
Ro¢ni rist HDP 8,9 9,8 0,9 8,8 6,9 6,0
Ro¢ni rist sektoru restauraci 8,9 11,1 2,3 7,0 9,7 9,8

Zdroj: Apega, 2013, str. 38; dostupné z:
http://apega.pe/descargas/contenido/boom_gastronomico_peruano_al 2013 web.pdf
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Rychly ekonomicky riist navic umoznil malym podnikatelim zaklddani novych restauraci
a jinych stravovacich podnikl. Nejproslulejsiho Acuria, ktery jiz zalozil 37 restauraci
vV 11 rGznych zemich, nasledovali dalsi absolventi prestiznich kuchaiskych skol v zakladéni
téch nejluxusnéjSich podnikli, a to obzvlast v Limé€. Jen v hlavnim mésté se za 9 let

od zacatku milénia pocet vSech restauraci témét zdvojnasobil:

Graf 4: Rust poctu restauraci
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Zdroj: AGUNG W. a kol., Peru’s Tourism Cluster, 2010, str. 26
Postaveni Limy jakozto gastronomické metropole potvrzuje i denik Restaurant, ktery mezi
15 nejlepSich gurmetskych provozoven zatradil 7 nachdzejicich se pravé v Limé.

(The Economist, dostupné z: http://www.economist.com/news/americas/21596956-

peruvian-gastronomic-revolution-continued-cooking-up-business-cluster)

3.3 Pobrezi - costa

Gastronomie peruanského pobiezi se zakldda obzvlaSt na motskych plodech, jako

pro celou zemi jsou pro ni vSak typické také rizné druhy kukufice a papricek.

Kuchyné¢ severniho pobiezi je odliSna od pobiezi stiedniho a jizniho. Vice se zde projevuje
Spanélsky a africky vliv ale také teplejsi klima a mote. Typickym pokrmem je kozi maso
vatené v kofenéné omacce, seco de cabrito, nebo pepidn, kukufice vafena s cibuli
a Cesnekem. Nejseverngjsi ¢ast zeme je pak nejbohatsi na moiské plody. I proto ma také
sever svij specialni druh ceviche, tzv. ceviche de conchas negras, tedy s c¢ernymi
lasturami. Ceviche je obecné pro Peruance velmi vyznamnym pokrmem. 28. Cervna
vSichni slavi ,,.Den ceviche* a bylo dokonce prohlaseno kulturnim dédictvim zemé.
Hlavni ingredienci je na kostky nasekana syrova bila ryba bez kosti, kterd se pfipravuje
pouze marinovanim v limetkové §taveé. Bézné se do této St'avy pridava také Cervena cibule,

a cervena papricka aji. Jako piiloha se k rybé podava zluty brambor, oranzovy batat,
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uvaiend kukufice, list salatu a osmazené platky bananti. Za dilezitou soucast kultury
jednoho z nejvétsich severskych regioni — Lambayeque — je povazovan dezert nazyvany
King Kong. Jedna se o vrstvy suSenek, sladké mlécné a ananasové vrstvy, nékdy prolozené

ofisky.

Co se tyce zbytku pobtezi, hlavnim gastronomickym centrem je zajisté hlavni mésto Lima.
Stala se mistem prolinani riznych regiondlnich kuchyni, a to diky migraci obyvatel
zjinych ¢asti zemé. Lima je zaroven meéstem imigranti ze  zahranici,
a tak se zde peruanské gastronomické tradice prolinaji také stémi indickymi,
argentinskymi, mexickymi, japonskymi i arabskymi, rozmahaji se vSak také americké
feté¢zce srychlym obcerstvenim. Nicméné i Lima ma svou tradicni gastronomii, jejiz
nedilnou soucasti je causa (dortik). Tvofi jej vrstvy nastrouhanych vafenych brambor,
tunaka, vaji¢ka a avokada. Dal§im oblibenym pokrmem je lomo saltado, ktery piedstavuje
prolinani kreolské a cinské kuchyné. Jednd se o malé kousky hoveéziho masa
s cibuli, hranolky, chilli papri¢kou a sbilou ryzi. Ta je souCasti mnoha peruanskych
pokrmti a celkové je pro pokrmy na rozdil od téch evropskych typické, ze se skladaji z vice
ptiloh — klasicky jsou podavany hranolky i ryze dohromady. Typickym limskym dezertem
je uz podle nazvu suspiro a la Limeria, ktery vznikl obménou ingredienci u Spanélského
dezertu blancmange. Sklada se z vrstvy tzv. dulce de leche, coz se sladky dezert vytvofeny

pomalym vatfenim kondenzovaného mléka, a z vrstvy sn¢hové pény s portskym vinem.

Dal8i pokrmy perudnského pobiezi jsou Casto riznymi variacemi piipravy moiskych
plodu. Naptiklad krevetova polévka (chupe de camarones) je specialitou nejvétsiho mésta
jizniho Peru — Arequipy. Snad ve vSech pobieznich méstech se na ulicich bézn¢ podavaji
oblibené anticuchos — Spizy zhovéziho srdce marinovaného v riznych druzich
peruanského kotfeni. Mezi oblibené rychlé obcerstveni patii také empanadas — tasticky
plnéné masovou ¢i jinou smési. Jsou také pozlstatkem Spanélské kolonizace. Peruanské
empadadas jsou obvykle plnéné kuiecim nebo hovézim masem ¢i syrem. DalSim tradi¢nim
pokrmem jsou také huancainské brambory (papa a la huancaina), skladajici
se z nakrajenych vafenych brambor, saladtu a syrové omacky s olivami. Jednd se o pokrm,
ktery se vyrabi ze snadno dostupnych a levnych surovin. Séfkuchafi piednich restauraci
si jej vSak oblibili pro jeho zajimavou chutovou kombinaci, a stal se tak oblibenym
pokrmem mezi vS§emi vrstvami perudnské spolecnosti. Jednim z nejkonzumovang;jsich jidel

mezi Peruanci je grilované kufe (pollo a la brasa). Zacalo se vyrabét v Limé v 50. letech,
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kdy si dva Svycar$ti emigranti (Roger Shuler a Franz Ulrich) nechali patentovat svij

vynalez pfistroje na ptipravu kufete na grilu. (Thorn, B., 2013)

Na celém pobiezi se velmi asto vyskytuji ¢inské restaurace, nazyvané chifas. Cinsky
vliv se v Peru rozsifil obzvlast v druhé poloviné devatenactého stoleti, kdy do zemé
hromadng piijizdéli kantonsky mluvici délnici'®, a to za praci na farméach a ve méstech.
Potomci téchto imigrantii si osvojili origindlni zptisob piipravy pokrmd, kdy pro pfipravu
svych tradi¢nich recepti vyuzivaji v Peru dostupné druhy koteni. (Ferreira, C., Dargent-

Chamot, E., 2003)

Dezerty pobiezi jsou vétSinou riznymi variacemi puavodnich Spanélskych dezerti.
Naptiklad alfajores — suSenky slepené krémem z kondenzovaného mléka — jsou
pfipravovany podle upravené¢ho Spanéclského receptu, protoze nékteré suroviny jako med,
ofisky, koriandr, atd. byly v Peru pfili§ drahé ¢i nedostupné. Na ulicich nejb&znéji
prodavana sladkost jsou pak picarones. Jsou to sladké smazené krouzky z dynového tésta.
Vznikly jako nahrada Spanélskych buriuelos béhem kolonidlniho obdobi, jejichz vyroba

byla pfili$ finanéné naro¢na vzhledem K nutnosti uziti vajeéného krému a citronové kiry.

Jiz n&kolikrat bylo zminéno pisco — jednou destilovana palenka z fermentované §tavy
vinné révy, kterd je Cird a aromatickd dle vybranych hroznl. Peruanci o piscu fikaji,
ze skryva vSechno teplo peruanského slunce. Jsou na tento napoj velmi hrdi, coz potvrzuje
1 ocenéni zroku 1988, kdy se pisco stalo oficidln¢ Kulturnim dédictvim naroda.
Nejznaméjsi koktail vyrabény z pisca je pak pisco sour, ktery byl vynalezen ve dvacatych
letech barmanem v Limé&. Jedna se o spojeni §tavy z limetek, cukru, ledu a pisca. | tento
koktail ziskal pozd€ji to samé ocenéni, Kulturnim dédictvim naroda se stal v roce 2007.
Dalsi kulturni ikonou Peru je pak Inca Kola — perliva limonada s citronovou prichuti. Je
to napoj vSech spolecenskych vrstev Peruancli, denné jej konzumuji navstévnici
téch nejobycejnéjSich a nejlevnéjSich ale i téch nejluxusnéjSich restauraci. Peru
se svou Inca Kolou je navic jedinym stdtem na svété, ve kterém ma narodni napoj vyssi
prodeje nez Coca-Cola. Napoj je jednozna¢né dalsim symbolem narodni identity Peruanct,
konzumuje se totiz po celé¢ zemi a je tak dalSim gastronomickym sjednocovacim prvkem

mezi ttemi geograficky a kulturné odliSnymi regiony.

3 Kantonstina je dialekt &instiny, jimz se hovoi{ v Kantonu, Hongkongu a v pfilehlych jiho&inskych
provinciich. Tomuto nafe¢i mluvci spisovné ¢instiny nerozumi.
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3.4 Vnitrozemi - sierra

Andy jsou regionem, jehoz kuchyné si zachovala mnohem vice tradi¢ni rdz nez kuchyné
pobiezi, tedy ma vice spolecného s pivodni inckou kuchyni. Jejich strava je zalozena
na kukufici, nesCetnych druzich hliz a bramborach. Téch maji Perudnci vice
nez 230 druht a 5000 riznych odrid. Jiz prvni obyvatelé zemé totiz konzumovali jejich
divoké druhy a prvni zemédélci je mezi sebou nechavali kiizit. Vznikly tak hybridy vétsi,
méné hoiké a prizpusobené podminkam piidy a klimatu peruanskych And. Za kolébku
brambor jsou povazovana pole v okoli jezera Titicaca. Pro inckou kuchyni byly a jsou

typické také masité vyrobky z alpaky ¢i z morcete.

Obyvatelé And si zachovali az do soucasné doby také pivodni primitivni zptisob vareni.
Ten je reprezentovan pachamancou. Pro jeji pfipravu je tieba vykopat jamu do zemé
a vlozit kameny, které se pfedtim nckolik hodin nahtivaly ve zhavém popelu. Na kameny
se potom nakladou rizné druhy masa a zeleniny (obzvlast bilé fazole, brambory
a kukufice). Mezi né se polozi také svazané aromatické listy a kusy latek na ochranu jidla.
Cela jama se zakope a po nékolika hodinéach je pokrm pfipraveny ke konzumaci. Vzhledem
ke zdlouhavé ptipravé je pokrm obvykle pfipravovan pouze na andskych slavnostech,
ovSem v soucasné dob¢ se rozviji trend restauraci nachazejicich se obzvlast’ v okoli Limy,
vzduchem. Pro mnohé navstévniky muze byt Sokujici nasledujici pokrm, ktery je
pro peruanské Andy typicky — pecené morce (cuy chactado). Vyznam tohoto zviiete
jakozto soucasti stravy dokazuje naptiklad replika Da Vinciho Posledni vecere v katedréle
Vv Cuscu, kde Jezis a jeho dvanact apostolt sedi kolem talife s morcetem. Morce je obvykle
podavano jako celek i s hlavou, a mé& chut podobnou kralikovi nebo divoké driibezi.
(Rachowiecki, R., 2009) Tradi¢nim andskym pokrmem je také olluquito con charqui.
Hlavni ingredienci je olluco, nazloutld hliza, kterd byla péstovana jiz piedinckymi
kulturami. Od brambor se odliSuje povrchem, ktery je pii vafeni vice kiupavy. Charqui je
metoda Upravy masa nasolovdnim a dehydrataci — od tohoto kecudnského slova je
odvozeno anglické jerky, tedy susené maso. Mistni Indiani si osvojili také specialni
techniku upravy hliz, protoze mnohé druhy obsahuji velké procento alkaloidii a jsou
tak jedovaté a bez spravné upravy nepozivatelné. Tzv. metoda churio vyuziva taméjSich
extrémnich teplotnich vykyvl podnebi. Hlizy se namocené ve vodé nejdiive vystavuji

no¢nimu mrazu, a kdyz pak ve dne voda rozmrzne, odstrafiuje se z hliz vrchni slupka
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a tekutina, ¢imz se odplavi nezadouci alkaloidy. Pak se hlizy vysouseji vystavené

sluneénim paprskéim. (Simkova-Broulova, K., 2012)

Arequipa je mésto nachazejici se na ptirodni hranici mezi pobfezim a andskym regionem.
Taky proto se tu prolina tradic¢ni kuchyné téchto dvou odlisnych izemi. Pro Arequipu a jeji
distrikt je klasickym typem restaurace picanteria, pro kterou jsou typické palivé pokrmy,
jak uz vyplyva z jejiho nazvu (picar znamena palit). Jednim takovym pokrmem je rocoto
relleno, jeden ze symbold tohoto ,,bilého mésta®. Jedna se o palivou papriku rodu
Capsicum pubecens, ktera je vafena pro snizeni palivosti a nasledné plnéna smési mletého

hovéziho masa a zalita syrem.

Specifickym ovocem pro Andy je licuma. Je K dostani pravé pouze v andském regionu
a mimo uzemi Peru také v nékolika peruanskych restauracich v USA. Z licumy jsou
vV Andach vyrdbény dzusy, zmrzlina a také rizné koktejly. Typickym napojem sierry je
vSak chicha, fialovy napoj vyrabény ztmavé kukufice, jeho alkoholickou verzi je

pak chicha de jora, kterou obyvatelé And piji pti vét$ing slavnostnich pfileZitosti.

3.5 DZungle - selva

Strava kment Zijicich v hloubi Amazonské dzungle je velmi odliSna od stravy obyvatel
And a pobtezi. Na gastronomickych festivalech v zemi se ale ¢im dal cast&ji objevuji
reprezentanti perudnské selvy, a prostfednictvim gastronomie se tak Sifi povédomi o Zivoté

ey

a kultufe skupin zijicich v izolaci od zbytku obyvatel.

Andy jsou nesmirné bohaté na mnoho druhG ovoce, které jsou dileZitou ingredienci
mnohych receptii. Mistni obyvatelé sice nemaji ptistup k mofi, ale vodni Zivocichy lovi
v fekéch tvoficich hustou sit’ na izemi celého Amazonského pralesa. Amazonie je bohata
také na mnoho druhti suchozemskych i vodnich Zelv. Loveni a konzumace Zelv je vSak
V Peru ilegalni, proto jsou pokrmy znich téZko dostupné a velmi drahé, zasadné
se neprodavaji ve formé a la carte. Mezi dal$i zvét patfici do amazonského jidelniCku
se fadi majas - velka amazonska krysa, sajino — pekari paskovany, agouti — rizné druhy
jihoamerickych hlodavci a také rtizni amazonsti savci, obecné oznacovani jako ,,carne de
monte* — maso dzungle. Za delikatesu je také povazovany Cerny kajman, jehoz lov je

ovSem taktéz ilegdlni.
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Nejoblibengj§im pokrmem pralesa je juane — druh tamales™ vyrobené z ryze a kufeciho
masa zabalené v bananovych listech, které dodaji juane specifickou chut. Vzhledem
k tomu, Ze bananové listy musi byt ¢erstvé a mimo Amazonii nerostou, kvalitni juane je
piipravovano velice vyjimecné v nékterych limskych restauracich. Dalsi gastronomickou
specialitou je paiche, bélomasa ryba métici nékdy témét dva metry. Obvykle se konzumuje
s maniokem ¢&i s tapiokem®, se zeleninou &i s banany. Dalgim pokrmem specifickym pouze
pro Amazonii je palmovy salat, ktery se v dzungli nazyva chonta. Bézn¢ k dostani je
zakonzervovana pod nazvem ,,palmové srdce, kdy je tato zelenina ziskdvana z pupent
nékterych palem podavana nakrdjena na vétsi kusy. V peruanské selvé ji vSak krajeji
na prouzky, které na prvni pohled pfipominaji $pagety. Chonta se pak vétSinou ji jako salat

S olivovym olejem, octem, soli a pepfem.

Napoji typickymi pro tento region jsou pak ¢ de uiia de gato a chapo. Té de uria de gato je
Caj vyrabény ztypické andské rostliny, v piekladu nazyvané ,koci¢i pracka®,
konzumovany pro své 1é¢ivé ucinky. Chapo se vyrabi ze sladkych banant, vody a kofeni.
Typicky je podavan tento napoj teply pii posezeni u ohné. (Ferreira, C., Dargent-Chamot,

E., 2003)

¥ Tamales se pripravuji z kukufiéného t&sta, které se pipravuje tak, 7e se kukufi¢na zrna nejprve namoéi,
poté se vaii v alkalické smési ve vapenaté vodé a teprve potom se oloupe. Takto pfipravené zrno se nasledné
vymyje a pozd¢€ji umele, ¢imz vznikne masa, kterd se potom necha ususit a dale se pouziva.

1> Tapioca jsou kulicky ze $krobu ziskaného z kofene Manioku.
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4 Svatky, slavnosti a festivaly spojené

s gastronomii

Peru ma pies 3000 tradicnich svatkd, z nichz nckteré se slavi po celé zemi a nckteré
jen v urcitych regionech. VétSina z nich je pofadana za ucelem ucténi nékterého svatého.
Jde o svaté, jejichz uctivani bylo v Peru zavedeno kolonialisty, jednotlivé obfady a n¢kdy
1 samotna podstata svatku se ovSem zmeénily, protoze je ovlivnila tradi¢ni magie
a nabozenstvi andskych regiontl. Pfikladem mutize byt Slavnost T¢la a Krve Pané (Corpus
Christi) v Cuzcu. Tento kiestansky svatek, jehoz oslavy zavedli v Peru Spanélé, Peruanci
ptijali za svilj a oslavuji jej podle pravidel pivodniho inckého ritudlu. Nékteré svatky,
obzvlast ve vysokohorskych vesnicich ¢i v dzungli, ztstaly ovSem nedotceny kolonialnim
vlivem a zachovaly si tak sviij plivodni vyznam — vazi se ke starovékym mytim ¢i datim

vyznamnym pro zem&délsky cyklus.

Pro Peruance je kazdy svatek také gastronomickou udalosti. Pfi ptilezitosti mnoha svatkl
a slavnosti se pfipravuji tradiéni pokrmy pro ten ktery den, u nékterych je zase tradici
ptiprava vSech tradi¢nich pokrmii mésta, ve kterém se odehrava. Vyznam gastronomie
potvrzuje také existence svatkd, které nesou nazev konkrétniho pokrmu ¢i népoje.
V peruanském kalendafi se tak nachazeji oficialni svatky jako Den Pisco Sour, Den
Chicharén Peruano, Den Kufete na grilu atd. Stale také vznikaji nové gastronomické
festivaly piedstavujici idealni ptilezitost jak se seznamit s autentickou peruanskou kuchyni,

a to obzvlast pro navstévniky ze zahranici.

4.1 Nejdulezitéjsi svatky, slavnosti a svatecni pokrmy

Z nescetnych svatki je jednim z nejvyznamnéjsich jiz vySe zminéna Slavnost Téla a Krve
Pané (Corpus Christi). Slaven je 60 dni po Velikonocich. Je vyznamnou Eervnovou
udalosti po celém Peru, ale hlavni oslavy se konaji ve mésté Inkt, v Cuzcu. Méstem
prochazi obrovské procesi, ve kterém zastupci kazdé farnosti z regionu nesou podobiznu
svého svatého patrona. Hlavni oslavy probihaji ve vecernich hodinach, kdy je podavéano
dvanact typickych pokrmu, nejznaméjsim z nich je chiri uchu. Daéle je podavan kukuiiény
chléb, pije se pivo a chicha. Chiri uchu je keCuansky vyraz, ktery v piekladu znamena

,»paliva papricka®. Je tradicni soucasti gastronomie Cuzca. Jedna se o smés masa z husy

39



a zZ morcete s tortillami, kozim syrem, uzeninou, salamem a dal§imi pfisadami vcetné
palivé papricky. Cely pokrm je podavany velmi chladny, protoze se jednd o slavnost
¢ervnovou, kdy i ve vysokych nadmotskych vyskach byvaji vysoké teploty. (Olivera, C.,
2011).

Den vSech svatych (El dia de todos los santos) je pro Peruance piilezitosti uctit pamatku
zesnulych pro né¢ specifickym zplisobem. Po svateéni msi 1. listopadu se celé rodiny
vypravuji na hibitov s kvétinami, jidlem a pfenosnymi piehravaci huby. Cely zbytek dne
totiz travi oslavami na hrobech zesnulych, kde poslouchaji hudbu, kterou méli jejich
pribuzni radi a konzumuji jejich oblibené pokrmy. V nékterych regionech se tyto svatecni
pokrmy naopak podévaji v domacnostech, protoze rodina véfi, ze se v Den vSech svatych
duSe zemftelych vraci domu, a tak je musi naleZité pfivitat. Specialné pro tento den jsou
pecené tzv. tantawawas — piskotové chleby ve tvaru ditéte. Tyto chleby u sebe nosi rodiny,
které postihlo umrti piibuzného v détském veku, a kdyz potkaji dité, které jim toto zesnulé

dité pfipomind, obdaruji jej jim.

Jednim z nejvyznamngjSich svatki je také Seior de los Milagros (Pan zazraki). Je
pojmenovan po obraze, ktery v 17. stoleti namaloval nezndmy africky otrok. Po velkém
zemétieseni v 18. stoleti, které zni¢ilo téméf celé mésto, byla tato malba nalezena zcela
neposkozena, coz bylo povazovano za zazrak. V tento svatecni fijnovy den (18. fijna)
se vSichni Peruanci oblékaji do fialové a vyrazeji do procesi prochazejicich centrem Limy.
Ve znameni fialové barvy se pak nese cely fijen, ktery je proto nazyvan ,fialovym
meésicem® (mes morado). I tento svatek ma své gastronomické speciality — obzvlast
pokrmy, které se prodavaji na ulicich béhem procesi. Specialné pro tento den se piipravuje
turron de dona Pepa, zékusek podobny medovniku pokladeny barevnymi sladkymi

konfetami a mazmorra morada, peruansky puding z fialové kukuftice. (Pini, F., 2005)

Vanoce (Navidad) jsou mezi Peruanci svatkem oblibenym a vyznamnym, vétSina populace
jsou totiz fimsti katolici. N&které tradice jsou velmi podobné t€ém evropskym, dalsi jsou
ovlivnény historickym vyvojem a jsou proto pro zemi specifické. NejvyznamnéjSim dnem
je 24. prosinec, tedy Stédry vecer (Noche buena). Rodiny se vtento den vypravuji
na veCerni msi, ze které se vraceji kolem ptilnoci, aby si Sampaniskym pfipily na narozeni
JeziSe Krista. Vrcholem vecera je ovSem slavnostni vecete, kterd se kona jeSté pred msi.
Hlavnim chodem této vecefe je peCeny krocan upraveny po perudnském zpusobu,

to znamena vice palivého kofeni, nez je b&ézné v severoamerickych domacnostech,
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a pritomnost palivych papricek. Je podavany s riznymi druhy salétl, jablenou oméackou
a prilohami. Jako pfiloha se podavaji také tamales. Dospéli si pfipijeji Sampanskym,
détskym népojem je pak typicky horkd Cokolada piipravena se skotici a hiebickem.

(Ferreira, C., Dargent-Chamot, E., 2003)

Co se ty¢e svatki velikono¢nich (Ssemana santa), oslavy probihaji cely tyden a konci
velikono¢ni nedéli. Gastronomie Velikonoc se 1iSi mésto od mésta, tyto odliSnosti

zobrazuje nasledujici tabulka:

Tabulka 5: Tradi¢ni velikono¢ni pokrmy v nékolika méstech

Meésto (region)

Nazev tradi¢niho pokrmu

Popis

Ayacucho (sierra)

Patasca

Vydatna kukufiéno-pSeni¢na polévka popularni v oblasti sierry

Piura (costa)

Aji de gallina

Kufe na ¢ili

Arroz con calamares

Ryze s kalamary

Malarrabia

Varené banany sypané syrem podavané s fazolemi a rybu ¢i
skopovym masem

Cajamarca
(sierra)

Chicharron con mote

Skvarky se zrny kukufice

Caldo verde

Kapustova polévka s brambory

Picante de papa con cuy frito

Pikantni smés brambor se smazenym morcetem

Trujillo (costa)

Shambar

Vydatna pSeni¢na polévka s duSenym masem

Sopa tedloga

Polévka s dusenym kufecim nebo kriitim masem

Arequipa (sierra)

Chupe de viernes

Humrova polévka

Caldo de pascua

,» Velikono¢ni polévka® — kufeci vyvar

Cuzco (sierra)

Chancho al horno/ lechon al
horno

Pecené veptové

Churio cola/Lawa de churio

Kukufi¢na polévka

Olluquito con charqui

Brambory se suSenym masem

Jalca grande
(selva)

Cazuela

Mix kuteciho, hovéziho, veptového masa a ryb

El cuy adererezado y frito

Smazené morce na koieni

Zdroj: About.com; dostupné z: http://enperu.about.com/od/regiones_y_ciudades/tp/Como-se-celebra-Semana-Santa-en-Peru.htm
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Kazdy den se nese ve znameni procesi, kterd zobrazuji vyjevy ze zivota JeziSe Krista.
VétSina z nich probiha ve smute¢nim duchu — naptiklad na Velky patek prochazi procesi
nesouci obraz uktizovaného Krista po ulicich vysypanych bilymi rizemi obklopenych
davem nesoucim svice, zpivajicim smute¢ni zalmy a Septajicim modlitby. Veselé oslavy
zacinaji az na Velikono¢ni nedéli, kdy se slavi Kristovo zmrtvychvstani. Oslavy se vSak
li$i region od regionu, v Andach se pfi nich jasn¢ projevuje fuze kultury andské a
kiestanské. Naptiklad v Cuzcu zacinaji oslavy v pond¢li, kdy je oslavovan Pan
zem¢étieseni - Taitacha Temblores. Na velky patek se pak potadaji oslavy na pocest Jezise

Krista.

4.2 Gastronomie tradic¢nich festivalu

Mezi tradi¢ni festivaly zajisté patii karnevaly, které jsou jednou z tradic, jez je projevem
vlivu fimsko-katolické cirkve na latinsko-americkou kulturu. Jsou typické obzvlast
pro andskou oblast, jejich prubéh je ovsem odlisny region od regionu. Spoleénym rysem
vSech karnevali je ritual yunza, ktery se v dzungli nazyva umisha a na pobiezi cortamonte.
Pii tomto ritudlu se vSichni ucastnici snaZi za tance pomoci macet a seker skacet strom,
na kterém jsou navéSeny rizné darky. Pokrmy typickymi pro karneval jsou puchero
a sancochado. Jedna se o arapaimu®®, indiany nazgvanou paiche, podavanou s maniokem,

s bananem a se salatem z cocony"’, cibule a papricek.

Oslavy Slunce (Inti raymi) jsou novodobou verzi rituali, které byly provadény jesté
za existence Incké FiSe. Slo o ceremonialy na oslavu jednoho z nejvyznamngjsich boht —
boha Slunce. Protoze vSechny oslavy probihaji v Cuzcu, pfipravuji se typické pokrmy
tohoto mésta. Jde napiiklad o pepidn de cuy (gula§ z morcerte), queso kapchi (mix syr,
fazoli, cibule a brambor) a timpu o puchero (vyvar z riznych druhii masa, se zeleninou

a s brambory).

Ve mésté Puno nachézejicim se ve vySce téméf 4 000 m. n. m. na bfezich vysokohorského
jezera Titicaca probihaji na pfelomu ledna a inora oslavy nazyvané Mamacha Candelaria
neboli Panna z Candelairy. Festival je spojen s pted-kolonialnimi zemédélskymi cykly

zaseti a sklizeni Urody, ale také s tézebnimi aktivitami, které zde probihaly. Hlavni tanec

16 Arapaima velka (Arapaima gigas), indi4ny nazyvana piraruct nebo paiche, patii mezi nejvétsi sladkovodni
ryby. Zije ve vodach Amazonky a jejich pfitokd, obyva i stojaté vody, jezera, zaplavené oblasti i baziny.

" Cocona, neboli solanum sessiliflorum je tropicky kef, ktery méa plody v podob& &ervenych, oranzovych
nebo Zlutych bobuli.
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festivalu — tanec démont (diablada) — byl tdajné vytvofen horniky, kteti, uvéznéni
v zasypaném dole, odevzdali své duse panné z Candelairy. V procesich prochazejicich
méstem je hlavni postavou pravé panna z Candelairy, na jejiz pocest se festival kona.
Piipravuji se pokrmy typické pro Puno, a to obzvlast chupe de quinua (polévka
z quinuy®), trucha frita (smaZeny pstruh) nebo chicharrén de alpaca (3kvarky z alpaky).
(Ferreira, C., Dargent-Chamot, E., 2003)

4.3 Novodobé gastronomické festivaly

Gastronomické festivaly jsou pro Peru tou nejlepsi ptileZitosti, jak Sifit povédomi o kvalité
peruanské narodni kuchyné. Ugast na zahrani¢nich gastronomickych festivalech je v tomto
ohledu také pfinosna, ovSem vzhledem k rozmanitosti peruanské gastronomie zde zemé
nemiize prezentovat toto kulturni bohatstvi jako celek. K tomu slouzi pravé festivaly
pofddané v Peru, jejichz rostouci obliba mezi mistnimi i turisty pfitahuje pozornost
zahrani¢nich médii, coz je pro zemi nejlepsi zplsob propagace. Navstévnost téchto
festivald kazdy rok roste, stejné jako jejich pocet — Vsoucasné dobé ma Peru
jiz pét celonarodnich festivali, z nichz se jeden (Mistura), v poslednich letech stava

festivalem mezinarodnim.

4.3.1 Mistura

Mistura, festival jidla a napoji, se odehrava b&hem srpna v hlavnim mésté Peru — v Lim¢.
Pro tento festival je typické, Ze cely festivalovy prostor je rozdélen do riznych tzv. svéth.
Jedna se o svét quinuy, kakaa a Cokolady, kavy, anticuchos, peciva, ceviche, pokrmi
z Limy, z Amazonie, z jizniho a ze severniho Peru, Andskych pokrmi, chify a japonskych
pokrmi a o svét grilovanych pokrmi. Ugastnici mohou vyuzit také tzv. Velky trh (el Gran
Mercado), kde se nachazeji stanky péstitelti potravin z celého Peru, a na jednom misté
zde tak Ize pozorovat obrovskou rozmanitost, co se ty¢e zemédélskych plodin zemé.
Béhem festivalu se také konaji riizné prednaSky a kulturni prezentace, véetné hudebnich
a tanecnich vystoupeni. V roce 2013 byla hlavnim tématem festivalu voda. Konkrétné bylo
toto téma nazvano ,,Voda a hydrobiologické zdroje. V souvislosti s tim bylo v prostorach

festivalu umisténo velké akvarium, kde mohli navstévnici pozorovat typickou podmotskou

'8 Quinua (quinoa) je prastara bylina peruanskych And, ktera se p&stovala jiz pied 5 000 lety. Tato bylina
dorustajici do vysky az 2 m byla pro Inky a Aztéky nejen kazdodenni stravou a zivotabudi¢em, ale rovnéz ji
vyuzivali k mytickym uceltim.
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faunu a floru pro peruanské biehy. Soucasti festivalu bylo také Choco Expo Peru, tedy

workshopy a prezentace poradané odborniky na ¢okoladu z celého svéta. (Chase, R., 2013)

I na rGstu pocCtu navstévniki tohoto festivalu lze vidét, jak rychly je rast vyznamu

peruanské gastronomie:

Graf 5: Pocet navs§tévniki festivalu Mistura
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Zdroj: Apega, 2013, str. 76; dostupné z:

http://apega.pe/descargas/contenido/boom_gastronomico_peruano_al 2013 web.pdf

4.3.2 Peru, mucho gusto

V roce 2006 oficialni peruansky propagacni organ PromPeru vytvotil zna¢ku Peru, Mucho
Gusto, a to specialné za ucelem propagace peruanské gastronomie v zemi i V zahranici.
Od roku 2010 je v ramci propagace poradan také festival Periu, mucho gusto. Samotna
znacka ma za cil prezentovat gastronomii jako celek. Proto se také na tomto festivalu
nachazeji stanky z riznych administrativnich regionti Peru, a také ze vSech pfirodnich
regionll. Stanky zde maji jednotlivé restaurace, ale také zdstupci vyznamnych trht,
kde nabizeji ochutnavky lokalnich potravin od syrti az po typické alkoholické napoje.
V roce 2013 se tento festival konal v Tacn€, v mésté nachazejicim se blizko hranic s Chile.
I proto se podle agentury Andiny festivalu zcastnilo vice nez 5000 Chilant z celkového
poctu 35000 navstévniki. Nejlepsim pokrmem festivalu bylo vyhlaseno rocoto relleno,
specialita  jihoperuanského meésta  Arequipa. (El  Comercio;  dostupné  z:
http://elcomercio.pe/gastronomia/peruana/feria-peru-mucho-gusto-tacna-congrego-mas-35-
mil-visitantes-noticia-1584780)
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4.3.3 Festisabores

Vzhledem ktomu, Ze Arequipa je spolu s Limou nejvyznamnéjsi gastronomickou
destinaci, ma i toto mésto svlij vlastni gastronomicky festival. Jednd se o prezentaci
pokrmli samotného meésta i okoli, které letos jiz sedmym rokem potadd Arequipska
asociace pro gastronomii (AGART) a Asociace podnikatelii Cerro Juli. Tento festival
nabizi mnoho pfednasek a diskuzi s odborniky na gastronomii, uréenych obzvlast
pro rostouci pocet studenti gastronomie. Navstévnici mohou ve vétSin€ stankd nejen
ochutnévat typické pokrmy, ale také pozorovat jejich ptipravu. Cely festival je pojat také
jako prezentace cestovniho ruchu a kultury, sjizdéji se zde tanecni i hudebni soubory
z celého regionu. Navstévnost tohoto festivalu je podobna jako u festivalu Peru, mucho
gusto, jedna se pfiblizné o 35 tisic navstévnikd v roce 2013. (Festisabores; dostupné z:

http://www.festisabores.com/index.html)

Shrnuti

Peruédnska gastronomie je symbolem uspéSného boje proti piedsudkiim v peruanské
spolecnosti. Gaston Acurio, Spickovy Séfkuchat piivodem z Limy, je si toho dobfe védom.
Diky jeho préci se restaurace vratily k pfipravé tradi¢nich receptli perudnské kuchyné
a nejslavnéjsi pokrmy, jako je ceviche ¢i cuy chactado, se tak nestaly pouze stravou
konzumovanou v domacnostech a v nejlevnéjSich restauracich. Acurio ma na svédomi také
roz§ifovani peruanskych restauraci po svét€, se kterym souvisi zvySovani poptavky
po surovinach nejen v Peru, ale také v zahrani¢i. Také gastronomicky cestovni ruch je
na vzestupu. Tuto skutecnost potvrzuji rostouci ptijmy z daného odvétvi, zvysujici se pocet

restauraci 1 $ir$i nabidka gastronomickych z4jezdl a prohlidek.

Gastronomie perudnsky lid sjednocuje. Je tomu tak proto, Ze diky ni si obyvatelé
tii odliSnych regionli uvédomuji, kolik toho maji spole¢ného. Kazdy ze tii regionil (costa,
selva, sierra) ma samoziejmé k dispozici odlisSné suroviny a taktéz nckteré recepty, které

jsou typické pouze pro danou oblast. Na druhou stranu jsou zde suroviny a pokrmy, které
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jsou projevem toho, ze obyvatelé vyspélého pobtezi i chatr¢i v Andach maji spole¢nou

minulost souvisejici s Inckou tisi a kolonizaci.

Pobfezi je regionem moiskych plodi, restauraci s Cinsko-peruanskou kuchyni
a tzv. picanterii, tedy restauraci s palivym jidlem. Kuchyné regionu And je reprezentovana
vétSinou tradi¢nich inckych recepti. Mnoho z nich je zaloZzeno na bramborech, které
Z tohoto regionu pochazeji, oblibené je také morce a témét ve vSech pokrmech se objevuje
kukufice. Dzungle disponuje surovinami, které jsou v ostatnich castech zem¢ nedostupné.
Mnoho pokrmii obsahuje rizné druhy amazonského ovoce. Upravovany jsou také rizné

druhy hlodavct a savci, Zijicich pouze v Amazonském pralese.

Vzhledem k obrovské rtiznorodosti peruanské kuchyné je pro navstévniky, touzici poznat
gastronomii jako celek, vhodnd navstéva gastronomickych festivali. Ty jsou prezentaci
témet vSeho, co Peru nabizi. Na jednom misté se zde lze setkat s prodavaci motskych
plodi z pobiezi i s péstiteli nesCetnych druh@ brambor z andskych horskych vesnic.
Zaroven zde lze pozorovat odlisné postupy pii pripravé typickych pokrmu. Jde napiiklad
o0 ceviche — na festivalu lze ochutnat varianty tohoto pokrmu ze severu i z jihu zemé, které
se od sebe lisi piilohami i chuti. Pokud chce navstévnik pochopit vztah Peruanct k jejich
kuchyni, vyjimecnou pftilezitosti je navstéva oslav nékterého ze svatki a slavnosti. BEhem
nich se totiz projevuje, jaky mé pro obyvatele gastronomie vyznam — oblibené¢ pokrmy
sdileji s mrtvymi a kazdy ze svatkt ma své typické pokrmy, jejichz ptiprava je brana velmi

vazné jak v hlavnim mésté, tak ve vysokohorskych vesnicich.
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Zaver

Rozvoj cestovniho ruchu v Peru mé pro zemi mnoho pozitivnich i negativnich dasledku.
Co se téch pozitivnich tyce, jedna se o obrovské piijmy (v roce 2011 to bylo 2360 milionti
USD) a priliv kapitalu, které ssebou tento rozvoj pfindsi. ZvySujici se pozadavky
navstévnikli jsou pro zemi také impulsem ke zlepSovani bezpecnosti a infrastruktury,
rozsifovani pfistupu k internetu, modernizaci zdravotnickych zatizeni a podpoie cenové
konkurenceschopnosti. Negativné se tento rozvoj podepisuje obzvlast na Zivotnim
prostiedi. PfedevSim zvySujici se obliba expedic do hlubin Amazonského pralesa méni raz
krajiny, ve které v souvislosti stimto rozvojem dochazi k budovani infrastruktury

a materialné-technické zakladny pro cestovni ruch.

Cilem této prace je charakterizovat kulturu a gastronomii Peru jako specifické destinace
cestovniho ruchu. K rychlému rozvoji cestovniho ruchu pfispiva pravé piirodni a kulturni
rozmanitost zemé. Jen malokterd zem¢ poskytuje vhodné podminky pro tolik riznych
aktivit a je tak atraktivni destinaci pro Siroké spektrum motiva cestovniho ruchu. Vedle
kulturné-poznavaciho, plazového ¢i sportovné orientovaného cestovniho ruchu je Peru
nepopiratelné také gastronomickou destinaci. Je vSak tfeba pochopit, jaky je rozdil
vyznamu rozvoje cestovniho ruchu samotného a rozvoje gastronomie. Prace se proto
nejprve vénuje cestovnimu ruchu, jednd se obzvlast o faktické udaje vyznamu
pro ekonomiku a o navstévnicich. Vyznam gastronomie a gastronomického cestovniho
ruchu je vysvétlen az po charakteristice jednotlivych regioni, protoze spociva pravé
V tom, ze oboji formuje sjednocovaci prvek mezi regiony plnymi kontrastli ptirodnich
1 kulturnich. Nasledny vycet nékterych slavnosti a festivalll je zaroven také podanim
hmatatelnych ditkazli rozvoje a vyznamu gastronomie. Je ditkazem o tom, ze gastronomie
je pro Peruance nepostradatelnou soucésti t€ch nejvyznamnéjSich dnli v roce a oblibenost

festivali demonstruje rozmanitost tohoto kulturniho dédictvi.

Omezenim préce je nedostatek podkladii pro zpracovani kapitoly o peruanské gastronomii
v Ceské republice. Jak z této prace vyplyva, rozvoj gastronomického cestovniho ruchu
vV Peru a ambice jednotlivct, ktefi jej podporuji, jsou pfedznamenanim rozsifovani tohoto
peruanského narodniho pokladu do celého svéta. Proto lze neexistenci konkrétné
peruanské restaurace v Ceské republice povaZovat za mezeru na trhu se znanym

potencialem do piistich let.
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Priloha 1: Slovni¢ek pojmi Peru a peruanské gastronomie

agouti rizné druhy jihoamerickych hlodavcd a
drobnych savci

aji paliva papricka

aji de gallina kufe na ¢ili

alfajores suSenky slepené krémem z kondenzovaného
mléka

Altiplano rozsahla nahorni plosina odd¢€lujici horské
masivy zapadnich a vychodnich And

anticuchos Spizy z hovéziho masa

arapaima jedna z nejvétsich sladkovodnich ryb

arroz con calamares ryze s kalamary

Aymara andské indianské kmeny a jejich jazyk

barriadas chudinské étvrti

caldo de pascua ,,Velikono¢ni polévka® — kufeci vyvar

caldo verde kapustova polévka s brambory

carne de monte maso dzungle

cazuela mix kufeciho, hovéziho, vepfového masa a ryb

Ceviche na kostky nasekana syrova bila ryba bez kosti

pfipravovana marinovanim v limetkové stave

ceviche de conchas negras

s ¢ernymi lasturami

chancho al horno/ lechén al horno

pecené vepiove

charqui

metoda upravy masa nasolovanim a dehydrataci

chicha de jora

alkoholicky napoj z kukuftice

chicha morada

fialovy napoj vyrabény z tmavé kukufice

chicharrén con mote

Skvarky se zrny kukufice

chicharron de alpaca

Skvarky z alpaky

chifa restaurace s ¢insko-peruanskou kuchyni
chiriuchu paliva papricka

chonta palmovy salat

Chuiio metoda ptipravy brambor

chuiio cola/Lawa de chufio

kukuti¢na polévka

chupe de camarones

krevetova polévka

chupe de quinua

polévka z quinuy

chupe de viernes

humrova polévka

cocina novoandina

novy kulinafsky styl navazujici na incké tradice

cocona tropicky ket, ktery ma plody v podobe
cervenych, oranzovych nebo Zlutych bobuli.

cortamonte taneCni karnevalovy ritual

costa pobftezi

cuy chactado pecené morce

diablada tanec démonti

dulce de leche

sladky dezert vytvofeny pomalym vafenim
kondenzovaného mléka

empanadas tasticky plnéné masovou ¢i jinou smési

juane pokrm z raze zabaleny v bananovych listech

lomas piskové duny

lomo saltado malé kousky hovéziho masa s cibuli, hranolky,
chilli paprickou a s bilou ryzi

licuma exotické ovoce

majas velkd amazonska krysa

malarrabia vafené banany sypané syrem podavané s




fazolemi a rybu ¢i skopovym masem

mazamorra morada

perudnsky puding z fialové kukutice

mes morado fialovy mésic

Navidad vanoce

Noche buena Stédry veder

olluco nazloutla hliza

olluquito noc charqui andsky pokrm z hliz

pachamanca Maso a zelenina vafené v jdmé v zemi
paiche bélomasa amazonska ryba

papa a la huancaina

nakrajené vafené brambory, salat a syrova
omacka s olivami

patasca vydatnd kukufi¢no-pSeni¢na polévka popularni
v oblasti sierry
pepian kukutice varena s cibuli a ¢esnekem

pepian de cuy

gulas z morcete

picante de papa con cuy frito

pikantni smés brambor se smaZzenym morcetem

picanteria restaurace s palivymi pokrmy

picarones sladké smazené krouzky z dyniového tésta
Pisco palenka z fermentované §t'avy vinné révy
Pisco sour koktail z Pisca

pollo a la brasa grilované kuie

puchero karnevalovy pokrm z ryb

puna rozsahlé travnaté stepi

Quechua andské indianské kmeny a jejich jazyk
queso kapchi mix syru, fazoli, cibule a brambor

quinua prastara bylina peruanskych And

reconquista

ziskani zpét izemi dobytého kolonisty

rocoto relleno

pokrm z palivé papriky

sajino pekari paskovany

sancochado karnevalovy pokrm z ryb

seco de cabrito kozi maso varené v kofenéné omacce

selva dzungle

Semana santa Velikono¢ni tyden

Shambar vydatna pSeni¢na polévka s duSenym masem
sierra Vnitrozemi

sopa tedloga

polévka s duSenym kufecim nebo krutim
masem

suspiro a la Limena

dezert z Limy

tamales placky z kukufiéného tésta
tantawawas piskotové chleby ve tvaru ditéte
tapioca kulicky ze skrobu ziskaného z kofene Manioku

té de ufia de gato

¢aj vyrabény z rostliny, v prekladu nazyvané
kocici pracka

timpu o puchero

vyvar z riznych druhit masa, se zeleninou

trucha frita

Smazeny pstruh

turron de dona Pepa

zakusek podobny medovniku

umisha

taneCni karnevalovy ritual

yunza

taneCni karnevalovy ritual




Piiloha 2: Chicha morada Piiloha 3: Pisco a pisco sour Piiloha 4: Ceviche
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Ptiloha 14: Papa a la huancaina

">

Zdroj: Food.com; dostupné z:
http://www.food.com/recipe/papas-a-la-
huanca-na-143492; k 1. 5. 2014

Priloha 17: Inca Kola

Zdroj: Wikimedia Commons; dostupné z:
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Bo
ttle_and_glass_of _inca_kola.jpg; k 1. 5.
2014

Priloha 20:

charqui

Olluquito  con

Zdroj: EGAP; dostupné z:
http://www.egap.edu.pe/olluquito-con-
charqui-el-platillo-preferido-del-inca; k 1. 5.
2014

Priloha 23: Tantawawas

Zdroj: Day of the Dead; dostupné z:
http://dayofthedeadchs.weebly.com/tanta-
wawas.html; k 1. 5. 2014

Piiloha 15: Alfajores

Zdroj: Perti Delights;
http://perudelights.com/corn-starch-alfajores-
bite-sized-perfection/; k 1. 5. 2014

Priloha 18: Pachamanca

Zdroj: Cocina de Perti; dostupné z:
http://cocinadeperu.blogspot.cz/2011/11/pacha
manca-la-olla.html; k 1. 5. 2014

Priloha 21: Rocoto relleno

Zdroj: Perti Delights; dostupné z:
http://perudelights.com/rocoto-relleno-fire-in-
your-mouth/; k 1. 5. 2014

Priloha 24: Turrén de doiia Pepa

Zdroj: El Comercio; dostupné z:
http://menuperu.elcomercio.pe/recetas/turron-
de-dona-pepa-2054; k 1. 5. 2014

Priloha 16: Picarones

Zdroj: Live from Campus; dostupné z:
http://www.live-from-campus.eduniversal-
ranking.com/live-from-pontificia-universidad-
catolica-del-peru--centrum-
catolica/lifestyle/mistura-v-international-
gastronomic-fair-of-lima-part-ii-.html; k 1. 5.
2014

Piiloha 19: Cuy chactado

N

Zdroj: Cuzco Eats; dostupné z:
http://www.cuzcoeats.com/2012/12/chefs-
sunday-perus-christmas-cuisine/; k 1. 5. 2014

Priloha 22: Chiriuchu

Zdroj: Cuzco Eats; dostupné z:
http://www.cuzcoeats.com/2012/06/chiriuchu-
2/;k1.5.2014

Priloha 25: Aji de gallina

Zdroj: Perti.com; dostupné z:
http://peru.com/estilo-de-
vida/gastronomia/aprende-preparar-delicioso-
aji-gallina-este-sabado-noticia-108693; k 1. 5.
2014
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Priloha 26: Malarrabia
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Zdroj: Generaccion; dostupné z:
http://www.generaccion.com/galerias/55/ma
larrabia-plato-piurano; k 1. 5. 2014

Piiloha 29: Caldo de pascua

Zdroj: Blogdiario; dostupné z:
http://historiaygastronomia.blogspot.es/tags/
arequipa/; k 1. 5. 2014

Priloha 32: Sancochado

Zdroj: Peru Delights; dostupné z:
http://perudelights.com/sancochado-a-
robust-soup-for-weekend-appetites/; k 1. 5.
2014

Priloha 35: Trucha frita

Zdroj: The Wandering Scholar; dostupné z:
http://thewanderingscholar.org/2012/07/03/p
eru-hasta-ahora-peru-so-far/; k 1. 5. 2014

Piiloha 27: Chicharron con mote

Zdroj: Quiches Peru; dostupné z:
http://www.quichesperu.com/Gastronomia.htm
I; k1.5.2014

Priloha 30: Chancho al horno

Zdroj: Comida; dostupné z:
http://comida.ws/recetas-del-lechon-o-
chancho-al-horno-peru/; k 1. 5. 2014

Piiloha 33: Queso kapchi

Zdroj: Fotolog; dostupné z:
http://www.fotolog.com/bocadoargentino/1312
6172/; k 1. 5. 2014

Priloha 28: Caldo verde

Zdroj: Carnaval Cajacho; dostupné z:
http://carnavalcajacho.blogspot.cz/p/comidas-
peruanas-y-cajamarquinas.html; k 1. 5. 2014

Priloha 31: Puchero

Zdroj: Recetas de Cocina; dostupné z:
http://recetas.solosabores.com/ingredientes/pan
ceta/; k 1. 5. 2014

Piiloha 34: Chupe de quinua

“/

Zdroj: Quinua.pe; dostupné z:
http://quinua.pe/chupe-de-quinua/; k 1. 5. 2014
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