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ANOTACE

Tato bakalarska prace se zabyva hodnocenim stavu gastroprimyslu na Uzemi mésta
Olomouce z hlediska prostorového aspektu pomoci prostorovych analyz a vztahtm
k socioekonomickym ¢initeldim. Prvnim dil¢im cilem prace je snaha na zakladé studia
soucasného stavu problematiky o vymezeni postaveni odvétvi gastropriimyslu v ramci
metodiky kulturnich a kreativnich odvétvi (KKO), a to véetné uvedeni konkrétnich
gastropodniki na Uzemi meésta, které svou pulsobnosti vyjadfuji znacénou miru
kreativity a pfidané hodnoty ve svém vyrobnim procesu. Pomoci prostorovych analyz je
zkouman aktualni stav prostorové lokalizace gastroprimyslu na tUzemi mésta
Olomouce, prostorové vzorce lokalit gastropodnikli a vazba na socioekonomické cinitele.
V neposledni fadé je zhodnocen vyvoj gastropriimyslu na tizemi Ceska s konkrétnimi
piiklady vztazenymi na mésto Olomouc od poc¢atku mapovani kulturnich a kreativnich
odvétvi, ke kterému doSlo v roce 2016, kde mezi hlavnimi katalyzatory jsou zména
legislativy, rostouci inflace a vliv pandemie COVID-19.

Zamérem této prace je i za prispéni icasti vyznamnych fesiteltn problematiky kulturnich
a kreativnich odvétvi na Olomoucku odpovédét na otazku, zdali ma gastronomie
potencial zaradit se jako plnohodnotna disciplina do metodiky KKO, nebo zdali se bude
nadale jednat pouze o hraniéni disciplinu. Vysledky prostorovych analyz vedou
k vymezeni potencialné vhodnych lokalit na tzemi meésta Olomouce, které zaroven
s informacemi o vyvoji odvétvi gastroprimyslu v pfedchozich letech mohou pomoci
potencialnim podnikateliim s umisténim nového gastropodniku do co nejlépe situované
lokality.
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Pocet stran prace: 45
Pocet pfiloh: 23 (z toho 2 volné)



ANOTATION

This bachelor's thesis deals with the assessment of the state of the gastro-industry in
the city of Olomouc in terms of the spatial aspect using spatial analyses and relations to
socio-economic factors. The first sub-objective of the thesis is, based on a study of the
current state of the issue, to define the position of the gastro-industry within the
methodology of cultural and creative sectors (CCSs), including the introduction of
particular gastro-enterprises in the territory of the city, which by their scope express
a considerable degree of creativity and added value in their production process. Using
spatial analyses, the current state of spatial localization of the gastro industry on the
territory of the city of Olomouc, spatial patterns of locations of gastro-businesses, and
the link to socio-economic factors are examined. Last but not least, this thesis contains
the assessment of the development of the gastro-industry in the Czech Republic with
examples related to the city of Olomouc since the beginning of the mapping of cultural
and creative industries that took place in 2016, where the main catalysts are a change
in legislation, rising inflation and the influence of the COVID-19 pandemic.

The aim of this thesis is to answer the question, with the participation of important
investigators of the cultural and creative sectors in Olomouc, whether gastronomy has
the potential to be included as a fully-fledged discipline in the methodology of CCSs, or
whether it will remain to be only a frontier discipline. The results of spatial analyses
lead to the identification of potentially suitable locations on the territory of the city of
Olomouc, which together with information on the development of the gastro-industry
sector in previous years, can help potential entrepreneurs with the localization of a new
potential gastro-enterprise in the best location possible.
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UvVOD

Kdyz v roce 2011 doSlo k zahajeni vyzkumného projektu Institutu umeéni s nazvem
,<Mapovdni kulturnich a kreativnich prumysli v CR“, byl gastropriimysl z mapovani
vynechan. Dtvodem byl puvodni navrh feSitelského tymu, ktery gastronomii
nepovazoval za klicovou oblast nutnou k mapovani. Pro pfipadné vymezeni
ekonomickych c¢innosti, spadajicich do tohoto odvétvi, by bylo zapotfebi provést
dikladnéjsi vyzkum (Bednaf a kol., 2016).

Kulturni a kreativni odvétvi (KKO), nékdy také kulturni a kreativni pramysly (KKP),
zahrnuji ¢innosti, jejichz zakladem jsou lidska kreativita, dovednost a talent, tedy
¢innosti majici kofeny v umeélecké tvorbé a jeho potencidlu. KKO zahrnuji ¢innosti
(sluzba, dila, vykony a produkty) vefejné, neziskové i trzni bez ohledu na druh a zptisob
financovani subjektu, ktery je provozuje nebo provadi a jsou zaloZzena na kulturnich
hodnotach, uméleckych a kreativnich projevech. Vystupy ¢innosti KKO pak mohou mit
pozitivni dopad na spolecnost i konkrétni jedince. Svou pfidanou hodnotou prispivaji
ostatnim hospodaiskym odvétvim nebo mohou byt zdrojem technologickych
i netechnologickych inovaci (Zakova a kol., 2015).

Dle nazoru uznavaného gastronomického kritika Pavla Maurera je Olomouc hned
po Praze nejvyznamnéjSim centrem gastronomie v Cesku (Jedlickova, 2013). Olomouc je
domovem nejlepsi ¢eské restaurace roku 2017 Entrée Restaurant v Cele s Séfkuchafem
Premyslem Forejtem, ktery i diky svému ptisobeni v médiich zasadné zviditeliiuje gastro
scénu v Olomouci, dale pak bistra jednoho ze tfi ¢eskych michelinskych Séfkuchait
Romana Pauluse nebo také konani pfednich gastro festival(i, jako je napfiklad Garden
Food Festival, Den kdvy nebo Grand Restaurant Festival.

Meésto Olomouc se v poslednich letech potyka s tipadkem tzv. tradi¢nich hospod, které
byly v minulosti oznacovany za IV. cenovou skupinu, kdy na jejich misto v soucasnosti
nastupuji nova inovativni feSeni, kdy v kontextu Olomouce se jedna predevSim
o rozmach kavaren.

Mistem, které se v ramci centra mésta té€Si neobvykle vysoké popularité, je oblast
v literatufe oznacovana jako ,olomouckd Stodolni‘, kdy se jedna o souhrn bara
v prichodu zvaném Masné kramy a v ulicich Mlynska a Uhelna, které jsou
kazdodennim centrem no¢niho Zivota Olomouce. Cast této prace se snazi pfijit na
dGvody zvySené popularity pravé této exponované oblasti.



1 CILE PRACE

Cilem prace je identifikovat prostorové rozmisténi gastroprumyslu na Wzemi
mésta Olomouce, v navaznosti na téma kulturnich a kreativnich odvétvi (KKO). Na
zakladé prostorové lokalizace aktualniho stavu dojde k provedeni prostorovych analyz
vedoucich k identifikaci shluktl ¢i hotspotti, prostorovych vzorcli a v neposledni fadé
pfimych i nepfimych Cciniteltt ovliviujicich vlastni prostorové rozmisténi, jako je
napfiklad vliv MHD, obcanské vybavenosti nebo nakupnich center. Na zakladé zmén
v lokalizaci ¢i obsazeni provozoven od poc¢atku mapovani KKO v roce 2016 pak dojde
k popsani strategie vedouci ke zménam v ramci jednotlivych kategorii, tak prostorové
vymezeni exponovanych oblasti, a to véetné vlivu pandemie covid-19.
Zpracovani prace predstavuje posloupnost dil¢ich cila:
o Identifikace, kategorizace a ukotveni oblasti gastropriimyslu do metodiky
kulturnich a kreativnich odvétvi
o Identifikovat prostorové rozmisténi gastropramyslu v Olomouci
e Na zakladé prostorového rozmisténi subjektti analyzovat prostorové korelace
a nasledné identifikovat jejich divody
e Nalezeni mist a oblasti, ktera jsou vhodna pro potencialni lokalizaci novych
podnikli v ramci gastroprimyslu
e Zhodnoceni vyvoje gastroprumyslu od roku 2016 po soucasnost, vliv pandemie
COVID-19 a vyvoj do budoucna

Vysledek této prace muze navazat na vyzkumné projekty ,Mapovdni kulturnich
a kreativnich priumysli v CR “ a ,Kreativni Olomouc® v souvislosti ukotveni odvétvi
gastropriimyslu v ramci oblasti kulturnich a kreativnich odvétvi. Vysledky prostorovych
analyz mohou podnikatelim nebo vedeni mésta pomoci k rozvoji gastropriimyslu
v ur¢itych oblastech nebo kumisténi nového subjektu v oblasti gastronomie
do potencialné vhodné lokality.
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2 METODY A POSTUPY ZPRACOVANIi

2.1 Pouzita data

Pro potfeby této prace byla vytvofena databaze tematickych dat obsahujici veskeré
zaznamy o jednotlivych subjektech z oblasti gastroprimyslu na tizemi mésta Olomouce
k 31. srpnu roku 2021, ktera byla sloZena primarné z dat vychazejicich z terénniho
Setfeni doplnénymi o data z mapového portalu Open Street Map (OSM), ktera byla
ziskana ze stranek zprostfedkovatele geofabrik.de.

Vrstva s tidaji o cenach pozemkt z roku 2020 na tzemi mésta byla ziskana z datového
portalu statutarniho meésta Olomouc.

Data s adresnimi body (RUIAN a ROS) zroku 2016 byla poskytnuta doc. RNDr.
Jaroslavem Burianem, Ph.D. na katedfe geoinformatiky UP, od které byla rovnéz
poskytnuta data ze Sc¢itani lidu, domt a byt (SLDB) z roku 2011.

Pro sitové analyzy a kartografické vizualizace byla vyuzita data z mapového portalu
Open Street Map (OSM), ktera byla ziskana ze stranek zprostredkovatele geofabrik.de,
a zaroven silni¢ni vrstva z geoportalu Reditelstvi silnic a dalnic CR (RSD).

2.2 Pouzité metody

Studium literatury a soucasného stavu feSené problematiky

StéZzejnim dilem pro tvorbu prace a vymezeni postaveni gastroprumyslu v ramci
metodiky kulturnich a kreativnich odvétvi se stala publikace RNDr. Rostislava Nétka,
Ph.D. a Mgr. Petra Bilika, Ph.D. s nazvem ,,Vyzkum motivaci aktéru kreativnich praomyslu
v olomoucké aglomeraci a ndvrh strategie pro posileni segmentu“ (2020). Dale se prace
opira o diplomové prace Mgr. Jakuba Kohna (2017), Bc. Terezy Kacirkové (2020)
a Bc. Jana Chloupka (2020), které byly vypracovany na katedfe geoinformatiky UP.

Dotaznikové Setfeni
V ramci snahy o identifikaci, kategorizaci a ukotveni oblasti gastroprimyslu
do metodiky kulturnich a kreativnich odvétvi dos§lo k osloveni pfedstavitelt méstské,
univerzitni a krajské urovné, ktefi se v minulosti zabyvali projekty zaméfenymi
na problematiku kulturnich a kreativnich odvétvi v ramci mésta Olomouce.
Rizené rozhovory
Pro lepsi pochopeni problematiky a potvrzeni informaci ziskanych na zakladé vyzkumu
a analyz probéhly fizené rozhovory s dlouholetymi zaméstnanci v odvétvi
gastropriimyslu, konkrétné s MatyaSem Brancikem z odvétvi barti a Jakubem Cernym
z odvétvi kavaren.
Geokodovani dat
Data ziskana terénnim Setfenim byla do prostfedi GIS geokédovana na zakladé
propojeni informaci o adresach gastropodnikt a dat z databaze RUIAN a RSO.
Prostorové analyzy a metody GIS
V prabéhu prace doslo k vyuzitim nasledujicich prostorovych analyz a nastroju GIS:

e Spatial Join

e shlukova analyza — Density Based Clustering

e Kernel Density
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e sitova analyza
e analyza obsluznych zén

e Weighted Overlay

Kartografické vizualizace

Pro kartografickou vizualizaci vystupt byly pouzity nasledujici metody dle publikace
~Metody tematické kartografie“ (Vozenilek, Kanok, 2011):

¢ metoda bodovych znaku
e metoda ploSnych znakt

e dasymetricka metoda

2.3 Pouzité programy
Pro tvorbu této bakalafské prace byly pouzity vyhradné softwary s poskytnutou licenci
Katedrou geoinformatiky Univerzity Palackého v Olomouci nebo open source softwary.

e ArcGIS Pro 2.9

e QGIS 3.20.3

e Microsoft Office 365

e Adobe Illustrator Creative Suite 6

2.4 Postup zpracovani

Schématicky postup zpracovani je znazornén pomoci Obr. 2.1.

1.faze | Zadani prace '
I
L — — - - - - - = - 2
e m
2.faze | Studium literatury !
I
L — — - - - - - = - 2
r—-—-—-=-=-= r—-———=-=-=-= r—-—-—-=-=-=
3. faze I Shér Iy Tvorba I | Dotaznikové !
) I dat : | databdze : I Setfeni :
VZt?h Prostorove Vyv? )
4.faze ( ) gastroprumyslu analvz gastroprumyslu
k metodice KKO yzy od roku 2016

5.faze Vyvozeni a analyza vysledka

Obr. 2.1 Vyvojovy diagram postupu zpracovani
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3 SOUCASNY STAV RESENE PROBLEMATIKY

Dtlezitou soucasti reSerSe této bakalarské prace je vymezeni sté€zejnich pojmu
souvisejici s touto praci. Zakladem je pochopeni pojmu kulturni a kreativni odvétvi,
a to jak v obecné roviné, tak ve vztahu k Cesku a méstu Olomouc. Druhym pojmem
je pak gastroprumysl neboli gastronomie.

3.1 Kulturni a kreativni odvétvi

Kulturni a kreativni odvétvi (KKO), nékdy také kulturni a kreativni pramysly (KKP),
zahrnuji ¢innosti, jejichz zakladem jsou lidska kreativita, dovednost a talent, tedy
¢innosti majici kofeny v umélecké tvorbé a jeho potencidlu. KKO zahrnuji ¢innosti
(sluzba, dila, vykony a produkty) vefejné, neziskové i trzni bez ohledu na druh a zptisob
financovani subjektu, ktery je provozuje nebo provadi a jsou zalozena na kulturnich
hodnotach, umeéleckych a kreativnich projevech. Vystupy ¢innosti KKO pak mohou mit
pozitivni dopad na spolec¢nost i konkrétni jedince. Svou pfidanou hodnotou pfispivaji
ostatnim hospodaiskym odvétvim nebo mohou byt zdrojem technologickych
i netechnologickych inovaci (Zakova a kol., 2015).

Termin ,kulturni primysl“ byl poprvé pouzit v roce 1944 piredstaviteli Frankfurtské
Skoly T. Adornem a M. Horkheimerem. Podle téchto filozofli se z kultury v 2. poloviné
20. stoleti postupné vytracel prvek tzv. vysokého umeéni a stalo se z ni néco, s ¢im se da
obchodovat. Prestoze primysl a kultura mély dle jejich nazorta pusobit jako protipdly,
dochéazelo v moderni demokratické dobé ¢im dal vét§Simu propojeni téchto sektoru.
Termin  kulturni primysly“ byl pak pouzit francouzskymi sociology Miegem, Morinem
a Huetem v druhé poloviné 60. let 20. stoleti. Podle nich v pfipadé kulturnich pramysla
nes§lo hovofit o zadné jednotné struktufe, jelikoz zahrnuji velkou Skalu obort lidskych
¢innosti, z nichz se kazdy organizuje podle vlastnich principti a ma svou vlastni logiku
(Cikanek, 2009 cit. dle Némce, 2013).

Termin ,kreativni pramysly“ byl poprvé pouzit v Australii v roce 1994. Do Evropy
se tento pojem dostal v roce 1997, kdy vlada Tonyho Blaira vyclenila ve Velké Britanii
pro kreativni primysly mezirezortni pracovni skupinu, v originale Creative Industries
Taskforce (The Economy of Culture in Europe, 2006 cit. dle Némce, 2013). Zaroven
vytvofili oficialni britskou definici kreativnich pramysla, kterou nasledné pfebraly dalsi
staty svéta: , Kreativni prumysly jsou prumyslovd odvétvi, jejichz zdkladem je individudlni
lidska kreativita, lidské dovednosti a talent. Zdaroven jsou kreativni prumysly odvétvimi
s potencialem vytvdiet bohatstvi a pracovni mista zejména prostiednictvim vyuZiti
dusevniho vlastnictvi. “ (Cikanek, 2009 cit. dle Némce, 2013).

Mezi nejrozvinutéjsi staty ve smeéru zohlednovani kultury jako ekonomického pfinosu
patii v soucasnosti Novy Zéland a Australie. Tyto staty zapocaly spojovat kulturni obraz
se svym jménem, coz je proces, ktery je dnes nazyvan ,kreativni ekonomikou®.
Dusledkem pokroku vtomto ohledu mél na starosti pfedevSim rychly rozvoj
informacénich komunikaénich technologii, pomoci nichz vznikali nové formy vyroby,
distribuce a kulturnich sluzeb. Neni tedy pochyb, ze pokud maji byt mésta v dnesni
dobé tuspésna bez ohledu na jejich velikost, potfebuji nabizet rozmanitou S§kalu
kulturnich aktivit. Na samotném cele tohoto trendu stoji Velka Britanie, kde je kultura
povazovana za hnaci silu ekonomiky a za mnastroj podporujici rozvoj, socialni
zaclenovani a kulturni rozmanitost jiz nékolik let. Z hlediska podilu na HDP je britsky
kreativni sektor nejvétSim na svété (Nétek, Bilik a kol., 2020).
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Odvétvi KKO se daji vymezit na zakladé studie Evropské komise ,The Economy
of Culture in Europe® z roku 2016. Podle této studie muzeme kulturni odvétvi rozdélit
na prumyslova a neprimyslova. Primyslova kulturni odvétvi se vyznacuji svou
produkci kulturnich produktti pro masovou reprodukci a hromadnému S$ifeni. Radi
se sem tedy napfiklad filmy, knihy nebo hudba). Neprumyslova kulturni odvétvi jsou
typické produkci nereprodukovatelnych zbozi a sluzeb, které byvaji konzumovany
na jednom misté. Jedna se napfiklad o koncerty, umeélecké veletrhy nebo vystavy (The
Economy of Culture in Europe, 2006 cit. dle Némce, 2013).

Kreativni odvétvi pouzivaji kulturu jako vstupni hodnotu pro produkci nekulturniho
zbozi. Kreativita je zde chapana ve smyslu vyuziti kulturnich prostfedkt jakozto
zprostfedkujicich produktt pfi procesech tvorby nekulturnich odvétvi a jako zdroj
inovace. Spada sem napfiklad design, reklama a architektura (Zakova a kol., 2015).

Tab. 3.1 Vymezeni kulturnich a kreativnich primysla podle Evropské komise

Sektor Oblasti Odvétvi Pododvétvi

. B ey femesla, malifstvi,
vytvarné umeéni o ]
sochafstvi, fotografie

oL o divadlo, tanec, cirkus,
e Lo scénicka umeéni )
oblast tradi¢cniho umeéni festival

muzea, knihovny,
kulturni dédictvi | archeologické naleziSte,

kulturni archivy

prumysly film a video

televize a rozhlas

oblast kulturnich primyslt videohry
hudba hudebni primysly, Zi‘vé
hudba a vystoupeni
knih a tisk
modni pramysl, graficky
design . pr.f?moysl, Elesign ’
interiérti, primyslovy
oblast kreativnich design
kreativni pramysla architektura
pramysly reklamni
pramysl

vyrobci PC, MP3,

blast pfib ych odvétvi
oblast pfibuznych odvétvi prehravaci atd.

3.1.1 KKO a Cesko

U KKO neexistuje zadné jednotné vymezeni, a tak kazdy stat tuto problematiku vnima
rozdilné. Zaroven chybi i jednotna definice a kritérium pro vnimani uméni a kultury.
Prvotnim zakladem pro vymezeni KKO v Cesku slouzi studie ,,The Economy of Culture
in Europe“ z roku 2006 a Zelena kniha vydana Radou Evropské unie v roce 2010
(Zakova a kol., 2015, cit. dle Kagirkové, 2020).
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Dale se za jednu z prvnich aktivit da povazovat ministerska konference ,Férum pro
kreativni Evropu®, ktera se uskutecnila v roce 2009 pod zasStitou Ministerstva kultury
CR vramci predsednictvi Ceské republiky v Evropské unii a vystoupila zde fada
osobnosti v oblasti sociologie a kreativity (Kohn, 2017).

Prevratem bylo zahajeni vyzkumného projektu Institutu umeéni s nazvem ,Mapovdni
kulturnich a kreativnich primyslit v CR* v roce 2011. Projekt mél za cil vymezit a ziskat
kompletni, kvantitativni a kvalitativni informace o stavu jednotlivych odvétvi KKO.
Vystupem projektu byla v roce 2015 ,Metodika mapovdani kulturnich a kreativnich
prumysli na lokdini a regiondlni trovni“ (Bednaf a kol., 2016). Tato metodika popisuje
pracovni postup pro analyzu jevll a zjiStovani stavu a potieb jednotlivych odvétvi KKO
na daném uzemi. Hlavnim cilem této metodiky je vytvofeni a popsani postupu pro
mapovani jednotlivych odvétvi KKO na lokalni a regionalni irovni — tzn. na Grovni mést,
kraji a regiont vymezenych na zakladé potfeb zadavatelti. Dale ma pak metodika za cil
vytvorit jednotny systém mapovani, podle kterého je mozné jednotlivé tizemni celky
porovnavat a zaroven tento systém opakované aplikovat na urcitém misté a ziskavat tak
vysledky porovnatelné v raznych c¢asovych obdobi. Prvotni studie byly zaméfeny na
meésta Zlin, Brno a Pardubice (Kohn, 2017).

Podle Ragnara Siila, byvalého nameéstka estonského ministra kultury, ktery se vyrazné
podilel na strategickém uchopeni a podpory KKO v Estonsku, nelze pfi podpofe rozvoje
kreativnich odvétvi kopirovat pfistupy zahrani¢nich stati a musi dojit k vytvofeni
vlastniho modelu. Kazdy stat, kraj nebo mésto maji totiz své silné i slabé stranky.
Nejprve je pfi mapovani KKO vzdy nutné védét, co ma dana oblast k dispozici a s kym je
dobré se podilet na mapovani a budovani védomostni zakladny. Nezbytnost je mit dobré
politiky a zakonodarce, ktefi si uvédomuji dtlezitost kreativnich prumysli a jsou
ochotni pfijmout nové strategie. VSechny tyto kroky jsou duilezitym piedpokladem pro
vyuziti potencialu kreativnich odvétvi (Zakova a kol., 2015).

3.1.2 KKO a Olomouc

Myslenka mapovani KKO v Olomouci vznikla vroce 2015 z iniciativy Jana Zurka
a Radka Palascaka, ktery se zaroven stal vedoucim projektu ,Kreativni Olomouc*
Projekt vznikl pod =zasStitou Univerzity Palackého v Olomouci, statutarniho meésta
Olomouc, Olomouckého kraje a Institutu umeéni — Divadelniho tstavu a jeho hlavnim
cilem bylo zjisténi aktualniho stavu, struktury a dynamiky jednotlivych odvétvi KKO na
lzemi meésta Olomouce. Béhem pocatki mapovani doslo k zjisténi, ze na fungovani
KKO se podili velké mnozstvi subjektt mimo hranice mésta, které je nutné je do
mapovani zahrnout. Oblast mapovani byla tedy roz§ifena na uzemi okresu Olomouc.
Jelikoz je mapovani KKO specifické velkymi rozdily v ramci vymezeni pro urcitou oblast,
bylo pro mapovani nezbytné nutné upravit vymezeni jednotlivych odvétvi tak (viz tab.
3.2), aby co nejlépe vystihovalo charakteristiku kulturnich a kreativnich pramysla na

Olomoucku (Kohn, 2017).
Hlavnim hybatelem vyzkumu KKO je aktivita Univerzity Palackého v Olomouci. Jiz
vroce 2014 se univerzitni vyzkumna skupina rozhodla mapovat KKO v olomoucké
aglomeraci za icelem navaznosti budoucich projektd, které budou mit za cil:
e analyzovat aktualni stav KKO v regionu za ticelem lep§iho podchyceni vytycené
sféry, koordinace a efektivni podpore
e nabidnout servis ze strany Univerzity Palackého a podnitit symbiotické efekty,

které budou mit za nasledek =zesileni vlivu, strategické prosazeni a vétsi
viditelnost subjektti KKO
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e upravit funkce a role Univerzity Palackého tak, aby dochazelo k lepsi reakci na
aktualni déni a potfeby a byla vybavena na zrychleny vyvoj obor i proménu
postaveni KKO v narodnim i globalnim méfitku

Na zakladé podnétti se podafilo konceptualizovat déni na jiz tradi¢né ukotvenych
oborech a nastartovat fadu procest ovliviiujicich jak déni v Girovni vedeni instituce, tak
projektové fizeni a konani, ale i proménujicich uvazovani jednotlivych ¢lenti akademické
obce a kateder, mezi které napfiklad patfi katedra geoinformatiky nebo katedra
divadelnich a filmovych studii (Nétek, Bilik a kol., 2020).

Tab. 3.2 Vymezeni KKO zohlednujici specifika olomouckého regionu dle Palascaka a Bilika (2017)

Kulturni sektor

Kulturni pramysly

Kreativni pramysly

Kulturni dédictvi Vyvoj softwaru Design
Scénicka umeéni Hudba Reklama
Vytvarné umeéni Literatura, knihy a tisk Architektura

Kulturni a umeélecké
vzdélavani

Film a video, televize
a rozhlas

Odévnictvi a médni design

Celkové bylo zjiSténo 1 211 ekonomicky aktivnich subjekti, z ¢ehoz téméf Ctvrtina
spadala do odvétvi Literatura, knihy a tisk. PoCet zaméstnanych lidi v odvétvich KKO
¢inil 5 175, kde nejvétsi zastoupeni (1 242) mélo odvétvi Vyvoj softwaru. Toto odvétvi
také dosahovalo nejvy§siho ro¢niho obratu, ktery presahoval 1,6 mld. korun z celkovych
4,7 mld. korun. Jde tedy o vice nez tfetinu celkového obratu vSech subjekti KKO na
Olomoucku (Palas¢ak, Bilik a kol., 2017).

Nedilnou soucasti ziskavani informaci v ramci mapovani bylo i Setfeni pomoci focus
groups. V roce 2019 z iniciativy feSitelského tymu probihala série 12 kulatych stoli, kde
dochéazelo k hloubkovym rozhovoriim pfimo se zastupci jednotlivych sfér KKO. Tato
iniciacni aktivita méla za cil identifikovat silné stranky, slabé stranky a potencialni
prilezitosti olomoucké aglomerace z pohledu stakeholdert a zastupcti komerénich
i nekomerc¢nich subjektt v oblasti KKO. Na zakladé analyzy a vyhodnoceni ziskanych
informaci do$lo k ustanoveni obecné platnych poznatkt, které prochazi napfi¢ vSemi
odvétvimi KKO, dale pak poznatkti tykajicich se jednotlivych odvétvi a konkrétni, lehce
realizovatelné opatfeni, které mohou v jednotlivych oborech zlepsit situaci do budoucna.
Podle dotazovanych zastupcl jednotlivich subjekti je nezpochybnitelnym benefitem
mésta primarné jeho atmosféra a velikost. Za konkrétni priklady se da brat kombinace
parkd s historickym centrem, dochazkova vzdalenost a dopravni dostupnost. Naopak
zde subjektim chybi viditelnd podpora ze strany municipalit nebo nedostateéna
koordinace (Nétek, Bilik a kol., 2020).

Prvni sté€Zzejni faze mapovani KKO v Olomouci probihala v letech 2015-2017 v ramci
projektu , Kreativni Olomouc®. Druha stézejni faze probihala v letech 2019-2020 v ramci
projektu ,, Vyzkum motivaci aktértt kreativnich prumysla v olomoucké aglomeraci a ndvrh
strategie pro posileni segmentu”, ktera byla mj. zaméfena i na problematiku brain drain
a vyrazné zohlednovala nasazeni nastroju GIS. V soucasné dobé projekt ,Kreativni
Olomouc“ vydava napftiklad katalogy ,Design®, ve kterych dochazi k seznameni se s praci
tvlircth v subjektech KKO nejen volomouckém regionu, ale i na Jesenicku
a Sumpersku.
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3.2 Gastroprumysl

Pojem gastroprimysl, nékdy také jako gastronomicky prumysl, neni nikde pfesné
definovan. V kontextu prace je mozné ho chapat jako souhrn subjektti zabyvajici se
pohostinstvim a gastronomii. Pojem gastronomie znamena nauku o vztahu potravy
a kultury, v uzSim slova smyslu pak jde o vztah mezi pfipravou, servirovanim
a konzumaci jidel (Muzeum gastronomie, 2021). Dale 1ze pojem vyjadrit jako kucharské
¢i kulinafské umeéni, jehoz zakladnimi slozky jsou kultivace chuti, vzhledu a viné
pokrmu, kultivace prostfedi, v némz je pokrm podavan a ideovy kontext pokrmu
(Zakova a kol., 2015). Pro mnohé je ovSem gastronomie pouze hypoteticky konstrukt.
Jedna se o pfipad, kdy je existence gastronomie pouze odvozena a neexistuje zadny jeji
objektivni diikaz. Ve skutec¢nosti vlivem kulturnich, geografickych a socialnich zakladt
dochazi k prekryvani s mnoha jinymi oblastmi, povolanimi a femesly (Ivanovi¢ a kol.,
2008).

Gastronomie se v poslednich stovkach let rozvinula neuvéfitelné rychle. Za prvni velky
milnik se da brat obdobi renesance, kdy dochéazelo k vice exponovanému a napaditému
zpusobu pfipravy pokrmui, predev§im pak diky objeviim z Nového svéta, jako byly
brambory, kukufice, pepf nebo ¢okolada. Vyznamnou osobou v d€jinach gastronomie je
Francouz Marie-Antoine Carérme, ktery jako jeden z prvnich u pfipravy jidel kladl dtiraz
predevS§im na precizni Gpravu a prezentaci jak pokrmu, tak i prostfedi, ve kterém byl
pokrm podavan a je zakladatelem tzv. haute cuisine, tedy gastronomie vysoké trovneé, se
kterou se v dnesSni dobé mutizeme setkat v hotelech ¢i luxusnich restauracich. Na jeho
dilo navazal Georges Auguste Escoffier, ktery se ovSem na rozdil od svého pfedchtidce
snazil klast dliraz spiSe na jednoduchost pfipravy a chut pokrmu nez jeho esteticky
vzhled. Dalsi dulezité body v historii gastronomie souvisi s védeckymi objevy
a inovacemi, jako je napfiklad objev plynovych vafi¢l, ledniéek nebo raznych zptisobu
uchovavani a Gpravy jidel (Dahbi, 2015).

Dle nazoru uznavaného gastronomického kritika Pavla Maurera, ktery je izaroven
pofadatelem vyznamného gastronomického festivalu Grand Restaurant Festival, je
Olomouc hned po Praze nejvyznamnéjS§im centrem gastronomie v Cesku (Jedli€kova,
2013). Olomouc je mistem nejlepsi ceské restaurace roku 2017 Entrée Restaurant v Cele
s §éfkucharem Premyslem Forejtem, ktery i diky svému ptisobeni v televiznich pofadech
a na socialnich sitich zasadné zviditelnuje gastro scénu v Olomouci. Dale pak bistra
jednoho ze tfi ¢eskych michelinskych §éfkuchait Romana Pauluse nebo také konani
prednich gastro festivald, jako je naptiklad Garden Food Festival, Den kdvy nebo Grand
Restaurant Festival. Zaroven se vedle celorepublikovych akci v Olomouci konaji i akce
Cisté regionalniho charakteru, napfiklad Tvartzkovy festival.

Nejednou se Olomouc umistila i v publikaci ,Skrytd Evropa“ od svétové proslulych
pravodcti Lonely Planet, ktefi Olomouc umistily na prvni misto v seznamu padesati
skrytych mist Evropy. Mimo tradiéni turistické atrakce, jako je napfiklad orloj na
Hornim namésti, ma na umisténi vliv také mistni gastronomie (Kamensky, 2014).
Nejaktualné€jsi novinkou z oblasti gastronomie v ramci regionu je navrat Séfkuchare
Tomase Jurika, ktery po zkuSenostech z michelinské restaurace La Degustation Bohéme
Bourgeoise bude nové délat $éfkuchafe v Bistru Helen v Galerii Santovka, které bylo
ocenéno v prestizni publikaci TopLife Czech (Tauberova, 2022).
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4 UKOTVENI GASTROPRUMYSLU V RAMCI KKO

Kdyz v roce 2011 doSlo k zahajeni vyzkumného projektu Institutu umeéni s nazvem
»<Mapovdni kulturnich a kreativnich prumyslt v CR“, byl gastropriimysl z mapovani
vynechan. Duvodem byl pltvodni navrh feSitelského tymu, ktery gastronomii
nepovazoval za kliCovou oblast nutnou k mapovani. Pro pfipadné vymezeni
ekonomickych c¢innosti, spadajicich do tohoto odvétvi, by bylo zapotfebi provést
dukladnéjsi vyzkum (Bednar a kol., 2016).

O potencialnim zafazeni gastropramyslu do KKO se poprvé zminuje Zakova (2015),
ktera se opira o samotnou definici gastronomie, na kterou se da pohlizet jako na
kuchatské a kulinafské uméni. Jedna se tedy o uzité umeéni se zakladnimi slozkami
v kultivaci chuti, vzhledu a viné pokrmu, kultivace prostfedi, ve kterém je pokrm
podavan a ideovy kontext pokrmu. Dal§i moznosti, jak na gastroprumysl v ramci KKO
pohlizet, je souvislost s uméleckymi femesly a kulturnim dédictvim. V kontextu
kulturniho dédictvi se jedna o typické regionalni pokrmy, jakymi jsou napf. pardubicky
pernik, valas§ské frgaly ¢i Stramberské usi, v kontextu uméleckych femesel se pak jedna
o obory napf. pekaf, vCelar ¢i pernikar. O tom, ze ma gastropriimysl své misto v KKO
podle Zakové (2015) svédci i to, ze v zahraniénich podplrnych a rozvojovych
programech pro KKO se mimo ,klasicka“ odvétvi objevuji i projekty na podporu
gastronomie. Jako pfiklad uvadi Investicni fond pro kulturni a kreativni primysly
z Valonska.

Dle urcitych definic KKO se da gastronomie brat jako typ tradiéniho uméni, tedy, ze
produkované zbozi ¢i sluzba byva urcena k okamzité konzumaci na misté. S nutnou
potifebou védomosti, dovednosti a zkuSenosti v tradicnich femeslech mutzeme hovoftit
io prolnuti s nehmotnym kulturnim dédictvim. Jednim z hlavnich problémut
gastronomie je ovSem mira pfidané kreativity jedince a duSevni vlastnictvi. Pokud
budeme na gastronomii nahlizet pouze jako na pokrm urceny ke konzumaci, tak se
zpravidla bude jednat o zpracovani jiného dila, které jiz bylo nékolikrat implementovano
a vysledny produkt tak neni v nicem jedineény. Zaroven produkt samotnou konzumaci
zanika. Pro hlubsi nahled do problematiky doslo autorem prace k osloveni vyznamnych
predstavitelll a feSitelt metodiky kulturnich a kreativnich odvétvi na Olomoucku.
Jednou z moznosti, jak tento problém vyfeSit, by bylo nepohlizet v kontextu
gastronomie pouze na samotny pokrm, ale také napf. na zplsob servirovani ¢i prostredi
a interiér, ve kterém je pokrm podavan. Ondfej Martinek, PR specialista oddéleni
komunikace Univerzity Palackého v Olomouci, ktery je profesné dukladné obeznamen
s gastronomickou a kulturni scénou v Olomouci, ,pfichdzi s myslenkou, Ze pokud dany
gastronomicky subjekt mimo poddvani pokrmiu slouzi i k jingm ucelum, konkrétné tedy
k ucelum v souvislosti, s jiz ukotvenymi odvétvimi KKO, jako je napf. kondni koncerti,
divadelnich predstavenich ¢i vystavé obrazu, lze jej v tomto pfFipadé do KKO zaradit.”
V Olomouci takovych pripadi mtizeme nalézt hned nékolik.

Na zakladé této definice se jako vhodny prostor jevi Bistro&bar Konvikt, ktery krom
Zaroven zde hraje roli i samotny interiér, jelikoz se misto nachazi v jadru barokniho
jezuitského konviktu z 17. stoleti.

Ke spojeni kavarny s divadlem dochazi v pfipadé Café na cucky, kterd se nachazi
v prostorach Divadla na cucky na Dolnim nameésti. Vedle divadla a kavarny je soucasti
tohoto kreativniho centra také Galerie XY, ktera je zaméfena na prezentaci souc¢asného
vytvarného umeéni.
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Unikatnim konceptem je i kreativni centrum Galerie Telegraph na Jungmannové ulici.
V roce 2020 na popud znamého sbératele uméni Roberta Runtaka zde dosSlo k vytvofeni
prostoru spojujici kavarnu a restauraci s rozlehlou galerii, rezidenénim uméleckym
ateliérem, divadlem a kinem. Zaroven se v prostorach galerie odehravaji ruzné
diskotéky, workshopy ¢&i bussiness talky. Diky vyborné dopravni dostupnosti
a svétovému véhlasu pana majitele ma Galerie Telegraph potencial byt castym cilem
tuzemskych i zahrani¢nich turist (Vitasek, 2020).

Mistem spojujici kulturu a kreativitu s gastronomii je i bezesporu Jazz Tibet Club
v ulici Sokolska. Vedle restaurace, ktera si dukladné zaklada na vlastni vyrobé
veSkerych produktti a 1zké spolupraci s lokalnimi dodavateli, byva klub také
umeélcti napfi¢ vSemi zanry (Jazz Tibet Club, ©2018). Jednim z téch nejvétSich bylo
napfiklad vroce 2018 vystoupeni svétoznamého neworleanského skladatele
a trumpetisty Terence Blanchada.

Inovativnim pfistupem k vyzdobé interiéru se prezentuje kavarna Café Trieste
na Dolnim namésti. Kavarna totiz zaroven funguje i jako prodejni galerie, kde
si zakaznici mohou zakoupit vystavované obrazy Ci fotografie a v duasledku toho maji
moznost navstévnici pokazdé spatfit v kavarné néco jiného. Zaroven byl samotny design
kavarny navrhovan Pavlem KfiZzem, jednim z nejvyraznéjS§ich ¢eskych architektd, ktery
svou praci stoji i za otevienim Entrée Restaurant. Cilem provozovatele pana Radima
Petra je zaroven i otevrit kavarnu v nékterém z olomouckych parku, kde zaroven vidi
velky potencial pro divadelni ¢i jina kulturni pfedstaveni, ktera by mohla kulturni
hodnotu mésta pozvednout (PeliSek, 2022).

Mezi dalSimi subjekty na tizemi mésta, které svou plisobnosti maji potencial propojit
gastronomii s KKO, lze zafadit napfiklad: Cafe Gallery JOLA, Fishi Sushi, Bar
Rytmus, Druhy domov, Kikafe, Café Restaurant Caesar, Olomouc Gaming Center,
Letnak, Nabalkoné nebo designova kavarna Café New One.

Podle Jakuba Kordy, ktery se v ramci KKO v minulosti zabyval projektem ,Vyzkum
umeéni a kulturnich prumyslu“ a v soucasnosti funguje mj. i jako inovac¢ni inkubator
Olomouckého kraje, se da gastroprimysl do KKO zatadit Castecné. Problematikou
je totiz podle néj Sife sektoru. ,V fadé redinych ,manifestaci“ totiz nemad s konceptem
kreativity moc spolecného (predstava vyvaroven, low-cost bister atd.), naopak ve verzi
vysoké gastronomie, novych koncepti (napf. typu ,croblihy“) a vice smyslového pojeti je
asi prijatelngym odvétvim, pro néjz je dulezitou osou prdvé kreativni jedinec.“ Ve finale je
v pfipadé gastronomie platny stejny argument, jako v legitimizovanych oblastech KKO —
nékteré konkrétni projevy a pfiklady jsou primérnymi realizacemi, které nenaplnuji
predstavu o kreativnim jadru, naopak u jinych lze vystopovat vyjimecné a inovativni
postupy. Gastronomii v jejich vrcholnych projevech 1ze vnimat jako syntézu
kulinafskych inovaci, designu, vytvarného pojeti (napf. ve zptisobech servirovani) nebo
~gesamtkunstwerku® (napf. typu Entrée Restaurant — syntéza celkového konceptu,
designu interiéru, pouzivaného nadobi atd.).

Obdobny nazor, tedy ten, Zze se gastroprumysl fadi na pomezi KKO, zastava
i mistopfedseda Asociace nezavislych divadel CR a radni Olomouckého kraje pro oblast
kultury a pamatkové péce, Jan Zurek. ,S gastronomii je to dle jeho slov obdobné, jako
s oblasti IT, tedy jde o to, do jaké miry je v dané oblasti dominantni vyuziti kreativity
ve vyrobnim procesu.“ Kreativita je pak pfirozené podstatna i sekundarné v marketingu
¢i vramci systému distribuce. Vliv ,gastronomické scény“ je podstatny na kvalitu
zivota, znacku meésta a také jako faktor ovliviiujici pfiznivé podminky pro rozvoj KKO
ve mésteé.
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Pfimim zastancem pro zafazeni gastroprimyslu do odvétvi KKO je Petr Bilik, odborny
asistent na Katedfe divadelnich a filmovych studii UP, hybatel sféry KKO v ramci mésta
i statu a mj. zakladatel platformy Kreativni Olomouc. ,Podle néj ma kvalitni gastronomie
v soucasné dobé vysokou pridanou hodnotu a miru kreativity, kterd je ve vyrobnim
procesu vyvinuta.“ Dale podle néj dochazi k ¢im dal ¢astéjSimu prolinani s odvétvimi,
které svou ¢innosti jiz do KKO spadaji. Jde napftiklad o design, architekturu, fotografii,
marketing nebo knizni produkci. Dale ma gastronomie spojeni s kulturnimi programy,
kde se zpravidla jedné o vystavy a hudebni nebo tanecni pfredstaveni. Z hlediska
marketingu a ekonomie v ramci gastroprimyslu dochazi i ke klastrovani a spill out
effects. Z vlastni zkuSenosti také registruje novy trend, kdy svétové galerie dnes jiz
bézné nabizi k prodeji uméni spojené s gastronomii nebo kucharky. Prikladem takového
mista je rakouska galerie uméni Albertina.

Pokud by Radek Palasc¢ak, vyznamny iniciator a hybatel mapovani oblasti kulturnich
a kreativnich odvétvi v Olomouci, ktery rovnéz plsobi jako externista na
Cyrilometodéjské teologické fakulté UP, mél odpovédét pouze na otazku, zdali je vhodné
gastronomii do metodiky kulturnich a kreativnich odvétvi zafadit nebo nikoliv, pfiklanél
by se kvolbé pro jeji zarazeni. V SirSim kontextu se podle néj ovSem jedna spiSe
o pomezni disciplinu. Neni pochyb, Zze se jedna o odvétvi s vysokou mirou kreativity,
zejména pokud jde o néjakym zpusobem originalné uchopeny gastronomicky koncept
s pfidanou hodnotou, a pfedev§im s vyraznou vazbou na lokalni zdroje typu potraviny,
umeélecka tvorba ¢i femesla. Svym zpusobem se muize jednat o horizontalni téma, které
gastronomii propojuje s oblastmi kultury, umélecké tvorby, kreativity a obchodnimi
aktivitami. Faktorem, ktery dosti vyrazné limituje jednoznacné zafazeni gastropramyslu
do oblasti KKO, je neschopnost pfesné definovat hranici urcujici které gastropodniky
spliayji ur€itou normu nutnou pro zafazeni a které ne. ,Takovou hranici podle néj ani
pravdépodobné definovat nelze, coz tvori nejuétsi uskali pfi vycleriovdni origindlnich
konceptu a restauraci prezentujici se gastronomii ve vrcholné formé.“

Podnikem, ktery by dle odpovédi vSech vySe dotazovanych mél byt hlavnim pfikladem
propojeni gastronomie a KKO, je Long Story Short (Obr. 4.1). V roce 2017 doSlo
v prostorach byvalé pevnosti ¢i vojenské pekarny ze 17. stoleti v ulici Kozeluzska
k otevieni tohoto designového hostelu, jehoz soucasti je i kavarna a restaurace s domaci
pekarnou. I diky ojedinélému designu, kdy dochazi ke spojeni historické budovy
s modernim interiérem, zaujal hostel pozornost prestizniho magazinu Wallpaper ¢i
britského deniku The Guardian, ktery jej zafadil na listinu deseti nejlepSich novodobych
hostelll po celém svété. Soucasti konceptu Long Story Short je i diraz na spolecensky
zivot kolem hostelu, kdy samotna majitelka Eva Dlabalova organizuje rtizné akce
spojené mj. i s gastroprimyslem, jako je napfiklad ochutnavka tvaruzki ¢i navstéva
mistnich barli. I proto neni hostel nav§tévovan pouze turisty, ale i mistnimi obyvateli
(Cerna, 2019). Pfimo uvnitf hostelu se nachazi i ¢ast zvana Cooking Bar Café. Prostor,
ktery byl plGvodné urcen jako kuchyné pro hosty hostelu, byl postupem casu
zpfistupnén i kolemjdoucim zakaznikim. Tato ¢ast Long Story Short je predevSim
zameéfena na pfipravu snidani a dezertli ¢isté z lokalnich surovin a také teplych napojua,
kterym je napfiklad organicky ¢aj ¢i filtrovana kava, pro kterou se v ramci hostelu vzil
nazev ,Long Story Short Ranni filtr“. V pfizemi budovy se nachazi ¢ast zvana Eatery
& Bakery s restauraci zaméfenou na pfipravu jidla jak z lokalnich sezénnich surovin,
tak i raznych chuti svéta. V navaznosti na historii objektu spjatou s oborem pekafrstvi je
Eatery & Bakery zaméfena i na vyrobu domaciho peciva a dezertti. V neposledni fadé je

(Long Story Short, ©2019).
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Obr. 4.1 Long Story Short (Zdroj: Jakub Hajek, 2022)

DalsSim prikladem gastropodniku, ktery ma bezesporu nejen mimoméstsky, ale
i mezistatni presah, je restaurace Entrée Restaurant (Obr. 4.2), ktera se nachazi
v budové byvalého divadla v Ostravské ulici. Vedle samotného pokrmu lidé toto misto
navs§tévuji pfedevSim kvili neotfelému interiéru a zplisobu podavani jidla, kde je na
prvni pohled zretelna vysoka pfidana hodnota kreativity a navs§té€vnici tak maji
z navstévy 1 jiny zazitek nez pouze samotnou konzumaci. Restaurace oteviena na
podzim roku 2015 se iza pfispéni Séfkuchafe Premysla Forejta stala v roce 2017
vitézem ankety gastronomického kritika Pavla Maurera o nejlepsi tuzemskou restauraci,
kde se mimo samotné jidlo hodnoti i interiér a obsluha. Podle slov Katefiny Bortlové,
manazerky restaurace, pochazi az pétina vSech hostd ze zahrani¢ni. Zaroven
vypozorovala trend, kdy, zatimco v minulosti hosté navs§tévovali Entrée Restaurant jako
soucast celkové navsStévy meésta, tak momentalné jezdi do Olomouce primarné
za navstévou restaurace (CTK, 2017).

Obr. 4.2 Entrée Restaurant (Zdroj: Lucy's Diary, 2015)
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Jednim z faktort, ktery mulize pozvednout pfidanou hodnotu gastronomickych
provozoven, pfedevSim tedy v centru meésta a méstské pamatkové rezervaci, je
schvalena metodika Radou mésta Olomouce z tinora 2021, ktera ma za cil omezit
vizualni smog. Tato metodika, ktera vznikla ve spolupraci s organy pamatkové péce
a pracovniky odboru strategie a fizeni, poskytuje provozovatelim podrobny navod, jak
postupovat pfi umistovani reklamy, aby vizualn€ nenaruSovala historické centrum
mésta. Vramci kavaren a restauraci je v metodice také popsan postup pro vhodné
prostorové rozmisténi piedzahradek, aby svou estetikou nenaruSovaly méstskou
pamatkovou rezervaci a zaroven aby nebyl omezen pohyb chodcli. Pro provozovatele by
mél byt motivaci za Gcéelem zredukovani vizualniho smogu i pfispévek od mésta, ktery
dosahuje vySe az 10 tisic korun (BlokSa, 2021). Mezi nejhorsi pripad vyskytu vizualniho
smogu se da vramci mésta uvazovat ulice Denisova (Obr. 4.3). Naopak idealnim
pfipadem, jak by spravné mohlo vypadat uvadéni reklamnich ploch a nazva
gastronomickych zafizeni v centru meésta, je pasaz Masné kramy (Obr. 4.4) na Dolnim
namésti. Zde jsou nazvy jednotlivych bart vyvedeny stejné pomoci cedule umisténé
v prostoru nad dvefmi, zpravidla vzdy ve stejné barvé a velikosti. Mimo nazvy obdobny
pfipad plati i pro reklamni plochy a vylohy, které se napfi¢ celou pasazi drzi jednotného
designu. Mimo gastronomii se za idealni pfipad da také povazovat Galerie Santovka, kde

jsou nazvy jednotlivych obc
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bvodé vyvede
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Obr. 4.4 Ukazka snizeného vizualniho smogu v prostorach Masnych kramu
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NejnovéjSim mistem propojujici gastropodnik s kulturou je prostor zvany Olodvorek
(Obr. 4.5), ktery byl vybudovan v 1été roku 2021 v prostorach nevyuzitého dvora na
Dolnim néamésti, kde dochazi k pravidelnému konani hudebnich vystoupeni,
divadelnich pfedstaveni ¢i vernisazi. Podle Simona Pelikana, ktery se v ramci mésta
proslavil predevS§im projektem pojizdného baru Oloslap, je cilem dvora propojit rtizné
kulturni akce s nejriznéj$im obcerstvenim, cemuz ma napomoci i samotné umisténi,
charakter a atmosféra mista. Prostory dvora jsou doprovazeny umeéleckymi dily
i Ondfeje Olivy a Marcela Hubacka (Sverdik, 2021).

lokalnich sochaf(i a mali
- e ) NS : 1% ‘ If ?

Na zakladé poznatkti ziskanych ze studia feSeni problematiky v pfedeslych projektech
a nazori odbornik?li na metodiku kulturnich a kreativnich odvétvi se gastronomie

nejpravdépodobnéji jevi jako pomezi disciplina, kterou nejde na zakladé konkrétnich
kritérii klasifikovat jako plnohodnotné odvétvi. Neni pochyb, Ze gastronomie napfic¢
vSemi sméry vyznacuje znacnou miru pridané kreativity, ktera je ve vyrobnim procesu
zahrnuta, at uz se jedna o zpUsob pripravy ¢i podavani pokrmu, interiéru
gastropodniku nebo o vazbu a prolinani s jinymi, v metodice kulturnich a kreativnich
odvétvi jiz zabéhlymi sektory. Tim nejvétSim problémem je ovSem Sife samotného
sektoru, kdy neni mozné na stejnou uroven fadit napfiklad néktery z podnikud, které
jsou v kapitole uvedeny vySe, se zavodni vyvafovnou nebo stankem rychlého
obcerstveni, kde je mira vyvinuté kreativity ve vyrobnim procesu na prvni pohled
zasadné odliSna, avSak stale se ve vSech pfipadech jedna o nedilné soucasti
gastroprumyslu. V Olomouci je k nalezeni cela fada gastropodnikli, ktera se svou
kreativitou a zptusobem vedeni li§i nejen od ostatnich podnikd v ramci mésta, ale
istatu, kdy se mutze jednat o vazbu k prvktim kulturniho charakteru, zvoleného
zpusobu feSeni interiéru nebo samotné pfipravé finalniho produktu. AvSak neexistuje
konkrétni hodnota ¢&i hranice, ktera by dokazala pfesné urcit, jakou miru kreativity
dany gastropodnik vyviji a jedna se spiSe o subjektivni pohled. Proto je v momentalnim
stavu obtizné zaradit gastronomii do oblasti metodiky kulturnich a kreativnich odvétvi
jako plnohodnotnou disciplinu a nejlep§im feSenim se jevi jeji zachovani statusu jako
disciplina pomezni.
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5 PROSTOROVE ANALYZY GASTROPRUMYSLU
NA UZEMIi OLOMOUCE

Jelikoz ¢ast prace je zaméfena na potencialni zafazeni gastroprumyslu do KKO, opiraji
se nasledujici prostorové analyzy o diplomové prace vypracované na katedie
geoinformatiky UP, jejichz naplni byla rovnéz problematika kulturnich a kreativnich
odvétvi. Konkrétné se jedna o prace Chloupka (2020), Kacirkové (2020) a Kohna (2017),
ktefi se rovnéz zabyvali problematikou mapovani a analyz subjektd KKO. Vedle
pouzitych metod dochazi k obdobnému pfistupu i v nastaveni pouzitych nastroju.

Vyraz ,mapovani® ve spojitosti s KKO nemél v prapocatku prostorovy nebo kartograficky
vyznam a prostorové aspekty se pomoci nastroji GIS feSily velmi malo, omezené
a nekoncepéné. Prvni komplexnéjsi praci v Cesku ilustrujici moznosti nasazeni GIS, GIT
a kartografie v problematice KKO je magisterska prace Kohna (2017), ktera méla za cil
implementovat GIS zpracovani do mapovani KKO a sestavit podrobny pracovni postup
pro prostorové zpracovani KKO geoinformatickymi metodami.

Na vysledky prace posléze navazaly bakalarské prace Chloupka (2020), ktery se zabyval
odlivem mozkti, tedy odchodem vysoce kvalifikovanych ¢i zkuSenych jedincti z dané
oblasti kvali ekonomické ¢i socialni situaci, a Kacdirkové (2020), ktera se pomoci
statistickych a geoinformatickych metod snazila o zhodnoceni stavu lokalizace KKO
v Olomouci a hledani vzajemné podminénosti a souvislosti s fakty zalozenymi
na socioekonomickych a demografickych datech.

5.1.1 Kategorizace

Pro potfeby analyz bylo v prvni fadé nutné sestavit databazi, ktera by obsahovala
zaznamy o vSech gastronomickych zafizenich na Uzemi mésta. Prvni ¢ast tvorby
databaze se skladala zidentifikovani vSech provozoven pomoci dostupnych
internetovych zdrojli, které byly nasledné na zakladé adres geokdédovany do prostredi
GIS. Druhou casti byla pak validace aktualnosti provozoven, které byly v databazi
uvedeny. V mistech potencialniho hotspotu a mist, které by mohli jednozna¢né mit na
nasledujici analyzy vliv, byla validace provedena terénnim Setfenim. V mistech
s potencialné mensSim vlivem byla validace provedena napfiklad aktivitou jednotlivych
podnikli na socialnich sitich ¢i podle data posledni recenze na turistickych a mapovych
portalech.

VSechny provozovny byly na zakladé svého zameéfeni pro potfeby této prace
klasifikovany do nasledujicich kategorii:

e Hospody a restaurace: Subjekty se zaméfenim na prodej pokrmu a napojua
prevazné uréenym ke konzumaci na misté samém s oteviraci dobou zamérenou
kolem ¢asu obéda a vecernich hodin.

o Kavarny a ¢ajovny: Subjekty se zaméfenim na prodej teplych napoja
a drobnych pokrmu prevazné urcenym ke konzumaci na misté samém bez
urcitého zaméfeni otviraci doby.

o Fast food, street food a bistra: Subjekty se zaméfenim na prodej teplych
pokrmt s cilem co nejrychlejSiho obslouzeni zakaznika. Otviraci doba
je zamérena na odpoledni a vecerni hodiny a pfevazné cili na nahodné
kolemjdouci. Servirovani pokrmu byva zpravidla uzptsobeno ke konzumaci
vestoje nebo v pohybu.

e Bary a vinotéky: Subjekty se zaméfenim na prodej alkoholickych napojt, bez
teplé kuchyné a s oteviraci dobou zaméfenou na vecerni hodiny.
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5.2 Prostorové rozmisténi

V tvodu této kapitoly doslo k analyze prostorového rozmisténi bodt pochazejicich
z vytvorené databaze vSech subjektli oblasti gastropriimyslu na tizemi mésta Olomouce,
a to jiz vramci jednotlivych kategorii. Nasledné byla zkoumana vzdalenost mezi
jednotlivymi body pomoci shlukové analyzy a také intenzita vyskytu bodt v ploSe.

5.2.1 Analyza bodového pole

K 1. srpnu 2021 bylo na tzemi mésta zjis§téno 403 funkénich provozoven v oblasti
gastroprimyslu.

Dle ocekavani maji nejvysSs§i zastoupeni provozovny spadajici do kategorie hospody
a restaurace s poctem 194, tedy téméf polovina vSech subjektli v oblasti
gastropriimyslu. K nejvys$§i koncentraci hospod a restauraci v Olomouci dochazi na
Dolnim nameésti, kde se nachazi hned 7 provozoven. Dale je pak zvySena koncentrace
provozoven v ulicich vedoucich z centra mésta smérem k hlavnimu vlakovému nadrazi,
tedy v ulicich Komenského a Masarykova tf. Z prostorového rozmisténi gastroprimyslu
se da fict, ze vyskyt a rozmanitost kategorii provozoven smérem od stfedu mésta klesa.
Zatimco ve stfedu mésta nalezneme zastoupeni vSech kategorii, v okrajovych ¢astech
meésta, jako jsou napfiklad Topolany nebo Chomoutov, dochazi k vyskytu pouze hospod
a restauraci, které zpravidla slouzi pouze mistnim obyvateltim.

U kavaren a ¢ajoven je koncentrace ve stfedu meésta daleko patrnéjsi, nez u hospod
a restauraci. Mimo okoli nakupnich center a hlavniho vlakového nadrazi se takika
nikde jinde nevyskytuji. Celkem je v této kategorii na Utizemi meésta 77 provozoven.
V Olomouci dochazi v poslednich letech k velkému rozmachu kavaren. Napfiklad
provozovny Long Story Short Eatery & Bakery, KAFE JAK LUSK, Kafe na Rohu, Café 27
nebo Owl’s Cafe byly uvedeny do provozu v poslednich péti letech.

Ke zvySenému vyskytu fast foodu, street foodu a bister dochazi v okoli nakupnich
center, jako je napiiklad OC Hand ¢&i Galerie Santovka. Obdobné jako u hospod
a restauraci dochazi k vétSimu vyskytu i v ulicich vedenych z centra mésta k hlavnimu
vlakovému nadrazi. Celkové je v Olomouci 67 provozoven fast foodu, street food
a bister. Nejvéts§i novinkou posledni doby v tomto odvétvi je znovuotevieni pobocky
McDonald's v centru mésta na nameésti Narodnich hrdinti. Pévodni provozovna na
Hornim namésti byla zaviena v roce 2015 z dtivodu odlivu klientely v historickém jadru
mésta. V Olomouci tou dobou byly zaroven jiz provozovny na Hornim Lanu a v Galerii
Santovka. K otevieni doslo v zafi roku 2020 v prostorech byvalého divadla Mir ¢i Edison
(Tauberova, 2020).

Baru a vinoték se v Olomouci nachazi 65. K nejvétsi koncentraci provozoven dochazi
na ulicich Mlynska, Uhelna a v priichodu zvaném Masné kramy na Dolnim namésti.
Souhrnné se pro toto misto vyskytu obCas pouziva oznaceni ,olomouckd Stodolni“ podle
stejnojmenné ostravské ulice, ktera je také pro sviij zvySeny vyskyt barti znama. Tento
termin byl formalné poprvé pouzit v projektu Nétka a Bilika s nazvem , Vyzkum motivaci
aktéru kreativnich prumysli v olomoucké aglomeraci a nduvrh strategie pro posileni
segmentu® (2020). K vybudovani barta v prachodu Masné kraémy doslo v roce 2010, kdy
doslo ke zruSeni zdejsi asijské trznice.
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Tab. 5.1 Rozlozeni gastroprumyslu v jednotlivych katastralnich tizemich

Katastralni Hospody Kavarny Fast food, Bary
tzemi Celkem a restaurace | a cajovny stree.t food a vinotéky
a bistra
Bélidla 2 0 0 2 0
Cernovir 2 1 0 0 1
Drozdin 3 3 0 0 0
Hejcin 6 4 1 1 0
Hodolany 36 17 10 6 3
Holice u Olomouce 7 6 1 0 0
Chomoutov 2 2 0 0 0
Chvalkovice 7 7 0 0 0
Klasterni Hradisko 1 1 0 0 0
Lazce 13 11 1 1 0
Losov 4 2 1 0 1
 Olomouce ! ! 0 0 0
Nemilany 2 0
Netedin 12
Nova Ulice 40 21
“lomoue. | 10 g ’ 3 ;
woomosce | : 0 0 0
Olomouc-meésto 209 78 49 40 42
Pavlovicky 2 2
Povel 7 4
Radikov
u OT:mc:)uce 1 1 0 0 0
Repéin 12 6
Slavonin 6
Svaty Kopecek 0
Topolan
u OII())mouyce 2 2 0 0 0
Tynecek 1 1 0 0 0
Celkem 403 194 77 67 65
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5.2.2 Shlukova analyza

Shlukové analyzy byly provadény jak nad jednotlivymi kategoriemi gastroprimyslu, tak
i nad celkem samotnym. Byl pro to vyuzit nastroj Density-based Clustering v prostfedi
ArcGIS Pro 2.9 a jako optimalni pocet bodu pro vytvoreni shluku byl po otestovani
ruznych variant nastaveni uréen na minimalné Ctyfi pfi maximalni vzdalenosti 100
metrli od sebe.

Dle ocekavani na zakladé analyzy bodového pole dochazi k nejvétSimu shluku vSech
gastropodniku v oblasti Horniho a Dolniho namésti pfes ulici Ostruznicka az k ulici
Denisova a nam. Republiky (Obr. 5.1). Ve stejném sméru pak dochazi ke vzniku shlukt
okolo ulic Komenského, 1. maje a Masarykova tf. Dale lze vypozorovat vliv obchodnich
center Galerie Santovka, OC Hand a Olomouc City a oblasti okolo hlavniho vlakového
nadrazi a tf. Kosmonaut®l. Posledni shluk gastropodniki lze nalézt v okoli ulice
tf. Svornosti.

ODVETVI GASTROPRUMYSLU

Pavloyicky mista shlukd

Klasterni
Hradisko

v Olomouci v roce 2021

Hejéin

e 21
® ®%ee

* o)

Hodolany.

Nova Ulice

Nové Sady Novy Svét

Obr. 5.1 Mista shlukti gastropodnikt na tizemi Olomouce

Pro kategorii hospody a restaurace ma nejvétsi shluk ptivod v okoli Terezské brany na
tf. Svobody, kde lze napfiklad nalézt podniky Drdpal, Pldén B nebo Moritz. Shluk dale
vede pies Dolni namésti (podniky Handckd hospoda & U Cerveného Volka) az k Hornimu
namésti a obchodnimu domu Koruna, kde lze nalézt Restaurant U Mofice nebo
Pick'n'Eat. K dalSimu vyznamnému shluku v ramci této kategorie dochazi na kfizeni ulic
Dukelska a Masarykova tf.

Pro shluky kategorie fast foodu, street foodu a bister je patrny vliv no¢nich klubu.
Mimo obchodnich center Galerie Santovka a Olomouc City dochazi ke shlukovani v ulici
Riegerova a v ulicich v okoli Dolniho namésti, kde se nachazi noc¢ni kluby Varna
a Belmondo. Krom shlukové analyzy tomuto tvrzeni napovida i samotna oteviraci doba
nékterych provozoven rychlého obcerstveni, ktera je orientovana do pozdnich vecernich
az brzkych rannich hodin pravé v zavislosti na oteviraci dobu no¢nich klubu.

Oblast kavaren a ¢ajoven ma nejvétsi koncentraci v ulici Ostruznicka a Denisova, kde
se vyskytuje hned 10 (12,98 %) vSech provozoven této kategorie. Dale se kavarny
shlukuji okolo Galerie Santovka a na Hornim a Dolnim namésti. Odvétvi bary
a vinotéky zaujima primarné oblast v okoli ulic Mlynska, Uhelna a prachodu Masné
kramy smérem k Dolnimu namésti, kde se nachazi 21 provozoven, tedy témeér jedna
tfetina vSech barli a vinoték na tizemi mésta.
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5.2.3 Intenzita vyskytu

Pro zkoumani intenzity vyskytu bodt v plo§e byl v prostfedi ArcGIS Pro 2.9 pouzit
nastroj Kernel Density, kde byl po otestovani rliznych variant nastaveni uréen optimalni
radius vyhledavani (Search radius) na hodnotu 400 metrti a velikost pixelu vysledného
rasteru na 10 centimetru.

Vysledek analyzy a nasledna vizualizace svym prostorovym rozmisténim téméf pfesné
kopiruje predchazejici shlukovou analyzu (Obr. 5.1), kde pro vSechny gastropodniky
(gp) dochazi k maximalni hodnoté 349,91 gp/km?, a to v oblasti centra meésta (Obr. 5.2).
Kategorie hospody a restaurace dosahuje maximalni hodnoty 141,90 gp/km?2, bary
a vinotéky 99,26 gp/km? a kavarny a cajovny poté 89,33 gp/km?2. NejmenS$i intenzitu
vyskytu vykazuje kategorie fast food, street food a bistra, kde maximalni hodnota
dosahovala 58,90 gp/km?.

Klasterni ODVETVIGASTROPRUMYSLU
£ 174

Hradisko Pavlovieky intenzita vyskytu

‘ v Olomouci v roce 2021
A
5

Hejéin Intenzita vyskytu

Bélidla

) 349,91 [gp/ka)

p = gastropodik

Nova Ulice

Nové Sady Novy Svét

Obr. 5.2 Intenzita vyskytu gastropodnikt na tizemi mésta Olomouce

5.3 Srovnani nad cenovou mapou

V souvislosti s prostorovym rozmisténim bylo provedeno i srovnani nad cenovou mapou
mésta z roku 2020, které je dostupna z datového portalu statutarniho mésta Olomouce.
Z prostorového aspektu jsou nejdrazsi pozemky jednoznacné ve stifedu mésta. Na prvni
pohled je i patrné, ze pozemky smérem na zapad, které maji své vyuziti predevSim
k bydleni, tolik na cené neklesaji, jako pozemky na vychodé meésta, kde je soustfedéna
pramyslova vyroba. Nastrojem Spatial Join dosSlo k pfipojeni jednotlivych
gastronomickych subjektt k idajim o cené pozemku.

Na pozemku, jehoz cena pfesahuje 4 000 K¢/m?2, se nachazi 38,95 % (157) vSech
pfifazenych provozoven. VeSkeré tyto subjekty se nachazi v historické c¢asti stfedu
mésta nebo na ulicich Komenského a 1. maje, tedy smérem z centra mésta k nadrazi.

V rozmezi 4 000 — 3 001 K&/m? bylo zjiSténo 10,66 % (43) provozoven. Vedle okrajové
¢asti centra meésta se jich nejvice nachazi v ¢asti Nefedin a Nova Ulice. V cenovém
rozpéti 3 000 — 2 001 K¢/m? se vyskytuje 15,38 % (62) provozoven, v rozpéti 2 000 —
1001 K¢&/m? pak 23,82 % (96) provozoven. Pouze 3 gastropodniky, tedy 0,74 %
z pfifazenych, se vyskytuje na pozemku s maximalni cenou 1 000 K&/mZ2. Jedna se
vyhradné o gastropodniky umisténé v nejokrajov€jSich castech mésta, kterymi
konkrétné jsou: Moravsky Grunt v Topolanech, Nutrend World ve Chvalkovicich a Perfect
Menu v Holici. 10,45 % gastropodnikli (42) se nachazi v oblasti s neznamou hodnotou
o cené pozemku.
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5.4 Analyza soucasného stavu

V tvodu této kapitoly dochazi ke zkoumani geografickych vztahi mezi jednotlivymi
subjekty gastroprimyslu a nekvantifikovatelnymi geografickymi daty za pomoci
sitovych analyz. Pro potfeby analyz byl ze silniéni sit€ OSM vytvofen Network Dataset
a jelikoz byly analyzy brany pouze pro pési chlizi, doslo k odstranéni linii, které nejsou
lidem pro chtizi ureny. Pfi analyzach byla uvazovana rychlost pohybu ¢lovéka 5 km/h.
Nejprve byl hledan vztah mezi subjekty gastroprimyslu a zastavkami méstské
hromadné dopravy. Analyza byla provedena pfes nastroj Service Area a jako vzdalenost
byly zvoleny hodnoty 100, 200 a 500 metrt.

Diky vysoké hustoté pokryti zastavek v celém mésté se do vzdalenosti 500 m nachazi
92,80 % (374) vSech provozoven. Provozovny, které jsou od zastavky vzdaleny vice, nez
zkoumanych 500 m, se zpravidla nachazi v okrajovych ¢astech mésta, kde je pro celou
¢ast napfiklad pouze jedna zastavka MHD. Do vzdalenosti 200 m se vyskytuje 77,91 %
(314) provozoven, ve vzdalenosti 100 m se pak vyskytuje 66,50 % (268) vSech
provozoven na uzemi meésta.

Obdobny vztah byl hledam i v souvislosti s méstskou pamatkovou zdénou. Primo
v pamatkové zoné mésta je umisténo 36,97 % (149) subjektt gastropriimyslu, tedy pres
tretinu vSech provozoven ve mésté. Do vzdalenosti 500 m se pak vyskytuje vice nez
polovina provozoven, konkrétné 55,33 % (223).

V ramci mésta se vyskytuji i gastropodniky, které neakceptuji platby pomoci kreditnich
¢i debetnich karet a navs§tévnici jsou odkazani pouze na hotovost. Proto do§lo o analyze
dostupnosti gastropodnikti k bankomatiam. K nejlepsi dostupnosti dochazi v oblasti
okolo Horniho namésti a Namésti Hrdint, kde sidli vétSina bank na tizemi mésta, které
vramci své pobocky nabizeji i bankomaty. Do vzdalenosti 100 m od bankomatu
se nachazi 22,82 % (92) gastropodnikt, v blizkosti 500 m ma pak bankomat 56,82 %
(229) gastropodnikti.

Dale byla analyzovana vazba mezi gastropodniky v(i¢i kulturnim a volnocasovym
lokalitam, mezi které byla vybrana divadla, galerie, muzea, historické pamatky,
sportovisté a obecné mista s potencialem kulturniho ¢&i volnocasového vyuziti.
Ve vzdalenosti 100 m od zkoumané lokality se nachazi 48,88 % (197) gastropodniku.
Jedna se o gastropodniky pfevazné v méstské pamatkové zoné a centru meésta, které je
svym historickym jadrem plné pokryté lokalitami s kulturnim ¢i volno¢asovym vyuzitim.
V dostupnosti 200 m se vyskytuje 61,78 % (249) gastropodniktl, do vzdalenosti 500 m
pak 74,44 % (300).

Dalsim prvkem, ktery by potencialné mohl mit vliv predevS§im na kategorii hospody
a restaurace, je vyskyt parkovacich mist v blizkosti gastropodnikti. Na zakladé
vysledkti analyz dochazi k nejlepSi dostupnosti parkovi§t v jihovychodni ¢asti mésta.
Zaroven jako u vSech jiz zkoumanych aspektl klesa dostupnost od stfedu meésta
smérem k okrajovym castem. Do 100 m od parkovisté se v ramci Olomouce nachazi
49,62 % (200) gastropodnikti, parkovaci misto do 200 m ma 84,61 % (341)
gastropodnikt, do vzdalenosti 500 m pak 96,52 % (389). Procentualni dostupnost
parkovist je tak obdobna dostupnosti zastavek méstské hromadné dopravy.

Nasledujici analyzou bylo zkoumani dostupnosti obchodé a obchodnich center. Vétsi
obchodni centra typu: OC Hand, Olomouc City ¢i Galerie Santovka samy o sobé obsahuji
ve svych prostorach znaény pocet gastropodnikt. Vzdalenost k obchodlim mtize hrat
v pripadé gastropodniktl i roli v nutnosti akutniho zasobovani. Do vzdalenosti 100 m od
obchodu ¢i obchodniho centra se v Olomouci nachazi 15,38 % (62) gastropodniku.
V blizkosti 500 m se pak nachazi 46,89 % (189) gastropodnikt. Na zakladé nizkych
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hodnot v porovnani s prede§lymi analyzami je pravdépodobné vazba mezi obchody
a gastropodniky méné dulezita. Mistem s nejlep§im pokrytim dostupnosti je opét stfed
mésta, kde se vuzkém sledu nachazi Galerie Santovka, Albert v ulici tf. Svobody,
Galerie Moritz a Billa v ulici Hynaisova.

V neposledni fadé byl zkouman vztah k noénim klubum, které svou pfitomnosti
ve stfedu mésta ovliviuji predevsSim pfidruzené bary a fast foody. Dukazem je napiiklad
oteviraci doba bart v prostorach ulic Mlynska a Uhelna, které je spolec¢né s oteviraci
dobou fastfoodll v prostorach namésti orientovana do pozdnich vecernich hodin pravé
a Varna v ulici Riegerova. Do 100 m od noéniho klubu se v ramci mésta nachazi
17,88 % (72) gastropodnikti, do vzdalenosti 500 m pak 37,71 % (152) gastropodniki.

Dale byla zkoumana hustota vyskytu gastropodniku na 1 000 obyvatel v ramci
jednotlivych katastralnich tizemi Olomouce, k ¢emuz byla vyuzita data o poctu obyvatel
ze SLDB 2011. Dle ocekavani nejvétsi hustotu vykazuje katastralni tizemi Olomouc-
meésto, kde hodnota dosahuje 17,9 gp/1 000 ob. Mezi dalSi izemi s nejvy$si hodnotou
se fadi okrajové casti mésta, kde jsou vysoké hodnoty podminény nizkym poctem
obyvatel. Patfi zde katastralni tizemi Repéin s hodnotou 9,66 gp/1 000 ob. ¢i tzemi
LoSov, Topolany u Olomouce a Svaty kopecek, kde hustota vyskytu ve vSech pfipadech
oblasti s nejvyS§im poctem obyvatel v ramci mésta, kde tizemi Nové Sady u Olomouce
vykazuje hustotu 1,38 gp/1 000 ob., Gizemi Nefedin 1,24 gp/1 000 ob. a tzemi Povel,
kde je hodnota hustoty 0,80 gp/1 000 ob. Katastralnim tzemim s nejniz§i hodnotou
vyskytu v ramci mésta je Klasterni Hradisko, 0,55 gp/1 000 ob.

Na zakladé dat a provedenych analyz je jednoznacéna koncentrace gastropodniktl
ve stfedu Olomouce a blizkém okoli, kde se jich nachazi vice nez 50 % v ramci celého
meésta. Hlavni vliv na tuto koncentraci ma bezesporu kiizeni velkého mnozstvi
autobusovych a tramvajovych linek, které zde na zastavkach Trznice, Okresni soud
a Nameésti hrdint tvofi spolec¢né vedle hlavniho vlakového nadrazi dulezity uzel méstské
hromadné dopravy. Mista s dostupnosti 100 m od zastavky soucasné kopiruji i vysledky
analyzy o intenzité vyskytu z podkapitoly 5.2.3. Mimo MHD poskytuje centrum meésta
také Sirokou nabidku placenych ¢i volné pristupnych parkovacich ploch. Ve stfedu
mésta se ku prikladu da vyuzit parkovisté v blizkosti zastavky Trznice plocha,
u obchodu Billa vulici Hynaisova ¢i placené parkovisté pod Hornim naméstim
v blizkosti Moravského divadla Olomouc. V tomto smeéru hraje velky vliv mj. i parkovaci
plocha v Galerii Santovka, kterou lidé krom navstévy obchodniho centra vyuzivaji
zaroven i za Ucelem nasledné pési navstévy meésta. ZvySena moznost vyuziti libovolného
dopravniho prostfedku ma tak za nasledek kazdodenni proudéni velkého mnozstvi osob
pravé centrem Olomouce. Pravé Galerie Santovka, nejvétsi obchodni centrum v ramci
Olomouckého kraje, které je situovano do stfedu mésta, byva kromé obsahlé nabidky
Burger Street Festival ¢i pivni festivaly. Ve prospéch prosperity centra mésta mohou
také byt vyznamné okolni parky Cechovy sady, Bezrucovy sady a Smetanovy sady,
které se s centrem meésta prolinaji. Vliv na koncentraci maji i prvky obcanské
vybavenosti, konkrétné vyskyt jednotlivych bankovnich spoleénosti, které podobné jako
gastropodniky jsou vétSinové situovany do stfedu meésta a nabizi tak lidem snadnou
dostupnost k bankomattim. V neposledni fadé sehrava znacny vliv vyskyt nocnich
klubti ve stfedu meésta, jejimz navstévam zpravidla pfedchazi vyuziti okolnich bart
a hospod. Z téchto dtivodut tedy nejpravdépodobnéji dochazi k nejvyssi intenzité vyskytu
gastropodnikti ves§kerych kategorii pravé ve stfedu mésta a jeho blizkém okoli.

30



Mistem, které se vramci centra mésta té€§i neobvykle vysoké popularité, je oblast
v literatufe oznacCovana jako ,olomoucka Stodolni“. Tento souhrn barua v pruchodu
Masné kramy a v ulicich Mlynska a Uhelna je kazdodennim centrem noc¢niho Zivota
v ramci mésta. Na téma ,olomouckd Stodolni“ probéhl fizeny rozhovor s MatyasSem
Brancéikem, barmanem s dlouholetymi zkuSenostmi pravé z bartl umisténych v této
lokalité. Podle né&j jsou zdejsi gastropodniky strategicky dobfe umistény v blizkosti
ostatnich Cinitelll, které maji vyrazny vliv na potencialni navstévu jednoho z barti. Tim
nejzasadnéjSim je vyborna dopravni dostupnost, jelikoz se tyto ulice nachazi v blizkosti
zastavky Trznice a Okresni soud, kde dochazi k vyraznému kiizeni velkého mnozstvi
autobusovych a tramvajovych linek, coz umoznuje pfistup i lidem ze vzdalenéjSich casti
meésta ¢i dokonce z okolnich obci. Dale hraje vyraznou roli blizkost nameésti a méstské
pamatkové zony, kdy predevsim lidé nepochazejici z Olomouce zakoncuji svou navstévu
historického centra meésta spojenou s prohlidkou pamatek pravé ve zdejSich barech.
Podle Brancika je ovSem velice zasadni i vazba na noéni kluby. Na zakladé jeho
zkuSenosti lidé totiz neradi chodi do noc¢nich klubt pfimo, ale vétSinou predtim stravi
¢as v barech ¢i hospodach. Jelikoz se noéni klub Belmondo nachazi pfimo v Mlynské
ulici, tak z dtvodu kratké vzdalenosti nutné pro pfesun jsou pravé vyuzivany bary
v blizkém okoli, tedy ku prikladu ty v prostorach Masnych krému. Tomuto tvrzeni
napovida ioteviraci doba jednotlivych bart, ktera je v navaznosti na noc¢ni kluby
situovana do vecernich ¢i brzkych rannich hodin. Zaroven soucasna generace mladsich
navstévnikt netravi uz takové mnozstvi ¢asu v barech pitim piva, ale pravé rtiznych
alkoholovych napoja, jako jsou napfiklad michané drinky s tvrdym alkoholem a z toho
hlediska je tato oblast pro né idealni, jelikoz si mohou vybrat podnik, ktery jim vyhovuje
nejvice. Vhodnou lokalitu umisténi podporuje i vysledek zjiStény z vySe uvedenych
prostorovych analyz, kdy oblast ,olomoucké Stodolni* ma vSechny zkoumané aspekty
v maximalni vzdalenosti do 200 metr.

Zatimco gastropodniky v okoli centra mésta byvaji zaméfeny na riznorodé navstévniky,
tak hospody a restaurace v okrajovych c¢astech meésta jsou zpravidla vyhradné
navstévovany mistnimi obyvateli, ktefi ziji v nedaleké blizkosti od konkrétniho
gastropodniku. Takovym piikladem muZze byt restaurace Bohemia na Roznavské ulici
(Obr. 5.3), ktera si podle slov majitele Miroslava Lanta neklade za cil v zadném pfipadé
hrat na vysokou gastronomii, ale snazi se uzplisobit chod a atmosféru restaurace tak,
aby doslo k maximalni spokojenosti pravidelnych navs§tévnika. Takzvani ,Stamgasti“
dokazou na oplatku tento rodinny pristup ocenit a radi se do restaurace opakované
vraci (Vranova, 2022a). Obdobné to je i v nedaleké pivnici Radegast na ulici Janského,
kde byl podle majitele Jindficha Kolovratnika vliv pravidelnych navs§tévnikti zasadni
predevsim v obdobi pandemie COVID-19. Béhem uzavieni podniku vyuzivali pravidelni
navstévnici vydejniho okénka, kde pivnici podpofili zakoupenim piva v PET lahvi,
a pritom stravili ¢as rozhovorem se zaméstnanci (Vranova, 2022b). Pro gastropodniky
v okrajovych ¢astech mésta hraje vliv i vyskyt doc¢asnych udalosti lokalniho charakteru.
V pfipadé restaurace Bohemia to mutze byt ku pfikladu momentalni vystavba
tramvajové traté v ulicich Zikova a Schweitzerova, kdy pocetna skupina zaméstnanct
stavby v ramci obédové prestavky vyuziva pravé jim aktualné nejbliz§i gastropodnik.
V neposledni fadé je pro tyto podniky vlivem rodinnéjsi atmosféry typické stirani rozdila
mezi pravidelnym navstévnikem a zaméstnancem, kdy mezi sebou pouzivaji napriklad
familiarni oslovovani nebo navstévnici maji moznost vybrat si televizni program, ktery
bude zrovna na obrazovkach v gastropodniku vysilan.
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Obr. 5.3 Restaurace Bohemia v ulici Roznavska

Gastropodnikem umisténym v okrajové Casti mésta, ktery ovSem nema za cilovou
skupinu mistni obyvatele, je pivovar a restaurace Chomout v méstské ¢asti Chomoutov
(Obr. 5.4). Produkty z mistniho pivovaru, ktery byl zaloZzen v roce 2014, byvaji posledni
dobou vice cast€ji dodavany pro dalSi hospody, bary a restaurace, a to nejen
v Olomouci, ale i co se okolnich obci tyce. Zaroven je moznost pronajmu arealu za
Ucelem poradani svatebnich hostin ¢i exkurzi samotného pivovaru. Chomout tak kromé
lidi z méstské casti Chomoutov byva ¢astym mistem navstév lidi pfevazné z centra
meésta nebo turisti z okolnich mést ¢i dokonce zemi. Jednim z takovych navs§tévnika byl
i v 1été roku 2017 Andrew Austen Luck, nékdejSi profesionalni hra¢ americké NFL
za tym Indianapolis Colts a ve své dobé jeden z nejlépe vydélavajicich sportovecli
na svete.
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Obr. 5.4 Pivovar a restaurace Chomout v okrajové casti mésta Chomoutov

ZdarnéjSim prikladem gastropodniku umisténého v okrajové casti meésta, ktery ma
mimomeéstsky pfresah, je jiz v kapitole 4. zminovana restaurace Entrée Restaurant.
Restaurace otevienad na podzim roku 2015 se stala vroce 2017 vitézem ankety
gastronomického kritika Pavla Maurera o nejlepsi tuzemskou restauraci a podle slov
manazerky restaurace pochazi az pétina hostll ze zahranici (CTK, 2017). K propagaci
a zvySené navstévé turisti zaroven napomaha i mediadlni znamost §éfkuchate
restaurace Pfemysla Forejta.
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5.51dealni lokaliza¢ni podminky

Posledni faze této kapitoly je zaméfena na identifikaci potencialné vhodné lokality pro
vybudovani nového gastropodniku v ramci vSech jednotlivych kategorii. Pro tuto
analyzu byl v prostfedi ArcGIS Pro 2.9 vyuzit nastroj Weighted Overlay, kde doSlo
ke kombinaci rasterovych vrstev vytvofenych z analyz dostupnosti a obsluznych zé6n
z podkapitoly 5.4. Pro kazdou kategorii bylo nutno pfistupovat individualné co se
zvoleni vrstev a jejich vah pro vypocet tyce. Hodnoty vah byly vybrany na zakladné
vazeb zkoumanych ¢initelt k jednotlivym kategoriim gastropodnikt a po subjektivnim
uvazeni autora prace.

Nejprve byla snaha identifikovat misto pro umisténi potencialné nového gastropodniku
v ramci kategorie hospody a restaurace. Nejvy$Ssi vaha byla nastavena pro vzdalenost
od parkovacich mist (25 %), ktera hraji velkou roli predevSim v dobach obéda, kdy lidé
béhem prestavky ve své pracovni zpravidla dobé dojizdéji na obéd pravé autem.
Obdobné dulezita vaha byla nastavena i pro dostupnost méstské hromadné dopravy
(20 %). Vaha pro volnocasové a kulturni lokality byla nastavena na 15 %, pro obchody,
noc¢ni kluby a centrum meésta pak 10 %. Kategorie hospod a restauraci ma ze vSech
zkoumanych kategorii nejmensi vazbu na centrum meésta, proto byla vaha nastavena na
mensi hodnotu nez v pfipadé nasledujicich analyz. Zaroven v pripadé hospod
ve veCernich hodinach dochazi k upusténi od teplé kuchyné k zaméfeni na prodej
alkoholickych napojli, ¢imz zacCinaji okrajové spadat do kategorie bart s potencialni
vazbou na noc¢ni kluby. Nejmen§i vaha (S %) byla nastavena pro bankomaty a parky.
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Obr. 5.5 Potencialni lokalita pro umisténi gastropodniku v ramci kategorie hospody a restaurace

Mistem s nejvySSim potencidlem pro umisténi nové hospody ¢&i restaurace je oblast
vedouci ulici tf. Svobody a jeji blizké okoli. DalS§i ulice s vysokym potencidlem jsou:
Palackého, 8. kvétna, Pekafska, Kozeluzska a Aksamitova (Obr. 5.5).

Nasledné byla analyzovana kategorie bary a vinotéky, pro které na zakladé rozhovoru
s Matyasem Brancikem a zjiSténych prostorovych vazeb byla nastavena nejvyssi vaha
(30 %). Druhou nejvyss§i vahu ma vazba na méstskou hromadnou dopravu (25 %). Bary
a vinotéky byvaji nav§tévovany pfedev§im za tiCelem konzumace alkoholickych napoj1,
¢imz odpadava dtilezitost vazby na parkovaci plochy (0 %) a tak zptsob dopravy pomoci
MHD zde hraje zasadni roli. Pro vzdalenost od centra mésta byla nastavena vaha 15 %,
pro bankomaty spolec¢né s volnocasovymi a kulturnimi lokalitami pak 10 %. Nejmen§i
vaha (5 %) byla nastavena pro obchody a parky.
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Obr. 5.6 Potencialni lokalita pro umisténi gastropodniku v ramci kategorie bary a vinotéky

Misto s nejvy$§im potencidlem se nachazi diky vlivu no¢nich klubu v ulicich: Riegerova,
28. fijna, Barvifska, Pavelcakova, Mlynska, Uhelna a v prostorach plochy dnes jiz
byvalé méstské trznice (Obr. 5.6).

Pro kategorii kavarny a cajovny byla nastavena nejvy$§i vaha pro kulturni
a volnocasové lokality (25 %). V souvislosti s vyskytem kavaren pfedevS§im v oblasti
Horniho nameésti a ulici Ostruznicka byla zvolena vaha pro dostupnost MHD a centra
mésta na 20 %. Dale byla zahrnuta dostupnost parka (15 %), parkovist (10 %), obchod1
(5 %) a bankomatu (5 %). Vazba na noc¢ni kluby nebyla pro vypocet zahrnuta.
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Obr. 5.7 Potencialni lokalita pro umisténi gastropodniku v ramci kategorie kavarny a ¢ajovny

Kategorie kavaren a Cajoven zaujima ze vSech analyz nejvétsi plochu s nejvhodnéjSim
potencialem pro umisténi nového gastropodniku (Obr. 5.7). Tato lokalita vesmés
kopiruje trend zjistény z analyzy o intenzité vyskytu z podkapitoly 5.2.3., kdy se jedna
o kontinualni plochu vedouci z ulice tf. Svobody, kolem Horniho namésti a ulice
Riegerova, pfes ulice 8. kvétna, Pekafska, Ostruznicka, Sokolska az k prostoram
nameésti Republiky a k ulicim 1. maje a Komenského, které smeéfuji k hlavnimu
vlakovému nadrazi.
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Posledni analyzou byla snaha identifikovat novou potencialni lokalitu pro umisténi fast
foodu, street foodu nebo bistra. Pro dostupnost MHD, kulturnich a volnoc¢asovych
lokalit spole¢né s noénimi kluby do§lo k nastaveni stejné vahy pro vypocet (20 %). Dale
pak do analyzy vstupovaly vrstvy s dostupnosti do centra mésta (15 %), k parkovi§tim
(10 %), obchodtim, bankomattiim a parktm (v§e S %).
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Obr. 5.8 Potencialni lokalita pro umisténi gastropodniku v ramci kategorie fast food, street food
a bistra

V pripadé této kategorie se opét jedna o ulice tf. Svobody, Pavelcakova, Lafayettova,
Riegerova, Horni namésti, Svédska, Barvifska a 8. kvétna. Podobné jako v ptipadé barta
a vinoték vykazuje vysoky potencial prostor byvalé méstské trznice. Mistem, kterym
svym nejlepSim potencidlem vymyka témto obvyklym lokalitdm na zakladé analyz, je
ulice U Realky v blizkosti Prirodovédecké fakulty UP, ktera se mnachazi v ulici
17. listopadu (Obr. 5.8).
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6 VYVOJ GASTROPRUMYSLU OD ROKU 2016

V posledni c¢asti této prace je zkouméana zména a vyvoj gastroprumyslu od pocatku
mapovani kulturnich a kreativnich odvétvi na tizemi mésta Olomouce, ke kterému dos§lo
v roce 2016. Prvni ¢ast je zaméfena na vyvoj v dusledku zmény legislativy, kdy z dtivodu
zavedeni protikufackého zakona a elektronické evidence trzeb doslo na tizemi Ceska mj.
k tpadku tradi¢nich a venkovskych hospod. V dusledku této zmény doslo k nastupu
inovativnich feSeni, kdy v pfipadé Olomouce se pfevazné jednalo o rozmach kavaren
a praziren. V neposledni fadé je zkouman dopad inflace a pandemie COVID-19
na odvétvi gastropriimyslu na tizemi Ceska a mésta Olomouce.

6.1 Zmeéna legislativy

Jednim z nejvét§ich milniktt roku 2016, ktery ovlivnil zplsob fungovani celkového
gastroprimyslu na uzemi Ceska, bylo schvaleni zakona ¢. 65/2017 Sb., jehoZz soucasti
byl i tiplny zakaz koufeni cigaret a jejich alternativ napfi¢ vSemi gastropodniky. Zakon
vstoupil oficialné v platnost v kvétnu roku 2017 a nejvétSi dopad mél predevSim na
gastropodniky v minulosti oznacovany jako IV. cenova skupina, tedy ty s nizsi kvalitou,
bez teplé kuchyné a s primarnim zaméfenim na prodej alkoholickych napoji s nizsi
cenou predevsim stale se opakujicim zakazniktim, pro které koufeni pfi konzumaci piva
bylo neodmyslitelnou soucasti. Gastropodniky bez moznosti vyuziti pfedzahradek tak
zprvu dosahovaly skoro poloviéniho poklesu trzeb, a to pfedevSim v duisledku nizké
navstévnosti v odpolednich a vecernich hodinach (Echo24, VOS 2017). SpiSe nez
k poklesu prodeje tabakovych vyrobkll, coz bylo jednim 2z uceld zakona,
doslo k poklesu prodeje piva. Zatimco rok od uvedeni zakona se spotfeba cigaret na
osobu snizila o 1,2 %, u piva doSlo podle Martiny Ferencové, vykonné feditelky
pivovarského svazu, k meziroénimu poklesu 2,1 % (CTK, Ekonomika 2018). I pies
negativni dopad na vybrané gastropodniky nelze opomenout i¢innost zakona z hlediska
respiracnich a srde¢nich onemocnéni, kdy rok od uvedeni zakona byl zaznamenan
pokles hospitalizovanych pacienttl s akutnim srdeénim infarktem o 7 %, v pfipadé
astmatu u pacienti do 60 let dokonce o 11,5 % (Srajbrova, Fryckova, 2018). Se
zavedenim a ponechanim zakona podle pruzkumu Fakulty socidlnich véd Univerzity
Karlovy zroku 2018 souhlasilo 71 % Cechti. V ramci kufakt, ktefi v Cesku tvofi
¢tvrtinu populace, se zakonem souhlasilo 28 % z nich a zaroven si také vice zacali
uvédomovat sviij dopad na nekuraky. Podle stejného priizkumu za pokles prodeje piva
a upadek tradi¢nich hospod nemohl ani tak protikufacky zakon, jako zména preference
navstévnika, ktefi misto piva zacali preferovat vino, tvrdy alkohol a michané drinky.
Tato zména byla zpusobena tim, ze do gastropodnik®i zacali chodit novi navstévnici,
které v minulosti od navstévy odrazovaly pravé zakoufené prostory. Naopak byvali
navstévnici, ktefi gastropodniky navstévovali pravé kvili pivu a cigareté, zacali vice
vyuzivat tzv. ,garazové hospody“ a kutracké kluby, kde za vstupni poplatek bylo koufit
umoznéno nadale (CTK, 2018b).

Druhym milnikem, ktery mél nezanedbatelny dopad na odvétvi gastroprimyslu, bylo
zavedeni elektronické evidence trzeb (EET) v prosinci roku 2016. Hlavnim cilem EET
bylo zprostfedkovat okamzitou komunikaci mezi jednotlivymi podnikateli a Finanéni
spravou Ceské republiky, coz mélo napomoci k pfiznavani pfijmt a tim padem vétsiho
pfinosu do statniho rozpoc¢tu z dani. Zavedeni EET ovSem bylo spojeno i s vysokymi
provoznimi naklady, jako je napfiklad pronajem softwaru ¢i zavedeni internetového
pfipojeni (Bekova, Plesnikova, 2016). Pravé na zakladé nutnosti pfiznavani veskerych
piijmt a zvySenych nakladl je§té pred samotnym zavedenim EET ukoncéilo ptisobnost
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témér tisic provozoven, predevSim opét z oblasti tradic¢nich ¢&i venkovskych hospod
a restauraci, ktefi svoji zivnhost provozovali na hrané tzv. Sedé ekonomiky. Dopad EET
se tim padem opét podepsal na poklesu spotieby piva, jelikoz zacalo dochazet
k men§imu odbéru ([tov], [boz], Novinky, 2016). V disledku pokryti nakladt spojenych
se zavedenim elektronické evidence trzeb doslo ke skokovému zdrazeni napfic
gastroprimyslem io 15% a to i navzdory tomu, ze gastropodniky byly vladou
vykompenzovany danovou slevou ve vysSi 5 000 K¢ a snizenim sazby DPH na 15 %.
Podle Petra Jona$e, provozovatele penzionu v obci Ostruzna, vyjdou naklady na provoz
EET zhruba na 300 000 K¢ ro¢né (Svoboda, 2016). Rok po zavedeni EET bylo nuceno
ukoncit svou pusobnost nad 3 000 gastropodnikti, kdy se z nejvéts§i c¢asti jednalo
o venkovské a tradiéni hospody a restaurace (CTK, 2018a).

6.2 Rozmach kavaren

Pravé upadek téchto tradi¢nich hospod dal za nasledek vzestupu novym inovativnim
feSenim v ramci gastroprumyslu. Na Uzemi mésta Olomouce se jednalo pfedev§im
o rozmach kavaren a praziren. Ku pfikladu provozovny: KAFE JAK LUSK, Kafe na Rohu,
Café 27, Coffee Library, FABBRICA DI CAFFE, KOFI KOFI, Trouble Cafe, Pikola
Espressobar, Traffic Coffee nebo Owl’s Cafe byly uvedeny do provozu pravé v obdobi od
Cernym, dlouholetym zaméstnancem v oblasti kavaren a praziren, ktery momentalné
pusobi v Kafe Kodé v Ostruznické ulici, ktera pravé vykazuje nejvyssi intenzitu vyskytu
kavaren na uzemi meésta. Podle jeho nazoru se pod vyznamem slova ,kavarna®
v minulosti ukryvaly spiSe cukrarny s primarnim zaméfenim na prodej sladkého peciva
a dezerttl. Samotna kava byla az druhofada, kdy hlavnim cilem bylo dosahnout co
nejmensich nakladl i za cenu nakupu levnéjSich kavovych zrn ¢i Spatného zptisobu
pfipravy, ktera nejen ze znehodnotila chut kavy, ale zaroven ji mohla udélat zdravi
§kodlivou. Zmeéna zacala probihat na pfelomu let 2016 a 2017, kdy v Olomouci zacaly
vznikat stale castgji koncepty s primarnim zameéfenim pravé na prazeni a pripravu
kavovych napojl. Z prvopocatku bylo hlavnim problémem nevole lidi zaplatit vyS$si
¢astku za kavu, ktera byla spojena s vys$si naro¢nosti pripravy a nakladnéjsi technikou,
avSak v soucasné dobé jsou lidé stale vice schopni ocenit kvalitné pripravenou kavu
a tim padem i ochotni za ni dat vice penéz. Hlavni mysSlenkou vedouci k uspéchu
kavaren je podle Cerného takova pfiprava kavy, kterd vyhovuje nejvice samotnému
podniku a neohlizi se nutné na pozadavky zakaznikd. Diky tomuto konceptu dokaze byt
konkurenceschopnych i vice kavaren na malém prostoru, jelikoz si zakaznici dokazou
diky rozdilnému pfistupu jednotlivych kavaren vybrat pravé takovou, ktera jim vyhovuje
nejvice. Ku prikladu Kafé Kodé je jedna z mala kavaren zaméfena na pfipravu kavy
primarné z tmavych zrn, pfestoze svétovy trend je momentalné kava svétla, ktera se do
svéta dostala ze skandinavskych zemi. Diky tomu jim tak nedéla problém konkurence
v oblasti Ostruznické ulice a nameésti, jelikoz svym konceptem zaméfruji odliSnou cilovou
skupinu. Vedle pfipravy kavy se olomoucké kavarny také 1iSi pfedevSim svym
prostfedim a celkovou filozofii chodu podniku. Vedle klasického konceptu kavarny je
dalsim zptisobem ku pfikladu propojeni kavarny s kulturnimi ¢i neotfelymi designovymi
prvky, jako tomu je v pfipadech Café Trieste, Galerie Telegraph ¢i Café New One.
Dale se pak muze jednat o tzv. ,espressobary“ kdy se v prostorach kavarny zpravidla
nenachazi prostor k sezeni a kava je tak podavana za tucelem ,to go“, tedy s sebou
v kelimku nebo s moznosti vypiti pfimo na baru. K takovému zptsobu dochéazi vétSinou
v kavarnach, které se mimo prodej kavy zaobiraji pfedevSim jejim prazenim C¢i cilenym
rychlym obslouzenim zakaznika. V ramci mésta se nachazi také unikatni koncept
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v podobé gastropodniku CoffeeCat, kde zakazniklm zpfijemnuji pobyt v kavarné
vSudypfitomné kocky, které si v pfipadé zajmu mohou i adoptovat. Podle Cerného
za zminku stoji také kavarna Nase Café, ktera se zaméfuje ve spolupraci s neziskovou
organizaci p-centrum na zameéstnavani osob po ukoncené 1é¢bé zavislosti a umoziuje
jim tak navrat a zatrazeni se zpé€t do socialniho zivota. VeSkeré tyto aspekty se zaroven
odrazi i na spoleCenské charakteristice navstévnika jednotlivych kavaren. Kafé Kodé
(Obr. 6.1) byva navstévovana predevSim starSimi lidmi kviili svému zaméfeni na tmavou
kavu s vyS§Si cenou, mladsi generace a studenti pak vyhledavaji spiSe kavarny se
zaméfenim na kavu svétlou ¢i s ojedinélym prostfedim. Vyjimkou na poli kavaren
v ramci mésta je obchodni fetézec Starbucks v pfizemnim poschodi Galerie Santovka,
ktery spiSe nez ze zpusobu pfipravy a chuté kavy tézi ze svého véhlasného jména.
V neposledni fadé je podle Cerného také dulezita spoluprace mezi lokalnimi praZirnami
a kavarnami, kdy pravé prazirny typu Henri, Kikafé ¢i Kafé Kodé dodavaji své produkty

mj. i do vybranych kavaren napfi¢ méstem.

ju éL Ly =

Obr. 6.1 Kavarna a prazirna Kafé Kodé

6.3 Vliv inflace a pandemie COVID-19

ZvySeny rust inflace v poslednich letech se citelné projevuje i v odvétvi gastropramyslu.
Jednim z hlavnich ukazatell1 je pomér ristu cen baleného piva oproti pivu cepovanému,
kdy podle dat Ceského statistického tifadu do§lo v pfipadé baleného piva za poslednich
10 let ke zdrazeni primérné ceny z 10 K¢ na 11,30 Ké. U piva to¢eného byl ovSem
pomeér rustu cen daleko vy§§i. Zatimco v roce 2012 bylo tocené pivo v praméru dvakrat
drazsi oproti pivu balenému, dnes je tomu i za prispéni rapidni inflace tfikrat tolik. Lidé
tak stale vice preferuji ztGstavat doma a kupovat pivo balené, které se diky vyvoji
technologickych postupt vyrovnava svou vlastnosti chuti pivu to¢enému a motivace lidi
navs§tévovat hospody pouze za Gcelem toceného piva je tak niz§i (Kovanda, 2022). Podle
Pavla Maurera, zakladatele Prague Food Festivalu, se zajem a motivace o navstévy
gastropodnikll ani v nejbliz§i dobé vlivem zdrazovani a nasledkti pandemie nezvysi. Lidé
podle n&j budou chodit daleko méné, nez tomu bylo pfed pandemii a navstéva hospod
nebo restauraci se tak stane z pravidelného ojedinélym. Pravé vliv pandemie COVID-19
mél zasadni vliv na vyvoj gastropramyslu v poslednich dvou letech. Jednim z téch
nejzasadnéjSich byl odliv personalu, ktery si v dtsledku pandemie nasel jinou,
bezpecnéjsi praci a podle Maurera je riskatni pro byvalé zaméstnance ¢i provozovatele
se do oblasti gastroprimyslu vracet zpét. Podle Tomase KarpiSka, zakladatele sité
Ambiente, pandemie pouze urychlila dlouho trvajici pokles zajmu o sluzbu v oblasti
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gastropramyslu. ReSenim tohoto problému by bylo zkvalitnéni $kolstvi, propagace
oboru a vétsi investice do vzdélavani zaméstnancti (Jansova, 2022). DalS§im moznym
feSenim, jak vyplnit nedostatek personalu, by aktualné mohlo byt zapojeni noveé
pfichozich uprchliktl z Ukrajiny. ZvySeny zajem o praci registruji predevSim globalni
fransSizy Starbucks nebo McDonald's, se kterymi mohou mit zahraniéni pracovnici
zkuSenosti jiz ze svych zemi a zaroven zde neni vyzadovana absolutni znalost ceStiny.
Podle ¢lena pfedstavenstva Asociace malych a stfednich Zivnostniki CR Lubose
Kastnera se ovSem mimo fran§izy nedafi provozovatele gastropodnikt tyto potencialni
zameéstnance dostatecné oslovovat. Problémem je podle né& absence jednotné
organizace, ktera by tuto zalezitost umoznovala. Tomuto problému ma podle prezidenta
Asociace hotelti a restauraci CR Vaclava Starka napomoci nové vznikly portal
Jobs4ua.cz, kde by pracovni misto v gastropriimyslu mohly najit pfedev§im ukrajinské
zeny, kterym by diky flexibilni pracovni dobé zbyl i ¢as na feSeni nutnych povinnosti.
Podle Starka by ovSem angazovani uprchliki v ramci gastropriamyslu problém
s nedostatkem personalu vyfeSilo pouze kratkodobé, jelikoz se po konci konfliktu budou
chtit vratit zpét do své zemé (Ocenaskova, 2022). Podle nazoru spolumajitele prazské
sité restauraci Together Davida Petfika by ovSem zajem zahrani¢nich uchaze¢i mohl
napomoci zaplnéni pracovnich mist v oblasti gastroprimyslu i jinym zpusobem,
konkrétné pfiménim k navratu byvalych clenti personalu, ktefi si od ztraty pracovniho
mista v disledku pandemie nestihli najit nové zaméstnani a najednou by ze strachu
z potencialni konkurence mohli pfremyslet o navratu na puavodni pozici (Kinkor, 2022).
Neni pochyb, Zze nafizené vladni restrikce spojené s pandemii COVID-19 nejvice
postihnuly pravé sektor gastroprimyslu. Nutnost prokazani se o bezinfekénosti
Ci zkracena oteviraci doba mély vliv na pokles trzeb z dtivodu mensiho poctu zakaznikd,
na ktery provozovatelé gastropodniktl reagovali propousténim personalu ¢i zdrazovanim
cen, kdy se béhem prvniho roku pandemie jednalo v priiméru o tfiprocentni meziro¢ni
narust, na kterém se podilela i rostouci inflace. Zasadni vliv sehral i odliv turistli, ktefi
na uréitych mistech Ceska tvofili 30-50 % navstévnikl gastropodnikti (Ocenaskova,
2021). Pravé vliv absentujicich turistil se zasadné odrazil napfiklad na produkeci
a spotfebé piva, kdy za prvni rok pandemie doslo v Cesku k vyrobé 20,1 milionu
hektolitri, coz znamenalo meziro¢ni pokles o 6,9 %. Vedle produkce doslo i ke snizeni
prameérné rocni spotfeby piva na osobu na 135 litrti, coz s meziro¢nim poklesem 7 litri
znamenalo nejniz§i primérnou roéni spotiebu v Cesku od 60. let minulého stoleti (CTK,
2021). Dulezitym bodem s negativnim dopadem byla pro gastropodniky i povinnost
v diisledku pandemie zkraceni oteviraci doby, kdy podle Ferencové gastropodniky
s povinnosti zaviit pfed desatkou hodinou vecerni utrpély v praméru tficetiprocentni
denni ztratu trzeb (Ekonomika, CTK, 2020).

I pfes soucasné relativné uklidnénou situaci budou nasledky pandemie na odveétvi
gastroprimyslu dlouhodobého charakteru, které zméni chovani jak provozovatell, tak
i dodavatell a navstévniku. V pripadé provozovateld bude dochazet k méné castému
otevirani novych gastropodniku, jelikoz primarni snaha bude zaméfena na alokovani
zdroji do obnovy a propagace gastropodnikll stavajicich. Zaroven je i ocekavano
pokracovani kladeni vét§iho durazu na bezpecnost potravin a dezinfekci prostoru
v disledku nafizeni pfisn€j§ich hygienickych postupt béhem pandemie. Dale
je ocekavano veétsi zachovani bezkontaktniho pristupu, coZ ponese za nasledek vznik
novych gastropodniki se zaméfenim na pouhé vyzvednuti jidla pé§i chuzi
¢i automobilem (tzv. drive-through) po pfedchozi objednavce pomoci telefonatu nebo
pfes aplikaci. Pravé rozvoz a donaska jidel se béhem pandemie téSila velké oblibé mezi
spotfebiteli, ktefi zaroven zacali i vyhledavat gastropodniky véhlasnych $§éfkuchaii.
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V ramci mésta se tak ku pfikladu muze jednat o bistro Bistro Paulus v Cele
s michelinskych §éfkuchafem Romanem Paulusem, které pravé rozvoz jidla nabizi.
V neposledni fadé je ocCekavana véts§i vazba na zdroje lokalnich dodavateli, ktera
ma zamezit rizikovéjs§i zavilosti na zahraniénich zdrojich (Reinstein, 2020).

Od pocatku pandemie COVID-19 az po konec roku 2021 vykazalo zménu stavu
na uzemi mésta Olomouce celkem 26 gastropodnikti, av§ak absolutni hodnota od doby
pred pandemii ztstala nezménéna. Podle zjisténych informaci doslo k uzavfeni desiti
nasledujicich gastropodniku: Peaky Blinders Bar, Cabaret Café Bar, Domino Bar,
Restaurace Tropic, Benada Restaurant, U PusSkare (Obr. 6.2), MTrojka, Bar U Démona
a dva gastropodniky se zaméfenim na prodej rychlého obcerstveni, kdy jeden se
nachazel v prostorach ulice Riegerova a druhy na tfidé Svobody.

Béhem stejného obdobi doslo k nové otevieni rovnéz deseti gastropodniku na uzemi
mésta, konkrétné se jedna o: Pan Parmezan, AXIOM Pub, Mr. Sushito, Bistro DaG, druha
pobocka kavarny KAFE JAK LUSK vulici Pavelécdkova, Restaurace Stodola,
KAFE NA ROHU, Coffee Library, Fabbrica di caffé a mobilni kavarny KOFI KOFI
(Obr. 6.3), ktera stfida své umisténi mezi Naméstim Hrdini a naméstim Republiky.
U péti gastropodnikli dos§lo ke zméné majitele, kdy namisto Maffia Caffe, Mexicana,
Bistro Thang Long, Kastanek a Beer bar Na Stojaka vznikly nové Café 27, Restaurace

Slovansky dum, Pick'n'Eat, Vyhoukand sova a Jerry's Bar. Ojedinélym pfipadem je
veganska restaurace HrdSek, ktera byla v bfeznu roku 2021 oteviena v ulici 1. ma4je,
avSak koncem roku 2021 doslo k jeji uzavieni.

Obr. 6.2 Uzaviena hospoda U Puskaie
B BT AL RS G VN
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Obr. 6.3 Nové oteviena mobilni kavarna KOFI KOFI (Zdroj: Lukas§ Hrabalek, 2022)
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7 VYSLEDKY

7.1 Ukotveni gastroprumyslu v ramci KKO

Pro potfeby této casti prace nejdfive doSlo k podrobnému seznameni s pojmy
gastronomie a kulturni a kreativni odvéti, nékdy také v minulosti uvadény jako kulturni
a kreativni prumysly. Na zakladé nacerpanych poznatkl do§lo k hledani shod a rozdil
mezi jednotlivymi pojmy. Nasledné doSlo k osloveni predstaviteld a feSiteld metodiky
kulturnich a kreativnich odvétvi (KKO) na tizemi Olomouce. Po analyze vSech ziskanych
informaci se gastroprumysl nejpravdépodobnéji jevi jako pomezni disciplina
s nezanedbatelnym pfesahem v ramci metodiky kulturnich a kreativnich odvétvi, kdy
tim nejvétsSim uskalim je Sife sektoru a je obtizné stavét na stejnou uroven napiiklad
podnik typu Entrée Restaurant se stankem rychlého obcerstveni, kdy se v obou
pfipadech bezesporu jedna o soucast gastroprimyslu, avSak mira pfidané kreativity je
na prvni pohled znacné odliSna. Pokud by mélo dojit pouze k vyc¢lenéni konkrétnich
gastropodnik?l s potencidlem pro zatazeni do KKO, tak nastava problém definovat
pfesnou hranici, ktera by pfesné oddélovala kreativni podniky od nekreativnich. Na
Uzemi mésta je mozno nalézt nékolik gastropodnikti s viditelnymi prvky ptridané
kreativity, avSak jedna se pouze o subjektivnhi pohled na problematiku, kdy podle
nazoru Mgr. Radka Palas¢aka to, co nékomu muze pfijit jako gastropodnik s vysokou
kreativitou, nemusi byt nutné kreativita, ale jen urcita p6za samotného gastropodniku.
Na vyclenéni gastroprimyslu jako pomezni discipliny se vyjma Mgr. Petra Bilika, Ph.D.,
ktery je pro jeho plné zafazeni, shodovali i v§ichni osloveni predstavitelé.

7.2 Prostorové analyzy gastroprumyslu na Gzemi Olomouce

Pro potfeby prostorovych analyz bylo nejprve nutné pomoci terénniho Setfeni ziskat
data a sestavit databazi zaznamenavajici tidaje o veSkerych funkénich gastropodnicich
na uUzemi meésta Olomouce, kterych bylo k 31. srpnu 2021 403. Nasledné doslo
k vlastni kategorizaci dat do nasledujicich odvétvi:

¢ hospody a restaurace s celkovym poctem provozoven 194

¢ kavarny a ¢ajovny s celkovym pocCtem provozoven 77

o fast food, street food a bistra s celkovym poctem provozoven 67

e bary a vinotéky s celkovym pocCtem provozoven 65
Dale dos§lo ke hledani shlukt, kde podminkou pro jejich utvofeni byl vyskyt minimalné
Ctyt gastropodnikdi do maximalni vzdalenosti 100 metrti. K mistu nejvétsiho shluku
v ramci odvétvi gastroprimyslu dochazi v oblasti Horniho a Dolniho nameésti pfes ulici
Denisova a Ostruznicka az k nameésti Republiky. Dalsi vyznamné shluky byly zjiStény
v okoli obchodnich center, hlavniho vlakového nadrazi a v ulicich Komenského, 1. maje
a Masarykova tf. Pro kategorii bary a vinotéky je nejvétSim mistem shlukovani oblast
»olomoucké stodolni‘, tedy oblasti Masnych kramiu spolecné s ulicemi Mlynska a Uhelna,
kde se nachazi tfetina provozoven této kategorie na tuzemi meésta. Kavarny a cajovny
maji nejvétsi koncentraci v ulicich Ostruznickd a Denisova (10 gastropodniki),
v pfipadé kategorie fast food1, street foodti a bister jde o ulici Riegerovu, kde je zaroven
obdobné jako u baru a vinoték patrna koncentrace v blizkosti no¢nich klub.
Zkoumana intenzita vyskytu pomoci nastroje Kernel Density vykazuje obdobny trend,
kdy hlavni oblasti je okoli Dolniho a Horniho namésti (349,91 gp/km?), ktera dale
pokracuje pfes ulice Komenského a 1. maje smérem k vlakovému nadrazi.
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Koncentrace gastropodnikti ve stfedu meésta, kde se nachazi témér polovina vSech
provozoven, je zapfiinéna vyznamnym kfizenim méstské hromadné dopravy, Sirokou
nabidkou parkovacich ploch, obchodnim centrem Galerie Santovka, historickym jadrem
meésta spojenym s kulturnimi a volnoc¢asovymi lokalitami a v neposledni fadé i vyskytem
nocnich klubu. Zaroven je patrny odliSny pfistup gastropodniktl umisténych ve stfedu
meésta od téch nachazejicich se v okrajovych castech, které cili pfedevSim na mistni
obyvatele.

V neposledni fadé dosSlo pomoci nastroje Weighted Overlay ke snaze o urceni
potencialné vhodné lokality pro umisténi nového gastropodniku v ramci jednotlivych
kategorii na zakladé vytvofené klasifikace. Po kombinaci vytvofenych rasterovych vrstev
a nastaveni vah pro vypocet na zakladé informaci zjiSténych z pfedchozich analyz
a subjektivniho uvazeni autora prace se mista s idealnimi lokalizaénimi podminkami
napfi¢c vSemi kategoriemi vyskytuji v ulicich v blizkosti centra meésta, kdy se jedna
o ulice: tf. Svobody, Riegerova, Pavelcakova, 8. kvétna, Pekatska, Barvifska, Lafayettova
¢i v prostorach Horniho a Dolniho nameésti. Jedinym mistem s nejvyS§im potencialem,
které se nenachazi v bezprostfedni blizkosti stfedu mésta, je pro kategorii fast foodu,
street foodl1 a bister ulice U Realky.

7.3 Vyvoj gastroprumyslu od roku 2016

V posledni kapitole teoretické c¢asti prace doslo ke zkoumani zmény stavu
gastroprimyslu od pocatku mapovani kulturnich a kreativnich odvétvi, ke kterému
doSlo vroce 2016. Hlavnimi C¢initeli jsou zména legislativy v podobé zavedeni
elektronické evidence trzeb a protikurackého zakona soucasné s vlivem rostouci inflace
a globalni pandemie COVID-19.

Vliv protikufackého zakona a zavedeni elektronické evidence trzeb nejvice postihl
pfedevSim tradiéni a venkovské hospody, které se pohybovaly na hrané tzv. Sedé
ekonomiky. Ztrata pfijmG spojenych s odchodem stalych zakaznikt, pro které bylo
koufeni v gastropodnicich nedilnou soucasti a s vysokymi naklady spojenymi
s provozem systému pro evidenci trzeb byla pro mnohé z nich likvidaéni (CTK, 2018).
Upadek téchto tradi¢nich hospod dal za nasledek nastupu novym inovativnim fesenim,
kdy se v kontextu Olomouce jedna predevS§im o rozmach kavaren a praziren, kdy na
zakladé rozhovoru s Jakubem Cernym z Kafé Kodé je hlavnim dtivodem odli$ny pfistup
jednotlivych kavaren v podobé pfripravy a prazeni kavy a odklonéni od vazby na
cukrarenstvi a prodej sladkého peciva. Diky odliSnému pfistupu a zpusobu chodu
jednotlivych kavaren nedochazi k takové kompetitivnosti mezi kavarnami, jelikoz kazda
z nich cili na odli$nou cilovou skupinu zakazniku.

Vliv rostouci inflace je vedle celkového zdrazeni sluzeb v odvétvi gastropramyslu nejvice
patrny na prikladu zméné poméru cen mezi balenym a tocenym pivem. Zatimco v roce
2012 bylo to¢ené pivo v pruméru dvakrat drazsi, v souc¢asné dobé je to hodnota jiz
trojnasobna (Kovanda, 2022). Vliv pandemie mél predevSim za nasledek odliv personalu
z odvétvi gastropramyslu, ktery si stihl najit nova pracovni mista a nema tak motivaci
se do oblasti gastronomie vracet zpét. V soucasné dobé by bylo mozné chybéjici
personal nahradit lidmi pfichéazejicimi vlivem konfliktu z Ukrajiny, ktefi by mohli
obsadit mista v gastropodnicich s minimalnim narokem na znalost c¢estiny (Kinkor,
2022). Od pocatku pandemie po konec roku 2021 doSlo v Olomouci k uzavieni
10 gastropodniktl, 10 jich bylo nové otevieno a 5 proSlo zménou majitele. Ojedinélym
pripadem byla restaurace Hrdsek, ktera v dobé pandemie byla nové oteviena a nasledné
svou pusobnost i ukoncdila.
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8 DISKUZE

V prvopocatku prace bylo myslenkou vytvoreni databaze gastropodniktl z dat mapového
portalu Open Street Map (OSM), avSak po nasledné kontrole doslo k zjisténi, ze tato
data jsou misty velice neaktualni a v nékterych pfipadech neodpovidaji skute¢nému
rozmisténi. Z tohoto dlivodu doslo k vytvoreni databaze na zakladé terénniho Setfeni,
které zaroven pomohlo autorovi prace k lepSimu uchopeni problematiky. Data z OSM
tak pro tvorbu databaze byla vyuzita v minimalnim mnozstvi.

V pribéhu prace dochazi ke kombinaci dat z rozdilnych let z divodu nedostupnosti ¢i
v dobé tvorby prace neexistence dat aktualnéjSich, coz potencialné mulize mit za
nasledek odliSnost v zjiSténych vysledcich oproti realnému stavu. Tematicka data
pochéazeji z roku 2021, datova sada s udaji o cenach pozemkt na tizemi Olomouce
z roku 2020, vrstva s adresnimi body (RUIAN a ROS) zroku 2016 a data o poctu
obyvatel ze S¢itani lidu, domt a byt z roku 2011.

Datova sada s udaji o cenach pozemku na tizemi Olomouce (podkapitola 5.3.) nepokryva
celou plochu mésta, proto z 403 bodu doslo k pfifazeni pouze 361 bodt, kde 4 body
nebyly pfifazeny vibec a 38 bodli nema znamou hodnotu pozemku, na kterém se
nachazi. Mezi hlavni mista s pocetnym vyskytem gastropodnikti a s absentujici
hodnotou o cené pozemku patfi ulice Legionafska a 17. listopadu.

Pro vyhledani vhodného mista pro potencialni umisténi nového gastropodniku
v podkapitole 5.5 doslo pavodné pfi vypoctu i k zahrnuti ildajim o cenach pozemku. Po
provedeni prvotnich analyz bylo ovSem od téchto dat pfi vypoctu upusténo, jelikoz
vysledna mista s nejvhodnéjSim potencidlem pro lokalizaci se nachazela napf.
v primyslovych zénach ¢&i okrajovych castech mésta, kde jsou ceny pozemkt
nejlevnéjsi. Nez na cené pozemku je podle autora prace tedy zasadnéjsi vazba na stred
meésta, cemuz odpovida soucasné rozmisténi jiz existujicich gastropodnikti a vysledky
zjiSténé z podkapitoly 5.4.

Prestoze podle dat Ceského statistického tifadu byl rozdil v po¢tu obyvatel Zijicich na
Uzemi meésta mezi lety 2011 (99 529 ob.) a 2021 (99 496 ob.) minimalni, do§lo v tomto
desetiletém obdobi k vybudovani novych obytnych prostor, kde mezi ty nejvétsi lze
zatadit projekty Holandskd c¢turt a Svycarské ndbfezi, které by mohly potencialné
ovlivnit rozlozeni obyvatelstva v ramci mésta, coz by se mohlo promitnout rozdilnymi
vysledky v analyze o hustoté vyskytu gastropodniki na 1 000 obyvatel v ramci
jednotlivych katastralnich tzemi v Olomouci a bylo by vhodné analyzu provézt po
zpfistupnéni dat ze S¢itani lidu, domu a byt 2021 znovu.

V mapovych vystupech a pfilohach rasterového typu dochazi k problému vyskytujici
se mrizky prekryvajici dany vystup zkoumané analyzy. Po konzultaci s RNDr. Alenou
Vondrakovou, Ph.D., LL.M. by se tento problém mél projevovat pouze v digitalni podobé
a pri tisku by mélo dojit k jeho odstranéni.

Vysledky analyz 2z podkapitoly 5.5 byly porovnany se dvéma nové vzniklymi
gastropodniky z kategorie kavaren a cajoven. Prvnim pfikladem je v podkapitole 6.3
zminovana mobilni kavarna KOFI KOFI, ktera stfida své umisténi mezi nameéstim
Republiky a stykem ulice Riegerova s Naméstim hrdint. Druhym pfikladem je od roku
2022 nové vznikly podnik zaméfeny na prodej ledovych ¢ajii s nazvem Geicha, ktery je
rovnéz umistén v ulici Riegerova. Oba tyto gastropodniky se tak nachazi v lokalité, které
na zakladé vysledki analyz vysla pro kategorii kavaren a Cajoven jako ta s nejlepSim
lokalizaénim potencidlem a do jisté miry tak mutize vypovidat o spravnosti provedeni
analyzy.
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Mistem pro potencialni lokalizaci gastropodniku s lokalnim charakterem a zamérenim
na mistni obyvatele by mohl byt prostor mezi ulicemi JeremiaSova, Durychova
a Schweitzerova, kde momentalné probiha dokoncéeni vystavby tramvajové traté
a v budoucnu by zde podle tizemni studie statutarniho mésta Olomouce (registracni
¢islo studie: 75448244) mély vzniknout obytné prostory.
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9 ZAVER
Tato prace se zabyva identifikaci prostorové lokalizace gastroprimyslu na tizemi mésta

Olomouce véetné navaznosti na téma kulturnich a kreativnich odvétvi (KKO) a vyvojem
od pocatku mapovani KKO, které probéhlo v roce 2016.

Prvnim dilé¢im cilem této prace bylo vymezeni postavi odvétvi gastroprimyslu v ramci
metodiky kulturnich a kreativnich odvétvi, kdy pro ziskani relevantnich informaci doslo
k osloveni vybranych osob, které se jak v minulosti, tak i v soucasnosti problematikou
KKO zabyvaji na univerzitni, méstské i krajské tirovni. Na zakladé ziskanych poznatkt
doslo k zjiSténi, Ze se gastronomie v ramci metodiky jevi jako pomezni disciplina, kterou
od plnohodnotného statusu déli problematicka Sife sektoru a neschopnost urcit
pfesnou hranici, ktera by dokazala zjistit miru pfidané kreativity a objektivné vyclenit
konkrétni gastropodniky.

Z vysledktl analyz je patrna koncentrace prostorové lokalizace ve stifedu mésta, kde
hlavnimi katalyzatory jsou socioekonomické ¢initele typu: kfizeni linek méstské
hromadné dopravy, S§irokd nabidka parkovacich ploch, vztah k volno¢asovym
a kulturnim lokalitam, které jsou tvofeny pfedevSim historickym jadrem mésta,
dostupnost bankomattl a vazba na noéni kluby. V dusledku zjisSténych informaci na
zakladé prostorovych analyz a poznatklli z rozhovorli se zameéstnanci jednotlivych
gastropodnikll tato prace prezentuje mista s potencidlem pro lokalizovani nového
gastropodniku v ramci jednotlivych kategorii vychazejicich z vytvofené klasifikace.

V zavérecné casti prace je zkouman vyvoj odvétvi gastroprimyslu od roku 2016, kdy
zakona a elektronické evidence trzeb, ktera meéla za nasledek upadek tradi€nich
a venkovskych hospod a nastupu inovativnich feSenich v ramci odvétvi gastropramyslu.
V pfipadé Olomouce se jedna o nastup a rozmach kavaren a praziren, které upustily
od primarniho zaméfeni na prodej sladkého peciva a zacaly se primarné veénovat
spravnému zpuUsobu pfipravy a podavani kavy. Dale se prace zabyva vlivem inflace
a pandemie COVID-19 na odvétvi gastroprimyslu, kde hlavnimi indikatory jsou
zvySenni cen Vv gastropodnicich a nedostatek personalu. Na zavér je na zakladé
dostupnych informacich zkoumana zména uzavieni ¢i nové otevieni gastropodnikti
v pribéhu pandemie, kterou vykazalo 26 provozoven.

Zamérem této bakalarské prace bylo vymezit postaveni odvétvi gastroprimyslu
v metodice kulturnich a kreativnich odvétvi, kdy zjisténé vysledky mohou pomoci
feSitelim této problematiky pii rozhodovani v budoucich projektech. Vysledky
prostorovych analyz mohou podnikatelim nebo vedeni mésta pomoci k rozvoji
gastroprimyslu v urcitych oblastech nebo k umisténi nového subjektu v oblasti
gastronomie do potencialné vhodné lokality.
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