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Anotace

Bakalarska prace se zabyva aktuadlnimi trendy ve stravovacich sluzZbach
a poukazuje na vyznam stravovacich sluzeb v cestovnim ruchu. V souc¢asné dobé
existuje velké mnozstvi trendii, které by manazefi stravovacich sluzeb meéli
sledovat. Cilem prace je analyza povédomi managementu stravovacich zarizeni
o soucasnych trendech ve stravovacich sluzbach. Prace se dale vénuje specifikiim
managementu a marketingu stravovacich sluZzeb a také organizacim, které
se zabyvaji rozvojem gastronomie. Empiricka ¢ast je jiZ zamétena na dotaznikové
Setfeni mezi manaZery stravovacich sluzeb v turistické oblasti Polabi. Soucasti
prace jsou také rozhovory s odborniky z Asociace hotelli a restauraci a z Asociace
kuchard a cukrard. Ukazalo se, Ze manazeri restauraci v turistické oblasti Polabi
maji zakladni povédomi o trendech v gastronomii. V praci jsou vSechny poznatky
zhodnoceny a na jejich zakladé navrhnuty doporuceni, které by mohly manazerim

stravovacich sluzeb pomoci.

Annotation

Title: Management of catering services in the context of current trends
This bachelor thesis discusses current trends in catering services and points
out the importance of catering services in tourism. There are currently a number of
trends that catering managers should follow. The aim of this bachelor thesis is to
analyze the awareness of catering managers about these trends in the tourist area
of Polabi. The thesis also explores the specifics of management and marketing of
catering services and organizations dealing with the development of gastronomy.
The empirical part focuses on a questionnaire survey conducted among managers
of catering services in the tourist area of Polabi. In addition, the thesis includes
interviews with experts from the Association of Hotels and Restaurants and the
Association of Chefs and Confectioners of the Czech Republic. The results show
that restaurant managers in the Polabi tourist area have basic awareness of
gastronomy trends. On the basis of these findings, the author suggested

recommendations that could help catering managers.
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1 Uvod

Vyznam stravovacich sluzeb stale roste. Prostrednictvim jidla dochazi nejen
k nasyceni, ale mize dochazet také kvytvoreni celkového zazitku. Samotna
gastronomie muze byt motivem kucasti na cestovnim ruchu. Lidé pti svych
cestach radi ochutnavaji nové pokrmy a seznamuji se s mistni kulturou. Velkym
lakadlem mohou byt tradi¢ni regionalni speciality, které mize navstévnik ochutnat
pravé vdaném regionu.

V soucCasné dobé se porada velké mnozstvi raznych gastronomickych akci,
kurzi vareni ¢i vznikaji tematické food blogy. V knihkupectvich se lze setkat
s velkym mnozstvim kucharskych knih. Velky ohlas maji také televizni porady
o vareni. VSe vySe zminéné ma vliv na to, Ze se lidé vice zajimaji o to, co jedi. Tim
jak lidé vice cestuji, tak se stavaji také zkusSenéjSimi, naro¢néjsimi a na to se musi
pripravit hlavné restauratéri.

Ukolem kazdého manaZera stravovacich sluzeb by tedy mélo byt sledovat
aktualni trendy ve stravovacich sluzbach. Téch existuje velké mnoZstvi, rychle se
méni, a proto je potfeba na né reagovat. Dnesni svét se potykd s nadmérnou
produkci obalového materialu a s dalSimi problémy, které souvisi se zhorsujicim se
zivotnim prostiredim. Ukolem restauraci je jit cestou udrzitelnosti a chovat se tak
lépe k nasi planeté. Dnes se také hledi hodné na kvalitu, zdravy Zivotni styl a vari se
z Cerstvych a lokalnich surovin. Na vzristajici zdjem stravovani se musi pripravit
také vSichni aktéri cestovniho ruchu. Ti mohou prostrednictvim narodni
¢i regionalni gastronomie podporovat rozvoj cestovniho ruchu.

Tato prace se zvelké Casti zabyva aktudlnimi trendy ve stravovacich
sluzbach. Poukazuje také na vyznam gastronomie v cestovnim ruchu, specifikuje
management a marketing stravovacich sluZeb. Upozornéno je na problém
snedostatkem kvalifikovanych pracovnikli. Jsou predstaveny organizace
a projekty, které se podileji na rozvoji gastronomie. Cilem prace je analyza
povédomi managementu stravovacich zatizeni o soucCasnych trendech ve
stravovacich sluzbach. Zajimavym dopliikem jsou v praci také rozhovory

s odborniky v gastronomii.



Prace je urcena predevsSim pro manaZery stravovacich sluzeb, ktefi mohou
ziskané poznatky ztéto prace zuzitkovat ve svych zarizenich. Dale také pro

vSechny zajemce o gastronomii a trendy ve stravovacich sluzbach.



ré

2 Cil prace a metodika zpracovani

Cilem bakalarské prace je analyza povédomi managementu stravovacich
zarizeni v turistické oblasti Polabi o soucasnych trendech ve stravovacich sluzbach.

Prace se sklada ze dvou casti, ¢asti teoretické a empirické. V teoretické cCasti
jsou nejdrive vysvétleny zakladni pojmy tykajici se stravovani a také je nastinén
vyznam stravovacich sluZeb v cestovnim ruchu. Dale jsou uvedeny specifika
managementu a marketingu stravovacich sluzeb. Hlavni ¢ast se vénuje aktualnim
trendiim ve stravovani. Zavérem jsou uvedeny hlavni gastronomické organizace.
Pro zpracovani teoretické ¢asti bylo vyuzito odborné literatury a dalSich zdroj.

Empiricka ¢ast je zaloZena na dotaznikovém Setfeni mezi manaZery
stravovacich sluZeb v turistické oblasti Polabi a na rozhovorech s odborniky
z gastronomie. Rozhovory slouZi jako doplnék k bakalarské praci a zaroven slouzi
jako inspirace pro vytvoreni dotazniku. Pro tvorbu scénate rozhovoru a zaroven
dotazniku je vyuZito také ziskanych poznatkd z teoretické c¢asti. Zkoumanym
vzorkem pro dotaznikové Setfeni jsou restaurace nachdazejici se v turistické oblasti
Polabi. Restaurace nachdazejici se v turistické oblasti zverejiiuje destinani
spolec¢nost Zlaty pruh Polabi na svych webovych strankach. Bylo zjiSténo,
Ze uvedeny seznam neni plné aktudlni, nebot nékteré restaurace jiz nefunguji ¢i
byly zaloZeny nové. Aby byl seznam co nejvice aktudlni, byl doplnén o restaurace,
které jsou zverejnény na webovych strankach turistickych informacnich center

v Polabi a na webovém portalu TripAdvisor.

K dosazeni cile je diilezité zjistit odpovédi na tyto vyzkumné otazky:

Jaké jsou soucasné trendy ve stravovacich sluzbach?

Zajimaji se manazeri v turistické oblasti Polabi o soucasné trendy?
Jaké jsou hlavni zdroje informaci o trendech?

Aplikuji manazefti soucasné trendy ve svych zarizenich?

Odebiraji restaurace v Polabi produkty od lokalnich dodavatelti?

Je problém sehnat do restauraci v Polabi kvalifikovany personal?

N o ok wh e

Kde se restaurace nejcastéji propaguji?



8. Jakych gastronomickych organizaci ¢i projekti jsou restaurace v Polabi

soucasti?

Vyzkumné otazky jsou zodpovézeny na zakladé dotaznikového Setieni
a nékteré doplnény poznatky ziskanymi z rozhovorl s odborniky v gastronomii.
Pouze otdzka ¢. 1 je zodpovézena na zakladé poznatki ziskanych v teoretické c¢asti.
Informace ziskané zrozhovori a dotaznikového Setfeni jsou podrobné
zpracovany a na jejich zakladé formulovana doporuceni na zlepSeni zjiSténého

stavu.



3 Teoreticka vychodiska

3.1 Vyznam stravovacich sluzeb v cestovnim ruchu

Pro lepsi pochopeni tématu je nutné nejdrive predstavit stravovaci sluzby
a dalsi pojmy snimi souvisejici. Stravovaci sluzby dle OrieSky (2010:137)
uspokojuji zakladni potifebu clovéka, potrebu vyzZivy. Pri cestovani jich clovék
vyuziva nejen béhem premistovani, ale také v misté pobytu.

Podle Horner a Swarbrooke (2003:351) je stravovani rozhodujicim
produktem mnoha evropskych destinaci cestovniho ruchu. Hlavni ¢innosti je podle
nich priprava jidel, ktera se konzumuji bud’ ve speciadlnich zatizenich, nebo doma
u zakaznikad.

Pojem stravovaci zarizeni definuji autoti Zelenka a Paskova (2012:549) jako:
»,Objekty, prostory nebo plochy, kde je verejnosti poskytovdno stravovdni. Stravovaci
zarizeni miiZze nabizet zejména ndrodni speciality, trendem je rostouci originalita
exteriéru, interiéru, zptisobu obsluhy i pripravy pokrmii a ndpojii.“

Casto se lze setkat také spojmem pohostinstvi, které je synonymem
ke stravovacim sluzbam. Podle Mlejnkové (2016:10) je tieba uvést, Ze pohostinstvi
mize byt vnimano jako Sir$i pojem, nebot je vramci historického vyvoje
spojovano i s provozem ubytovani.

Stravovaci sluzby si miize ¢lovék podle Indrové (2007:41) zajiStovat sam,
jednd se o individudlni stravovani, nebo formou spole¢ného stravovani.
Individualni stravovani byva obvykle spojeno s pobytem ve vlastnich ubytovacich
zarizenich. Indrova (2007:41) zminuje, Ze piiprava pokrmi a napoji se realizuje
s vynaloZenim vlastnich sil a prostredki, coz je hlavni vyhoda. Nevyhodou je podle
ni ztraceny €as spojeny s pripravou pokrmi a napoji. Zminuje i dalsi nevyhody,
napft. ziskani potiebnych surovin ¢i zajisténi technickych prostredki pro pripravu
stravy mimo misto bydlisté.

Spole¢né stravovani poté definuji Ryglova a kol. (2011:56) jako: ,Cinnost
spojend s hromadnou vyrobou, prodejem a spotiebou jidel a ndpojii pro velké skupiny
lidi, kdy dochazi k mistnimu a ¢asovému spojeni vyroby s jejich konecnou spotrebou.”

Spole¢né stravovani je podle nich ovlivnéno predevSim rozvojem novych



technologii, zménami v Zivotnim stylu obyvatel, rozvojem automobilismu, ale také
velikosti diichodii.

Mlejnkova (2016:9) konstatuje, Ze se celosvétové zvySuje pocet obyvatel,
ktefi vyuZivaji spoleCné stravovani. Zaroven si je podle ni nutné uvédomit,
Ze vrozvojovych zemich prevazuje domaci priprava pokrmi, jedna se tam tedy
stéle o individualni stravovani.

Dle Ryglové a kol. (2011:56) je spoletné stravovani realizovano jako ucelové
(uzaviené) nebo vefejné (restaura¢ni). U¢elové stravovani je podle nich stravovani
specificky vymezenych skupin osob, pri kterém se hradi pouze cast ceny jidel.
MiizZe se jednat o stravovani zavodni, Skolni, nemocni¢ni. Pro cestovni ruch nema
vyznam. Zato verejné stravovani ma pro cestovni ruch vyznam. Dle Ryglové a kol.
(2011:56) je to nejstarsi forma stravovani spojena s rozvojem cestovniho ruchu.
Slouzi rezidentiim i ucastnikiim cestovniho ruchu a hlavni vyhodou je tispora casu.

Mezi hlavni charakteristiky verejnych (restaurac¢nich) sluZzeb podle
Ryglové a kol. (2011:56-57) patii, Ze stravnik hradi cenu jidla, v zarizenich plati
specifické predpisy (hygienické), stravovaci =zafizeni maji vétSinou do
25 zaméstnancli a velmi casto se uplatiiuje fransizink. Mlejnkova (2016:24)
dodava, Ze ve verejném stravovani neni klientela predem znama a sortiment je
Siroky.

Stravovaci zarizeni ma podle Oriesky (2010:137-139) tri zakladni funkce.
Funkci stravovaci (zdkladni stravovani, napf. restaurace, motorest Cci
samoobsluzna restaurace), funkci dopliitkového stravovani (bistro, bufet)
a spolecensko-zabavni funkci (kavarna, vinarna). Spolecensko-zabavni sluzby
podle néj mohou byt spojené s hudbou, kulturnim ¢i jinym programem.

Jak uvadi Mlejnkova (2016:13), spolec¢né stravovani ma dulezity ekonomicky
vyznam, nebot se spolu subytovacimi sluzbami podili na tvorbé hrubého
domaciho produktu. Déle je uvedeno, Ze vytvari nové pracovni prilezitosti a také
dava podnét k praci dalsim odvétvim, napft. potravinaistvi, strojirenstvi, vyroba
textiluy, skla atd.

Neobycejny vyznam spociva v tom, Ze prostrednictvim stravovacich sluzeb se
miize dle Indrové (2007:41) ucastnik cestovniho ruchu nejen nasytit, ale ma

moznost se seznamit i s narodni kuchyni a kulturou dané zemé.



Autori Horner a Swarbrooke (2003:352-353) se také vénuji spojeni
stravovani s cestovnim ruchem a sluzbami pro vyuziti volného casu. Zminuji
napfr. to, Ze v mnoha zarizenich pro vyuziti volného casu je stravovani vyznamny
produkt, nebot’ miize nalakat navstévniky k navstiveni turistické atraktivity, ktera
se u néj nachazi. Slavné restaurace mohou byt podle nich také atraktivitou
a vybidnout zakazniky k navstévé urcité lokality. Doplnuji, Ze stravovaci sluzby
jsou dulezitym doplitkem pro ostatni organizace podnikajici v cestovnim ruchu
a ¢asto mohou mit hlavni roli v rozhodnuti zakaznika o koupi hlavniho produktu.

Stravovaci zarizeni se dnes potykaji také s problémy, mezi které miizeme
zaradit napt. nedostatek kvalifikovanych pracovnikii. Podle Ryglové a kol.
(2011:60) je prace kuchate nebo ¢iSnika brana jako podiadng, tudiZ o ni nemaji
studenti takovy zajem. Podle Mlejnkové (2016:20) je dlouhodobym problémem
nizké odménovani pracovnikd.

Stravovaci zarizeni se celosvétové déli do dvou zakladnich kategorii podle
charakteru prevazujici ¢innosti. Kotikova a Schwartzhoffova (2017:99-100) je

rozliSuje nasledovné:

e Restaurace - odbytovd strediska zabezpecujici stravovaci sluzby se Sirokym
sortimentem jidel zdkladniho stravovdni. Podle nabidky jidla a obsluhy mohou
byt oznaceny jako:

- restaurace, pohostinstvi, koliba - zarizeni zajistujici stravovaci sluZby se
sirokym sortimentem pokrmii;

- samoobsluzné restaurace, jidelny, dietni jidelny, cafeterie - zajistuji
zdkladni a dopliikové stravovdni samoobsluzZnym zptisobem;

- obcerstveni, rychlé obcerstveni, bufet, bistro;

- motorest - stravovdni pro motorizované turisty a ridice;

- jidelni vozy - jako souldst expresnich a mezindrodnich rychliki.”

e ,Bary
- dennfi bar - zarizenti, jehoZ posldnim je poskytnout rychlé stravovaci sluzby

a obcerstveni obsluZnym zpiisobem, variantou jsou ddle: grill bar, pizzerie,

snack bar, aperitiv bar, lobby bar;



- nocni bar, diskotéka - zabezpeclujici hlavné sortiment ndpoju
a minutkovou kuchyni;

- pivnice - hostinské zarizeni specializované na poddvdni piva a jidel
vhodné doplriujicich jeho konzumaci;

- vindrna - zarizeni specializované na poddvdni vina a teplych i studenych
pokrmii;

- kavdrna, espresso - prodej teplych ndpoju, cukrdrskych vyrobkii a dle
podminek i teplych pokrmi, svou funkci a charakterem slouzi k delsimu

pobytu hosta; obvyklé je spojeni kavdrny s cukrdrnou.”

3.1.1 Gastronomie

Od stravovani je nutné odliSit pojem gastronomie. V odborné literature
existuje mnoho definic tohoto pojmu. BureSova a kol. (2014:39) definuji tento
pojem takto: ,Gastronomie je véda, kterd se zaobird souvislostmi, jeZ ovliviiuji
stravovdni lidstva, a to od vybéru surovin na pripravu pokrmii a ndpoji aZ po jejich
konzumaci.”

Gastronomii se dale zabyva Mlejnkova (2016:10). Uvadi, Ze se s ni setkdvame
v souvislosti s kulturnimi tradicemi, zvyklostmi a historii daného mista. Pojem
vysvétluje nasledovné: ,Gastronomie zahrnuje Siroké spektrum souvislosti mezi
pouZivanymi surovinami, zptisoby pripravy pokrmi, jejich tradici, cyklem v priibéhu
roku a souvisejicimi slavnostmi a obyceji, zpilisobem poddvdni - servisem -
a konzumaci z pohledu umeéni i védeckého zkoumdni.”

Ve Vykladovém slovniku cestovniho ruchu definuji Zelenka a Paskova
(2012:175) gastronomii takto: ,Véda (a uméni) zabyvajici se pokrmy a ndpoji, jejich
pripravou, tUpravou a jejich poddvdnim, stolovdnim, stravovacimi zvyklostmi
a ritudly, zptisobem konzumace pokrmii a ndpoji, poznatky o hodnoté a zpiisobech
vyuZiti potravy, o sprdvné vyZzive.”

Ve slovniku Dictionary of Travel, Tourism and Hospitality od Medlika
(2003:76) nalezneme kratsi definici: ,Art and science of good eating”. Piivod slova
gastronomie zminuje Kotikova (2013:38). Uvadi, Ze je odvozen ze starovékého

Recka ze slov gaster (Zaludek) a nomos (zvyk).



Pro pochopeni tématu je nutné zminit i dalsi pojmy, napft. foodies, gurman c¢i
gurmet. Vysvétlenim téchto pojmi se zabyva Mlejnkova (2016:11). Pojem foodies
je podle ni podobny pojmu labuZnik ¢i gurmet. Zacal se pouzivat mezi mladymi
lidmi pocatkem 21. stoleti. Mladi lidé se vté dobé zacali vénovat aktivitdm
spojenym s jidlem (pfiprava jidla, servis, konzumace, ale také udalosti spojené
s jidlem). Mezi pojmy gurman a gurmet dnes existuji také rozdily. Jak dale uvadji,
rozliSuje se vztah ke konzumaci jidla, ale také znalosti o jidle. Pojmy definuje
Mlejnkova (2016:11) nasledovné: ,,Gurmdn md rdd jidlo a hojné ho konzumuje.
Gurmet je znalec jidla a kultury jidla.”

Dnesni clovék se podle BureSové a kol. (2014:38-39) odliSuje od ostatnich
zZivocCichli tim, Ze pro néj strava neznamena jen potiebu nasyceni. Stravovani je
podle nich soucasti identity a kulturniho dédictvi naroda. S tim souhlasi Indrova
(2007:50) a dodava, Ze regionalni ¢i narodni gastronomie miZze pusobit jako
samostatny motiv Ucasti na cestovnim ruchu.

Jak uvadi Indrova (2007:50), gastronomie konkrétni oblasti muze byt
ovlivnéna mnoha faktory. Zminuje napt. geografickou polohu, podnebi, faunu,

fléru, stupeni ekonomického vyvoje, tradice, ndboZenstvi ¢i globalizaci.

3.1.2 Gastroturismus

Vsoucasné dobé se stdle castéji setkdvame s pojmem gastroturismus.
Goeldner a Ritchie (2014:158) uvadi, Ze se jedna o pomérné novy pojem, nebot se
objevil az s nastupem 21. stoleti. Jak uvadi Everett (2016:5), jedna se o rapidné
vzrastajici sektor, nebot jidlo miZe byt samo o sobé cilem cestovniho ruchu.
Orieska (2010:160) dodavj, Ze pokud je poznavani gastronomie viceméné hlavnim
cilem pfi cestovani, jedna se o gastronomicky ¢i gurmansky cestovni ruch.

Rozdily mezi pojmy v ceské a zahrani¢ni literatuie se zabyva Kotikova
(2013:37-38). V zahrani¢i se pouZzivaji pojmy Culinary tourism, Food tourism,
ziidka také Gastronomy (Gastronomic) tourism. V ceské odborné terminologii se
jedna o kulinarsky cestovni ruch, gastronomicky cestovni ruch a méné casto se lze
setkat také s pojmem gurmansky cestovni ruch. V prekladu se jedna o ,cestovani
za jidlem", coZ ale uvadi jako nepraktické, a proto se u nas setkame s pojmem

gastroturismus.



Jak zminuje Everett (2016:10) ve své knize Food and Drink Tourism, existuje
mnoho definic gastroturismu. Z c¢eské literatury milzZeme uvést definici
od Kotikové (2013:39): ,Gastronomicky/kulindrsky cestovni ruch predstavuje
takovou formu cestovniho ruchu, u které je hlavnim motivem gastronomie
a kulindrské zdzitky. MiiZe se jednat o ucast na specializovanych gastronomickych
akcich nebo o zdZitky spojené s konzumaci, s pripravou a prezentaci jidla, sezndmeni
se s gastronomickymi tradicemi v dané destinaci.”

Autori Zelenka a Paskova (2012:192) definuji gurmansky cestovni ruch jako:
»Gurmdnsky cestovni ruch (téZ gastronomicky cestovni ruch) je forma cestovniho
ruchu, jejiZz ucastnici jsou motivovdni poZitkem z konzumace, kultury stolovdni
(atmosféra, vybaveni, zpiisob obsluhy a vyzdoba stravovaciho zarizeni, vyklad),
testovdni a seznamovdni se s vybranymi pokrmy a ndpoji.”“

Kotikova (2013:39) ve své knize zminuje definici Mezinarodni gastronomické
asociace (World Food Travel Association - WFTA), podle které je gastroturismus:
»~DosaZeni jedinecnych a nezapomenutelnych kulindrskych zdZitkii vsech druhti
béhem cestovdni.“ World Food Travel Association (2018) na svych webovych
strankach zminuje pojem ,food traveller, coz vysvétluji jako turistu, ktery
navstévuje kuchaiské skoly, mistni trhy a dalsi akce, které se vénuiji jidlu.

Kulinarsky cestovni ruch je dle Kotikové (2013:39) povazovan za soucast
kulturniho cestovniho ruchu a zminuje takzvané kulinaiské cesty. Ty se nachazeji
v historickych centrech mést, u more, v prirodé atd. Kuchati se podle ni snazi
navstévnikiim ukazat narodni kuchyni, ktera miize byt pro hosty velmi atraktivni.
Dale Kotikova (2013:40) zminuje, Ze zajimava muize byt také navstéva festivald,
masopustl a hod.

Zajem o kulinarsky cestovni ruch stale roste. Kotikova (2013:40-42) udava
nékolik diivodi. Jednim z nich miiZe byt zdjem o autentické zazitky. Lidé se pri
cestovani seznamuji s mistni kulturou a stravovacimi zvyky mistnich obyvatel.
V dnesni dobé je stale vice lidi, ktefi se zajimaji o zdravy zplisob stravovani. Nenfi
jim lhostejné to, co jedi a zajimaji se také o kvalitu a ptivod surovin. Dale maji podle
ni velky vliv i televizni porady o vareni a v neposledni radé internet, predevsim
specializované ,food blogy“. Nelze opomenout ani riizné gastronomické akce,

udalosti, farmarskeé trhy ¢i kurzy vareni.
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3.2 Specifika managementu stravovacich sluzeb

Management stravovacich sluzeb je dle BureSové a kol. (2014:57) casto
oznacovan jako Food & Beverage Management. V prekladu tomu odpovida termin
fizeni stravovaci ¢innosti. BureSova a kol. (2014:57) uvadi, Ze se toto oznaceni
hotelového (i restauracniho podniku zacalo pouZivat na konci 80. let minulého
stoleti. V ¢eském prekladu se tak podle nich oznacuji i pozice jako reditel
odpovédny za gastronomii, vedouci stravovaciho useku, ale lze se setkat
i s oznacenim provozni.

Vyraz management znamend v prekladu Fizeni. Rizeni mfizeme podle Sef¢ika
podle nich od doby, kdy lidé zacali vytvaret skupiny, aby dosahli vSech cilti, nebot’
jednotlivec na vSechno nestacil. Dale uvadi, Ze ve skupiné bylo potieba ¢lovéka,
ktery bude vSe koordinovat a ridit, tudiz vzristal vyznam manazerd. Ridici ¢innost
je tedy podle nich nazyvana managementem.

Seféik a Jerdbek (2017:31) predkladaji tuto definici managementu:
~Management je proces tvorby a udrZovdni prostredi, ve kterém jednotlivci pracuji

spolecné ve skupindch a ucinné dosahuji vybranych cilil.”

3.2.1 Vlastnosti a dovednosti manazera stravovacich sluzeb

Manazer stravovacich sluZeb neboli Food & Beverage Manager je nedilnou
soucasti restauracniho podniku. Vedouci stravovaciho useku by mél mit dle
Beranka a Kotka (2003:11) urcité vlastnosti, mezi které patii inteligence,
podnikavost, originalita, energicnost, rozhodnost, spravedlnost. Dale také
schopnost kompromisniho jednani, rozumét lidem ¢i schopnost zhodnotit situaci.

Vedouci stravovaciho useku by mél disponovat také souborem dovednosti,
které lze ziskat tréninkem. Tyto dovednosti déli Beranek a Kotek (2003:14-15)
do Ctyt skupin:

e Kkoncep¢ni - pri rozhodovani a volbé cilii je diilezité umét vyuZzit fady metod
a technik rozhodovani, metod a technik planovani;
e personalni - nutnost ovladat radu technik z oblasti personalniho fizeni

(vybér pracovnikd, vedeni pracovnich porad);
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e komunikacni - reseni konflikt{i, vedeni jednani;

e technické - souvisi s ovladanim techniky (pocitace).

Uspé$nost manaZera pfi vedeni tymu ovliviiuje mnoho faktort. Beranek
a Kotek (2003:11-12) uvadéji napt. schopnosti jednotlivych ¢lent tymu, pracovni
atmosféru, obtiZnost ukoll, styl rizeni ¢i technické, ekonomické a zdravotné-
hygienické podminky. Dale dodavaji, Ze je velmi dtlezity zptlisob a styl fizeni, nebot

plisobi na vykonnost a efektivnost prace tymu.

3.2.2 Funkce a ukoly manaZera stravovacich sluzeb

Manazer jako fidici pracovnik ma radu funkci. ManaZerskymi funkcemi se
zabyva Zimdakova (2007:43). ManaZerské funkce podle ni predstavuji ¢innosti,
které manazer provadi v pribéhu své prace a pomoci nichz je dosahovano
vytyCenych cili. Manazer vykonava mnoho cinnosti. Jak dale uvadi, je dtlezité
si umét stanovit cile, vSe planovat, organizovat, umeét koordinovat pracovni proces
a motivovat pracovniky.

Mezi zakladni funkce, které manazer dle Zimakové (2007:43) vykonava, patri
funkce vykonnd, odbornda, hodnotici, reprezentativni, vychovna a spolecenska.
Autori Davis a kol. (2012:15) dale zminuji planovani, organizovani, motivaci
a kontrolu.

Na manazerské pozici je dle Beranka a Kotka (2013:14) dtlezité klast diiraz
na oteviené jednani slidmi, udrZovani kontaktu se spolupracovniky, praci se
skupinou, aktivni pristup knovym myslenkdm ¢i rozdélovani pravomoci. Dale
autori zminuji zakladni ikoly manazera na vSech Urovnich fizeni: pfesné stanoveni
cilt, delegovani pravomoci, kontrola vysledki, diiraz na planovani a organizovani
prace, orientace na dlouhodobé tkoly.

Podle Davis a kol. (2012:18-19) je diilezité, aby byly poskytnuty potravinové
a napojové produkty tak, aby splnily pozadavky zakaznikl. Dale by mélo byt zboZi
skladovano a pripraveno pro zakaznika primo v zafizeni. Management by mél
podle nich sledovat ceny potravin a napoji, aby doSlo k dosaZeni
konkurenceschopnych sazeb pfi soucasném zajisténi standardii kvality. Mél by

sestavovat denni, tydenni a mési¢ni informace o vSech nalezitych informacich,
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nadkladech, prodejich potravin a ndapoji, nebot to mulZe management vyuZzit
k predvidani, planovani a rozpoctovani. Dale zminuji nutnost Skoleni, rizeni,
motivovani, sledovani a také spolupraci se vSemi oddélenimi. Diilezita je podle nich
také zpétna vazba od zakaznikd.

Dilezité je také umét spravné sestavit jidelni listek. Podle Buresové a kol.
(2014:72-76) by mél byt srozumitelny, prehledny ¢i graficky upraveny, nebot je
vizitkou kazdého podniku. Souc¢asnym trendem je podle nich spiSe jednoduchy, ale
pestry jidelni listek. Zminuji, Ze pokud ma restaurace mensi nabidku, lze zajistit

maximalni cerstvost a kvalitu nabizenych pokrmd.

3.2.3 Faktory ovliviiujici management stravovacich sluzeb

Podle Ryglové a kol. (2011:60) je problém s nedostatkem kvalifikovanych
zaméstnanct. Uvadi, Ze jsou obory kuchai/¢isSnik ¢asto mezi studenty povazovany
jako podtadné, a proto se jim mnohdy vyhybaji. Dale dodavaji, Ze nedostatek
odborné zdatnych pracovniki vede k zaméstnavani nekvalifikovanych sezénnich
pracovnikl. Dochazi k ¢astému stiidani zaméstnanci a podnik nema staly tym, coZz
jak dale uvadi, vede kproménlivé kvalité sluZzeb, neprofesiondlni obsluze
a zjednodusovani pracovnich postupt v kuchyni.

Davis a kol. (2012:19-21) dodavaji dalsi faktory, které ovliviiuji management
stravovacich sluzeb. Zminuji interni faktory, které vznikaji v podniku. Napft. piti
a potraviny, nebot nékteré potraviny mivaji kratkou dobu trvanlivosti. Nutné je
také vhodné uskladiiovani potravin. V podniku by podle nich mélo dochazet
k pravidelné kontrole financi, ke kontrole aktualnich cen produktli a aktualizaci
cen na menu.

Davis a kol. (2012:19-20) popisuji i tzv. externi faktory, které prichazeji
zvenci organizace. MiliZe se podle nich jednat o politické faktory, které zahrnuji
rizné vladni narizeni a regulace. Velkou roli hraji ekonomické faktory, kdy muze
vzristat cena potravin. Manazefi musi umét reagovat také na zmény v oblasti
aktualnich trendd, napt. oblibenost fast foodd ¢i trend zdravého stravovani.
Trendem se stava také tzv. neplytvani. Jak dale uvadéji, potykaji se manaZeri
i stechnickymi faktory, napfr. technické vybaveni v zarizeni. Lze uvést priklad

z Ceské republiky, kdy si néktei'f podnikatelé museli zavést ve svém podniku EET.
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Kazdy manaZer musi znat vSechny externi a interni faktory, které by mohly
jeho podnik ohroZovat. Musi umét predevSim vcas reagovat. Mezi nejCastéjsi
divody netspéchu pii provozovani stravovacich zarizeni patii podle Ryglové a kol.
(2011:60) neujasnény koncept podniku, nevhodny vybér lokality pro provozovnu,
nedostatecné znalosti, odborné nepripraveni zaméstnanci, Spatna jazykova
vybavenost, finan¢ni slabiny ¢i chybné vedeni Gc¢etnictvi.

Prace ve stravovacich sluzbach je dle Ryglové a kol. (2011:60) znacné
odpovédna a rizikova. Poukazuji na to, Ze je samoziejmosti mit odborné znalosti
z hygieny a zpracovani potravin.

V predchozi kapitole bylo zminéno, Ze tispéSnost manaZera neni dana pouze
jeho dovednostmi, ale také zaleZi na pracovnim tymu, ktery vede. Podle Beranka
a Kotka (2003:11) jsou velmi dutlezité schopnosti jednotlivych Cleni tymu, vztahy

ve skupiné atd.

3.3 Specifika marketingu stravovacich sluzeb

Marketing je velmi dulezitou védni disciplinou a hraje vyraznou roli
v podnikatelské Cinnosti. Je to dle Drobné a Moravkové (2004:55-56)
tzv. podnikatelska filosofie, kterd je zaméiena na poznani, ovlivnéni a uspokojeni
potireb zakaznikid. Tim Ze budou uspokojeny potieby zakaznikli, bude mit podnik
vyssi zisk a lepSi postaveni na trhu. Ryglovd a kol. (2011:96) dodavaji,
Ze s narustajici konkurenci a v dobé, kdy nabidka prevysuje poptavku, je marketing
klicovym faktorem pro Uspésné podnikani.

Myslenka marketingu se podle Mlejnkové (2016:65) poprvé objevila
ve Spojenych statech americkych ve druhé poloviné 19. stoleti. Americti vyrobci se
vté dobé snazili zaujmout co nejvétSi mnozstvi zakaznikli, nebot nabidka
prevySovala poptavku. Myslenka marketingu se velmi rychle dostavila i do Evropy.

Existuje mnoho definic marketingu. Jedna z nejzndméjsich je od svétové
uznavaného autora Kotlera. Definice podle Kotlera (2007:39) zni: ,Marketing je
spolecensky a manaZersky proces, jehoZ prostrednictvim uspokojuji jednotlivci

a skupiny své potieby a prdni v procesu vyroby a smény produktii a hodnot.”
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Ryglova a kol. (2011:96) predkladaji definici, ktera je vhodna pro cestovni
ruch a stravovaci sluzby: ,Marketing je uspokojovdni vlastnich potieb
prostiednictvim uspokojeni potieb zdkazniki.”

Kumar (2010:25) zminuje, Ze se marketing stava stale dtilezitéjSim faktorem
pro hospodarskou prosperitu spolecnosti. Dale dodava, Ze vyvoj v oblasti
pohostinstvi zavadi zmény v technologiich, socioekonomickém prostiedi, Zivotnim
stylu a dochazi k rostoucimu ocekavani hostt.

Jakubikova (2012:44) upozornuje na to, Ze marketing je ob¢as vniman jako
¢innost okrajova, pritom v ramci podnikani vytvari vétSi ekonomickou hodnotu
nez jiné Cinnosti. Jak dale uvadi, nékteré firmy se snaZi sniZovat své vydaje
na marketing, coZ neni spravné, nebot je marketing potiebny. Nejlepsi zptisob
fizeni je podle ni fizeni tzv. marketingové orientované, kde jde o porozuméni trhu,
tvorbé produktl, budovani znacky atd. Kumar (2010:41) doplnuje, Ze veskeré
oddéleni by se mély zamérit predevsim na uspokojovani zakaznikl a orientovat se
na vniti'ni i vnéjsi marketing.

Marketing ve stravovacich sluzbach miize mit dle Mlejnkové (2016:66) rizné
podoby. Dnes podle ni existuji rtizné typy i velikosti podnikatelskych subjektt.
Mohou to byt hotelové restaurace ¢i drobni Zivnostnici, a proto je nutné typu
podniku prizpiisobit marketingovou strategii. Uvadi, Ze vétSinu restauraci v CR
vlastni Zivnostnici, ktefi maji ¢asto malo zaméstnanci, tudiZ neni mozné vytvaret
specializované marketingové oddélenti, jak si to mohou dovolit napf. mezinarodni
gastronomické retézce. Jak dale uvadi, marketing je v malych restauracich zaloZen
predevsim na rozhodnuti manazera ¢i majitele. Cilem je tedy podle ni predevsim
dosazeni zisku, vytvoreni stalé klientely a snahou je diferencovand propagace
¢i snaha odlisit se od konkurence.

Trendem je dnes poradani rliznych gastronomickych akci, které prilakaji
vétsi mnozstvi zadkaznikl. Podle Zelenky a Paskové (2012:549) je trendem také
rostouci originalita exteriéru, interiéru, zptisobu obsluhy ¢i pripravy pokrmd.

Aby bylo stravovaci zarizeni hojné navstévované, je potieba poznat

potenciondlni skupinu zdkazniki. Tomu se fika segmentace trhu. Segmentaci

miizeme dle Drobné a Moravkové (2004:56) provadét napt. z hlediska zemé
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ptivodu, zhlediska véku, pohlavi, trovné vzdélani, zaméstnani, vysSe prijmi

¢i podle motivi k ucasti na cestovnim ruchu.

3.3.1 Role médii ve stravovacich sluzbach

Spravné nastaveny marketing je vsoucasné dobé vyhrou. Mezi hlavni
propagacni prostiedky mizeme dle Mlejnkové (2016:83) zaradit inzerci v tisku,
letaky, plakaty, billboardy, webové stranky na internetu, televizni ¢i rozhlasové
spoty a dalsi. Dale dodava, Ze dc¢innost reklamy je dana délkou trvani, opakovanim
¢i pouzitim prvki, které na okoli plisobi, napriklad obrazky, hudba, déti, zvirata.
Drobni podnikatelé podle ni ¢asto zvaZuji formu a rozsah reklamni kampané,
nebot se jedna o znacny vydaj, ktery ma obtizné méritelny efekt.

Pro marketing stravovacich sluZeb maji stale vétsi vyznam socialni sité jako
je Facebook, Instagram, Twitter, LinkedIn ¢i YouTube. Nejvice vyuZivanou socialn{
siti je podle Mlejnkové (2016:86) Facebook. Restaurace si mohou na socialni siti
vytvorit svilij vlastni profil se zdkladnimi informacemi, jako je kontakt, oteviraci
doba, jidelni a napojovy listek atd. Podle Goeldner a Ritchie (2014:156) si tak
uzivatelé stale castéji na internetu prohliZi jidelni listky, rezervuji stil nebo
ziskavaji doporuceni od ostatnich klienti. Socialni sité jsou oblibené jak u velkych,
tak u mensich podniki. Jak uvadi Mlejnkova (2016:86-87), atraktivita propagace
spociva predevsim v moZnosti oslovit velky pocet lidi za kratkou dobu, moZnost
pruzné reagovat na aktualni situaci, mozZnost cileni na specifické subjekty a také
v cenové dostupnosti. Dopliiuje vsak, Ze socidlni sit miiZze byt nejen pomocnikem,
ale i prostorem verejné kritiky.

Podle Everett (2016:163-164) maji svétovy vyznam také kucharské celebrity
a jejich televizni porady. Dale se zminuje o blogerech, ktefi poskytuji cenné rady
a zkusSenosti s produkty cestovniho ruchu potencidlnim spotiebitelim a maji tak

na né velky vliv.

3.3.2 Marketingovy mix stravovacich sluzeb

Pro podnik je diilezité mit stanoveny cil. Pokud ma podnik jasné definovany

cil, zaCina podle Zimakové (2007:134) tvorit svou marketingovou strategii.
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Marketingovy mix jsou podle Zelenky (2015:22) ,vSechny kontrolovatelné
faktory, které byly firmou ve vzdjemné soucinnosti vybrdny, aby byly realizovdny cile
marketingové strategie (resp. aby byly uspokojeny potreby zdkaznika, nebo jiné
cilové skupiny marketingu)“.

Zimakova (2007:134) dodava, Ze marketingovy mix je souhrnem vSech
nastrojii vyjadrujicich vztah firmy k jeho okoli, napt. k zakazniklim, dodavatelim
¢i penéznim institucim.

Mezi soucasti marketingového mixu jsou podle Zelenky (2015:22)
zatazovany product — produkt, price - cena, place - zpisob distribuce a promotion
- propagace, tzv. 4P. V pohostinstvi a hotelnictvi je marketingovy mix rozsiren
na 8P, coZ dle Zimakové (2007:134-136) zahrnuje jeSté people - lidé, partnership -
spoluprace, packaging - sestavovani balickd sluzeb, programming - tvorba

programt.

e Product (produkt) - produkt cestovniho ruchu zahrnuje podle Zelenky
(2015:94) veskerou nabidku soukromého ¢i verejného subjektu, ktery
podnika v cestovnim ruchu. Zimakova (2007:134-135) dodava, Ze mize jit
napr. o image, design, obal, zaruku, obchodni znacku atd. Produkt je podle
ni nejdalezitéjsi nastroj marketingu, ovliviiujici ostatni  ¢asti
marketingového mixu. Dale zminuje, Ze v gastronomickych podnicich je
cilem predevsim poskytovani stravovacich, osobnich a dopliitkovych sluzeb.

e Price (cena) - spravné nastavena cena sluzby, jak uvadi Zelenka
(2015:100), musi byt takova, aby za ni byli zdkaznici ochotni zaplatit
a organizace tak dosahovala zisku. Podle Jakubikové (2012:241) je cena
suma penéz, kterou je zakaznik ochoten zaplatit za nabizeny produkt. Jedna
se o subjektivni ohodnoceni produktu, prostredi, ve kterém se zakaznik
nachazi.

e Place (distribuce, misto) - jedna se o zplsob, jak se produkt dostane
k zdkaznikovi. Podle Zimakové (2007:135) je dilezité, aby byl produkt
nabizen ve spravny cas na spravném misté. Dale Jakubikova (2012:227)

upresnuje termin place a dodava, Ze nezahrnuje pouze distribuci, ale i misto
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prodeje. Faktory jako image, atmosféra a personal maji podle ni vliv nejen
na nakup zboZi ¢i sluzby zakaznikem, ale také na zakaznikovu spokojenost.
Promotion (propagace, komunikace) - dochazi ke komunikaci mezi
podnikem a zdkaznikem. Cilem propagace je jak uvadi Jakubikova
(2012:246-249) predevSim seznamit potencionalniho  zakaznika
s produktem ¢i sluzbou a presvédcit ho o ndkupu. Dale uvadi, Ze soucasti
komunika¢niho mixu je reklama, osobni prodej, podpora prodeje, public
relations (vztah s verejnosti), pfrimy marketing a publicita.

People (lidé, pracovnici) - lidé hraji ve sluzbach velmi dilezitou roli.
Jakubikova (2012:280) uvadi, Ze muze jit napf. o investory, vlastniky,
manazery, zameéstnance, dodavatele vyrobkil, poskytovatele sluzeb,
zdkazniky atd. Dochazi tak k pfimému nebo neptfimému ovlivnéni kvality
vyrobku, coz ovlivitiuje i spokojenost zakaznika. Je podle ni proto velmi
dilleZité investovat do rozvoje lidskych zdroj.

Partnership (spoluprace) - partnerstvi predstavuje podle Jakubikové
(2012:286) kratkodobou i dlouhodobou spolupraci rtznych subjekti
majicich spolecné zajmy a cile. Hlavnim cilem je podle ni predevsim
dosdhnuti urcité vyhody, kterou by sam subjekt neziskal. Podniky si tak
podle Zimakové (2007:136) mohou snizit naklady ¢i urychlit navratnost
investic. Jedna se podle ni napt. o spole¢nou ucast na veletrzich ¢i spolecnou
propagaci v ramci destinace.

Packaging (sestavovani balickd sluZeb) - dochazi tak podle Zimdakové
(2007:136) ke kombinaci rdznych vyrobk a sluzeb. Zakaznik zaplati
souhrnnou cenu, kterd odpovidd jeho poZadavkim. Morrison
(1995:263-265) popsal divody obliby balickl. Z pozice zakaznika se jedna
o vétsi pohodli, vétsi hospodarnost, moznost pldnovat financni prostiredky
na cesty predem, bezpodminecné zajiSténi trvalé kvality, uspokojovani
specializovanych zajmi, nova dimenze cestovani a stravovani mimo dim
(specializovana nabidka na urcité téma). Vyhody to ma samoziejmé i pro
organizatory. Morrison (1995:268-272) zminuje zvySovani poptavky v dobé
mimo sezonu, zvySeni pritazlivosti pro specifické cilové trhy, atraktivnost

pro nové cilové trhy, snazsi predpovidani vyvoje podnikani a zlepSeni
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efektivnosti, vyuzivani komplementarnich zarizeni, atraktivit
a spolecenskych udalosti, stimulace opakovaného a CastéjsSiho vyuzivani,
rostouci spokojenost zakaznika atd.

e Programming (tvorba programii) - dochazi k vytvoreni zajmu o urcity balik
sluZeb a jak Zimakova (2007:136) uvadi, ma za ukol zvySit konzumaci
a prodej sluzby zakaznikovi. Pét klicovych roli programi zmiiuje Morrison
(1995:273). Tvorba programti podle néj eliminuje ptisobeni faktoru Casu,
zlepSuje rentabilitu, podili se na vyuzivani segmentacnich marketingovych
strategii, je komplementarni vii¢i ostatnim soucastem mixu vyrobek/sluzba,

spojuje dohromady vzajemné zavislé organizace pohostinstvi.

3.4 Soucéasné trendy ve stravovacich sluzbach

Ve stravovacich sluzbach existuje velké mnozstvi trendii a pro manazera
stravovaciho zarizeni je klicové soucasné trendy sledovat a reagovat na né. Tato

kapitola se zaméri na trendy, které se v soucasnosti nejcastéji objevuji.

3.4.1 Fast food

V soucasné dobé je stale vice rozsirené tzv. rychlé stravovani neboli fast food.
Jak uvadi Zimakova (2007:67) fast food se zacal vice objevovat od konce 80. let,
jako reakce na zménu Zivotniho stylu obyvatelstva, a to predevSim ve méstech.
Dale zminuje nejvyznamnéjsi faktory, které piisobi na zménu stravovani béhem
dne. Jedna se podle ni pfedevsim o zrychlujici se Zivotni tempo, kdy lidé maji stale
vice potieb a aktivit, zvySujici se podil zaméstnanych Zen, ale také zvySujici se
vzdalenost mezi pracovistém a bydlistém. To vSe dnes vede k tomu, Ze lidé radéji
zamifi do fast foodu, nez aby se zdrzovali s vlastnim varenim ¢i jidlem v restauraci.
Podle Oriesky (2010:157) lze rychlé stravovani povaZovat za moderni, isporné, ale
pomeérné sporné z vyzivového a ekologického hlediska.

Rychlé obcerstveni dle OrieSky (2010:157) pochazi ze Spojenych stat
americkych, odkud se rozsifilo do celého svéta. Mezi poskytovatele sluZzeb
rychlého obéerstveni v Ceské republice patii napf. McDonald’s, KFC, Burger King
nebo Subway. Tyto retézce se dle Zimakové (2007:67) zacaly na naSem uzemi

objevovat v 90. letech. Fast food je mozné rozdélovat podle nabizeného sortimentu.
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OrieSka (2010:157-158) rozliSuje fast food restaurace, steak housy, kebaby
a gyrosy, patizzerie, lunch restaurace, barbecue a pizzerie.

Jidlo pripravené v zarizenich rychlého obcerstveni mizeme konzumovat
i mimo stravovaci zarizeni. To oznaCujeme podle Oriesky (2010:159) jako
,<take away“ nebo ,to go“. Vyrazy pochazeji z anglic¢tiny, znamenaji ,vzit s sebou”.
Casto se lze setkat také spojmem ,drive-in“, kterym se, jak zmifiuje Orieska
(2010:160), oznacuje forma obsluhy, kdy je jidlo servirovano pifimo do
zakaznikova vozidla.

Fast food restauracemi se zabyval také americky sociolog George Ritzer
ve své knize Mcdonaldizace spolecnosti. Nazev jeho knihy vychazi ze znamého
fetézce McDonald’s. Ve své knize popisuje proces mcdonaldizace a casto se
zaméruje pravé na retézec rychlého stravovani. Ritzer (1996:26-28) zminuje Ctyri
zakladni dimenze: efektivnost, vypocitatelnost, predpovéditelnost a kontrolu.
V dnes$ni uspéchané dobé je podle néj vyhodné najist se pri cesté autem, aniz
bychom byli nuceni vystoupit zauta, coZ se zda byt velmi efektivni pro
uspokojovani nasich potreb. U vypocitatelnosti reaguje na snadnou kalkulaci c¢asu.
Lidé si podle néj snadno spocitaji, Ze jist v rychloobsluzné restauraci je c¢asové
méné narocné nez jist doma. Dale se zabyva predpovéditelnosti, diky které vime,
Ze at' si objedname jidlo na jednom misté, bude chutnat stejné jako to, které si
dame jindy na jiném misté. Fast food nadm tudiZ nenabizi Zadné prekvapeni.
Navstévnici maji podle Ritzera (1996:28) ve fastfoodové restauraci na vybér
nékolik variant vybéru a nepohodlna sedadla, coz vede k tomu, Ze se rychle najedi
a odejdou. Manazefi se podle néj jen ujistuji, Ze je vSe tak, jak ma byt a takto
nepiimo Kkontroluji. McDonald uspél, protoZe zakaznikim nabizi efektivitu
a predpovéditelnost a na vSechno vynaklada pomeérné malé usili.

Ritzer (1996:28) prinasi kriticky pohled na véc. ,Rychloobsluznd restaurace je
casto dehumanizujici zarizeni, ve kterém jime nebo pracujeme.” Dale Ritzer
(1996:29) uvadi, Ze kvili natlaku racionalizovaného svéta nejsou casto lidé
Zimakova (2007:69) poukazuje takeé na to, Ze fast foody produkuji velké mnozstvi

obalového materialu a tim zatéZuji Zivotni prostredi.
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3.4.2 Slow food

Slow food vznikl jako protiklad fast food a dba na to, aby mél ¢lovék z jidla
ten pravy poZitek. Slow food zaloZil italsky novinar a gastronom Carlo Petrini,
ktery ve své knize Slow food revolution: a new culture for eating and living (2006)
popisuje, Ze hnuti Slow Food bylo zaloZeno vroce 1986. Uvadi, Ze podnétem
k zaloZeni bylo otevieni Fetézce McDonald’s na historickém namésti v Rimé&. V roce
1989 byla zaloZena svétova organizace. Organizace se podle oficialni webové
stranky Slow food (2015a) snaZi potlacit vzestup rychlého Zivota a bojovat proti
klesajicimu zajmu lidi o potravu, kterou jedi. V soucasné dobé podle nich zahrnuje
miliony lidi ve vice neZ 160 zemich svéta.

Hnuti Slow food podle oficidlni webové stranky Slow Food (2015c) tvori
mistni sdruZeni, tzv. konvivia, kterych je v souc¢asné dobé vice nez 1 500. Konvivia
Slow Food dle Thierry (2012:10) funguji i v Ceské republice. Vechna sdruZeni, jak
dale uvadi, propaguji aktivity hnuti Slow Food mezi Sirsi verejnosti a clenové se
neustale vzdélavaji a podileji se na riiznych mezinarodnich projektech. Konvivie
v Ceské republice se podle Thierry (2012:10) zaméiuji predevsim na podporu
Setrné a udrZitelné mistni produkce, podporu mistnich vyrobkd a tradi¢nich
zpracovatelskych technik. Dodava, Ze se vénuji také vzdélavani déti a mladeze
v oblasti zdravého stravovani a Setrného ptistupu k prirodnim zdrojim.

Zakladni myslenkou Slow food (2015b) je uzivat si jidla, které je dobré pro
nas, pro ty, ktefi ho péstuji a pro nasi planetu. Jidlo je podle nich definovano tiemi
vzajemné propojenymi principy, kterymi jsou: kvalita, Cistota, férovost.

e Kvalita (angl. good) - kvalitni, ochucené a zdravé jidlo.
o (istota (angl. clean) - vyroba, ktera neskodi Zivotnimu prosttedi.
e Férovost (angl. fair) - dostupné ceny pro spotiebitele a spravedlivé

podminky a platy pro vyrobce.

vvvvvv

uvadi, Ze vysoce kvalitni suroviny jsou vybirany od domaéacich producentli nebo
od obchodniki s certifikaci fair trade. Ovoce a zelenina by podle ni mély pochazet
z ekologického zemédélstvi a pti vybéru masa by mél byt kladen diiraz na eticky

chov.

21



3.4.3 Lokalnost a regionalnost

V poslednich letech se stale vice projevuje trend lokalnost. Mluvi se dokonce
o tzv. ,hyperlokalnosti“. Mistni potraviny jsou trend, nebot lidé se zajimaji o to, co
jedi, a vyhledavaji tak stale castéji Cerstvé, lokalné péstované suroviny.

Honeycuttova (2018) se na webovych strankach zabyva pozitivnim vlivem
mistnich potravin na zdravi ¢lovéka. Mistni potraviny podle ni uchovavaji vice
Zivin, nebot prirozené dozraly, na rozdil od téch dovaZenych z druhé strany svéta.
Dale uvadi, Ze potraviny od mistnich péstiteli obsahuji méné nebo zadné pesticidy.
Ovoce péstované v sezoné miize byt podle ni také zdravéjsi, nebot obsahuje vice
vitamin.

Vlivem lokalnich potravin na Zivotni prostfedi se zabyva ve svém clanku
Vogliano (2018:6). Soucasny systém péstovani jidla je podle néj extrémné zavisly
na prirodnich zdrojich. Uvadi, Ze tim jak se konzumuje stale vétSi mnoZstvi
potravin, spotiebovavaji se aZz tfi Ctvrtiny svétové sladké vody, dochazi ke
zvySovani emisi sklenikovych plyni a také tim dochazi ke ztraté biologické
rozmanitosti. Pokud budeme jist vice mistni potraviny, snizi se tak emise CO-.
Zminuje také to, Ze mensi mistni farmari vyuzivaji ptidu kazdy rok na péstovani
jinych druhl potravin, kdezto velci farmari péstuji kazdy rok na jedné ptdé to
samé. Tim padem nemusi mensi farmari pouZzivat Zddné chemikalie.

Vogliano (2018:6) se zabyva také podporou mistnich farmari. Kdo si kupuje
mistni potraviny primo na trhu, obvykle mluvi pfimo s farmarem, diky ¢emuZ ma
moznost vybudovat si s nim dobré vztahy a zjistit vice informaci o prodavanych
potravinach. Pro farmare je to podle néj také lepsi, nebot’ nemusi zbozi prodavat
pres zprostredkovatele, tudiz maji poté vétsi zisky z prodeje. To pomaha
stimulovat mistni ekonomiku.

Slimakova (2018:114) ve své knize doporucuje pokud mozZno vybirat lokalni
biopotraviny. Biopotraviny jsou dlouhodobé diskutovany, nebot jsou lidé, kteri jim
véri a na druhé strané lidé, ktefi si mysli, Ze farmari nepéstuji tak ekologicky, jak
tvrdi. Slimakova (2018:112-114) zastadva nazor, Ze zdrava vyziva je zakladem
zdravého organismu, a proto dava prednost potravinam v biokvalité, ale zaroven

radi péstovat si vlastni potraviny, pokud je to tedy alespon trochu mozné.
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Trendem je také tzv. hyperlokalnost. Jenkins (2016) na webovych strankach
popisuje hyperlokalni potraviny jako potraviny, které si restaurace péstuji na
vlastni zahradé ¢i na stifeSe podniku. Podnik tak podle ni mutze kontrolovat
suroviny od zacatku aZ do konce. Jak dale uvadi, kazdy restauratér musi znat
plivod, zachazeni spotravinami, které prodava. Vyhodou hypermistniho
zemédélstvi je zaruka, Ze restauratér a jeho zaméstnanci budou schopni
zakaznikovi presné odpovédét na otazky tykajici se potravin.

Jak v této kapitole zminila Honeycuttova (2018), ovoce péstované v sezd6né
mizZe byt zdravéjsi, nebot obsahuje vice vitamini. To se tyka také jinych potravin,
nebot’ sezénni a lokalni suroviny jsou Cerstvéjsi. Sezédnnost je v soucasné dobé
velkym trendem, ktery souvisi také sudrzZitelnosti, nebot jak dodava
Oehen a Home (2017:87-90), potraviny necestuji dlouhé vzdalenosti, neznecistuje
se zivotni prostredi a péstovanim sezénnich potravin se podporuji regionalni
farmari.

S lokélnosti velmi tizce souvisi regionalni kuchyné. Podle Cerného (2002:22)
se jedna o tradi¢ni kuchyni, ve které se pouzivaji regionalni suroviny. Podle néj se
jednd o navrat ksezénnim pokrmiim, tedy nepouzivat napi. jahody ¢i chrest
vzimé, kdyZ nerostou. Cerny (2002:22) dale zmifiuje, Ze regionalni suroviny
pochazejici z prisluSného regionu mohou byt napf. maso, uzeniny, mléko, mlécné
vyrobky Ci zelenina a ovoce. V soucasné dobé je snaha propagovat regionalni
produkty dané oblasti formou riiznych znacek a ocenéni. Znamé jsou predevsim
znacky Regiondlni produkt a Regionalni potravina.

Podle Asociace regiondlnich znacek (2019a) ,je regiondIni znaceni jednou
z cest, jak zviditelnit konkrétni region a upozornit na zajimavé produkty, které zde
vznikaji“. Dale zminuji, Ze znacky zdlraznuji ekologickou Setrnost a regionalni
jedineCnost, kterd miiZze byt naplnéna vazbou na tradici ¢i mistni suroviny.
Na jejich webovych strankach si je mozné dale prohlédnout certifikované
regiondlni produkty z riiznych regionti Ceské republiky.

Webové stranky Regiondlni potraviny (2018) seznamuji s ocenénymi
regionalnimi potravinami. Uvadi, Ze ocenénim Regionalni potravina se podporuji

mali a stfedni producenti zregiont, jejichz vyrobky jsou poté propagovany
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v regionu i po celé republice. Na strankach je také mozné nalézt recepty na krajova
jidla, ktera je mozné pripravit pravé z ocenénych potravin.

Krajové a regionalni speciality, jak uvadi Krizek a Neufus (2014:72), jsou
velmi popularni, nebot gurmani a domaci i zahrani¢ni turisté vyhledavaji dané
speciality, které jsou autentickym a origindlnim projevem mistni kultury
v destinaci. Uvadéji, Ze do nékterych regiont jezdi navstévnici Casto pravé kviili

mistnim pochoutkam.

3.4.4 Udrzitelnost a neplytvani

V soucasné dobé se stale vice resi téma udrzitelnosti a jinak tomu neni ani
ve stravovacich sluzbach. Mnoho podnik si uvédomuje Skody, které svym
podnikanim zpiisobuje na Zivotni prostiedi, a proto se je snazi eliminovat. Velkym
tématem je predevSim environmentalni udrZitelnost, kterou fadi National
Restaurant Association (2018a:13) mezi top trendy roku 2018.

United Nations (2018a) se na svych webovych strankach zabyvaji tématem
udrzitelnosti. Zavazek gastronomie k principlim udrzitelnosti podle nich zahrnuje
sniZeni chudoby, efektivni vyuZivani zdroj{i, ochranu Zivotniho prostiedi a zménu
klimatu, dale také ochranu kulturnich hodnot, dédictvi a rozmanitosti. Jak dale
uvadéji, zavazek Kk udrzitelnosti podle nich znamena odpovédnost za vyrobu
a spotiebu potravin. Rlizné verejné ¢i soukromé instituce by meély podporovat
spotiebu udrzitelnych potravin a vytvaret vazby s mistnimi producenty.

Vytvaret vazby s mistnimi hospodari vyzdvihuji také autofi Oehen a Home
(2017:87-90). S potravinami od drobnych zemédélci se obchoduje v regionu, a tak
potraviny nemusi cestovat dlouhé vzdalenosti. Podle Oehen a Home (2017:89)
mensi farmari vysilaji hodnoty jako je tradice, udrzitelnost, spravedlnost a casto
vidi spotiebitele spiSe jako partnera nez kupujiciho. Dale zminuji, Ze nékteii
zemédélci péstuji tradicni a mistni odridy, kterym se dari v mistnich podminkach
a jsou tak casto ingrediencemi v regionalni kuchyni.

Kazdy miiZe prispét k vétsi udrzitelnosti. Podle United Nations (2018b) se tak
miiZze stat napf. vypindnim svétla pri opusSténi mistnosti, recyklaci odpadu,
snizenim pouZzivani plastovych pytli. Dale United Nation (2018b) nabadaji k tomu,

aby se kazdy sam sebe zeptal, neZ jde nakupovat jidlo, na nasledujici otazky:
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e Je produkt péstovany v sezdné nebo si vyzadal zna¢né mnoZstvi energie,
aby mohl rist ve skleniku?
e 0Odkud pochazi a kolik kilometrt musel produkt urazit?

e Byl produkt vypéstovan malym zemédélcem nebo velkym podnikem?

National Restaurant Association (2018b) na svych webovych strankach
ukazuje vysledky vlastniho vyzkumu, ve kterém byli zkoumani vlastnici
a provozovatelé restauraci ve vztahu k udrZitelnosti a ochrané Zivotniho prostredi.
Vyzkum probéhl mezi 500 restauracemi a ukazalo se, Ze restaurace si v posledni
dobé davaji zaleZet a snazi se podnikat udrzitelné. Snazi se pouZivat energeticky
ucinné osvétleni ¢i programovatelné termostaty. SniZeni potravinového odpadu je
pro mnohé restaurace klicové. Dale se snaZi nakupovat obaly, které obsahuji
recyklovatelny material.

Neplytvani velmi dzce souvisi s udrZitelnosti. National restaurant Association
(2018a:13) uvadi ve svych trendech pro rok 2018 neplytvani jako jeden
z nejdilezitéjsSich trendli. Kebova (2017) wuvadi jako zakladni koncept
restauracnich kuchyni, vyuzivani jidla tzv. ,od ¢umacku po ocasek a od korinki po
listeCek", coZ znamena vyuZivani naprosto vseho.

Food Agriculture Organization - FAO (2018a) na svych webovych strankach
uvadi, Ze: ,Jedna tretina potravin vyrobenych pro lidskou spotrebu je ztracena, coZ
¢ini zhruba 1,3 miliardy tun rocné.” Dale uvadyi, Ze jidlo je zbyte¢né ztraceno v celém
dodavatelském retézci, od pocatecni zemédélské vyroby aZ po konecnou spotiebu
domacnosti. Potravinové ztraty podle nich predstavuji ztratu zdroji vyuzivanych
pfi vyrobé, jako piida, voda, energie, a tak dochazi i ke zvySovani sklenikovych
plynf.

Jennings (2018) ve svém c¢lanku zminuje dals$i moznosti, jak v restauracich
snizit plytvani s potravinami. Podle ni je vhodné navrhnout menu tak, aby se
sniZilo mnozZstvi ingredienci a aby se ingredience daly vyuzit k pripravé co nejvice
pokrmiu. Dale nabidnout zakaznikiim rizné velikosti porci a dat jim tak moZnost
objednat si jen to, co opravdu snédi. Pokud se restaurace zaméruje na
all-you-can-eat (snéz, co miizes), méla by nabizet jidla na malych talitich nebo

nepouzivat velké podnosy, na které si lidé mohou dat hodné jidla, které pak nesni.
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Nabada také ktomu, aby restaurace pouZivaly i na prvni pohled nevzhledné
potraviny a nevyhazovaly je jen kvili tomu, Ze jsou napf. mensi ¢i na pohled
nelibivé. Plytvani s potravinami se tak vyrazné sniZi.

Posledni dobou se u nas za¢ina objevovat pojem ,zero waste®, coZ v prekladu
znamena ,nulové plytvani“. Cilem je, aby se lidé ¢i firmy snazili minimalizovat
vznik odpadu. VSude po svété vznikaji organizace, které se snazi tento koncept Sitit
mezi Sirokou verejnost. Takovou organizaci je i Ceska neziskova organizace
Bezobalu. Podle webovych stranek Bezobalu (2019) provozuje tato organizace
bezobalové prodejny prodavajici zbozi na vahu do znovupouzitelnych obald.
Predchazi se tak podle nich zbytecnému odpadu z jednorazovych obald. Jak dale
uvadi, koncept zero waste se snaZi $irit v médiich, na prednaskach, spole¢enskych
akcich, ve Skolach a snazi se poradat i vlastni workshopy a konference. Restaurace
by se mély snaZit mnoZstvi obalového materidlu sniZovat a nezamoiovat nasi

planetu zbyteCnymi plasty. Diilezité je pouzivat recyklovatelné materialy.

3.4.5 Vegetarianstvi a veganstvi

Rostlinnd strava a zdravy zZivotni styl se stavaji velkym trendem.
Domke (2018:102) uvadi, Ze neustdle roste pocet vegetarianl ¢i vegani. Velky
pocet lidi podle néj ucinilo rozhodnuti jist méné masa nebo jinych ZivociSnych
produktli. Na to reaguji také restaurace. Podle Kebové (2017) se lze téSit na nové
vegetaridnské a veganské podniky, ale ani ty klasické restaurace podle ni

neziistanou pozadu.

Vegetarianstvi

Vegetarian je ¢loveék, ktery neji maso a dalsi Zivocisné produkty, nebo se snazi
jejich spotiebu alespoit omezovat. Vegetarianstvi se na svych webovych strankach
vénuje Slimakova (2019). Podle ni je vegetarianstvi komplexnim Zivotnim stylem,
ktery ,,vypovidd o hodnotdch jedince, o jeho ndzoru na Zivotni prostredi, o jeho zdravi
a etickych postojich”, Casto se diskutuje, zda je vegetaridnska strava zdrava
¢i nikoli. Slimakova (2019) udava, Ze vegetarianska strava ma niz$i obsah
nasycenych tuki, cholesterolu a Zivoc¢iSnych bilkovin. Na druhou stranu ma vyssi

Ve

obsah polysacharidii, vlakniny, hotciku, drasliku atd. Jak dale uvadi, vegetariani
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maji ¢asto niZ$i hmotnost, niZsi cholesterol, nizsi krevni tlak, a tudiz i nizsi vyskyt
srdecné cévnich onemocnéni, diabetu, nékterych typli demence atd. S tim souhlasi
i Pawlak (2017), ktery se vknize Na obranu vegetaridnstvi vénuje vlivu
vegetarianské stravy na rlGzna onemocnéni. Slimakova (2013) v ¢lanku
Vegetaridnské myty a otazniky dodava, ze vegetarianstvi mize byt zdravé, pokud
strava zahrnuje pestrou nabidku obilovin, zeleniny, ovoce, lusSténin, ofech,
seminek a u nékterych vegetariana i vejce a mlécné vyrobky. Vegetariantim podle
ni Casto chybi vitamin B12, a proto by méli uzivat rtizné dopliiky stravy.
Vegetariani se déli do nékolika skupin podle toho, jaké Zivocisné potraviny
ve své stravé vynechavaji. Dle webu Zdravé.cz (2018) se vegetariani déli
nasledovné:
e semivegetariani - nejedi Cervené maso, jedi ryby, konzumuji mlécné
vyrobky a vejce;
e pesco-vegetaridni - nejedi Zadné maso kromé ryb, konzumuji mlécné
vyrobky a vejce;
e lakto-ovo vegetaridni - nejedi Zddné maso ani ryby, konzumuji mlécné
vyrobky a vejce;
e lakto-vegetariani - nejedi maso, ryby ani vejce, konzumuji pouze mlécné
vyrobky;
e frutariani - nejedi Zadné Zivocisné potraviny, konzumuji jen Cerstvé ovoce,
ofechy ¢i med;

v

e vegani - nejedi Zddné ZivociSné potraviny.

Stale popularnéjsi je podle Delaney (2018) tzv. flexitarianstvi, coz je zvySeny

ptijem rostlinnych pokrmi bez tiplného vylouceni masa.

Veganstvi

Veganstvi je druh stravovani, ktery odmita jakoukoliv konzumaci Zivocisnych
produktl. Odmita také odév ¢i kosmetiku obsahujici ZivociSnou slozku. Podle webu
Vegan Society (2018) je veganska strava pestra a zahrnuje vSechny druhy ovoce,
zeleniny, ofecht, fazoli ¢i lusténin. Web Veganska spolecnost (2018) zmiiuje

divody, pro¢ se stat veganem. Jde hlavné o eticky postoj, ktery usiluje
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o minimalizaci utrpeni zvitat. DalSim diivodem, ktery uvadi je zdravi. Rostlinna
strava je podle nich bohatd na bilkoviny, Zelezo a dalSi mineraly a vitaminy.
Rostlinné zdroje maji vysoky obsah vlakniny a pomahaji predchazet nemocem,
jako jsou srde¢ni nemoci, cukrovka ¢i nékteré druhy rakoviny. Jak jizZ bylo zminéno
u vegetarianstvi, tak i veganlim chybi rtzné vitaminy, které je potieba nahradit
vyzivovymi dopliiky. [ pri veganské stravé je dle Slimakové (2013) moZné zajistit
dostatek Zivin, ale je zde potfeba mnohem vice znalosti a schopnosti.
Vegetaridnstvi i veganstvi se vénuje Slimakova (2018:84-85) také ve své knize, kde
zavérem dodava, Ze vegetarianstvi mlze byt rizikové stejné jako kazdy jiny
omezeny stravovaci zplsob. Ackoli je sama dlouhodobé vegetariankou,
vegetaridnstvi pfimo nedoporucuje, nebot jak zminuje: ,z vyZivového hlediska je
mozné byt perfektné zdravy i na stravé s dostatkem kvalitniho masa, mléka a vajec”.
Zakladem zdravi je podle ni totiZ kvalita potravin a také pohyb, spanek, dobré
vztahy a dobra nalada.

Vegetaridni a vegani Casto nechtéji zatéZovat Zivotni prostiedi. Schenk a kol.
(2018:1) dodavaji, Ze sniZeni spotireby masa miize vyrazné prispét k udrzitelnému
rozvoji. Jak dale uvadi FAO (2018b) na svych webovych strankach, hospodarska
zvirata vyrazné zvysuji emise sklenikovych plynt, nejvice skot. Bonova (2018:16)
v Casopisu Barlife zminuje trend ,meatless Mondays*, coZ jsou pondélky bez masa.
Toto muizZe byt jeden ze zpilisobli, jak omezit konzumaci masa a pomoci tak nasi

planeté.

3.4.6 Raw food

Posledni dobou se stava velkym trendem také raw food neboli vitarianstvi,
coz je tepelné nezpracovana strava. Hlavnimi sloZkami syrové stravy jsou podle
Maher (2016:11) ovoce, zelenina vcetné listové zeleniny a bylinek, ofechy,
seminka, lusténiny, motské rasy, superpotraviny, oleje, fermentované potraviny,
prirozena sladidla a koteni.

Maher (2016:11) uvadi, Ze vitaridnstvi je obecné veganstvi zaloZené
na nevarenych rostlinnych potravinach. Aby si zachovaly co nejvice vitamind,
potraviny nepecCeme, nesmazime ani neohfivame v mikrovinné troubé, nejsou

chemicky upravovany. Jak dale zminuje, jsou zahfivany maximalné
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na teplotu 48 °C. Raw strava se podle ni miiZe odstaviiovat, mixovat, zpracovavat,
fermentovat, mrazit, strouhat, susit atd.

Slimakova (2018:90-91) ve své knize zminiuje vyhody a rizika syrové stravy.
Podle ni obsahuje vysoky obsah drasliku, hor¢iku, vlakniny a kyseliny listové. Jak
dale uvadi, jedna se o ekologicky Setrné stravovani a pokud je aplikovano po
omezenou dobu, je to pro dnesni ¢asto uspéchanou, vystresovanou a prekrmenou
populaci idedlni odlehcujici reZim. Celkové se podle ni jednd o nevyrovnanou
a nedostatecnou vyzivu s nedostatkem nékterych vitamint. Jak dale uvadi, syrova
strava miize byt vhodnym doplitkem zdravé vyzivy, pred dlouhodobéjsi aplikaci

ale doporucuje zvazit vlastni zdravotni stav.

3.4.7 Fermentace

Fermentace neboli kvasSeni se stava stale vice trendy. Podle Svobodové
(2018) tento trend souvisi se zvySovanim konzumace co nejméné upravenych
surovin na nasSich talifich. Tento trend zarazuji restaurace do pripravy svych
pokrmd. Jedna se o rtizné druhy zeleniny, domdci jogurty atd. VSechno lze podle
Katze (2015:17) jednoduse vyrobit piimo v kuchyni. Podle Bilikové (2016) vznika
fermentace prirozené a bez pristupu vzduchu. Za kvaSeni podle ni mohou
mikroorganismy prirozené se vyskytujici v naSem okoli.

Nejedna se ale o nic nového, fermentace je dle Katze (2015:9) starad jako
lidstvo samo a je rozsifena po celém svété. Uvadi, Ze fermentované potraviny také
chrani proti nejriiznéjSim nemocem. DileZité je podle Katze (2015:23) védét, Ze:
Jfermentace zlepsuje stravitelnost a zvySuje vyZivnost potravin“. Dale Katz
(2015:49-52) zminuje, ze se fermentuje mnoha metodami a tisici nejriiznéjsimi

potravinami. Spousta surovin je pak tim lepsi, ¢im déle kvasi.

3.4.8 Etnicka kuchyné

Etnicka kuchyné je podle Krizka a Neufuse (2014:72) zaloZena na mistnich
surovinach a technické vyspélosti ndroda. Etnicka jidla podle nich ukazuji stupen
kulturni vyspélosti, ndboZenské zasady a jejich uspéch Casto zavisi na originalnich

surovinach a zptisobu tpravy pokrmd.
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Etnické kuchyné se u nas objevuji jiz nékolik let. Casto se setkdvame
s italskou kuchyni, ktera prisla s pizzou a téstovinami. Velmi popularni je dle
Svobodové (2018) stale asijskd kuchyné. VSudypritomnou c¢inskou kuchyni
obohacuje kuchyné japonsk3, vietnamska, thajska ¢i korejska.

Nestleprofessional (2018) na svych webovych strankach uvadi vzestup
indické kuchyné. Pokrmy plné riizné vonavého Kkoreni se podle nich dockaji
moderniho oZiveni. Podle Svobodové (2018) se bude jednat o kuchyné v podobé
fusion-style jidel sindickym nadechem. Fusion kuchyné, tedy propojeni kuchyni
z riznych zemi, se objevuji stale Castéji i u nas.

O slovo se podle Svobodové (2018) hlasi také kuchyné latinskoamericka.
Podle ni vzniknou restaurace, které nové pokrmy zaradi na své menu. V kurzu jsou
dle Kebové (2017) i jiné etnické kuchyné, které slouZzi prevazné jako inspirace pro

ozvlastnéni jidla o rizné ingredience a tradi¢ni koteni z riiznych koutt svéta.

3.5 Organizace a projekty spojené s gastronomii ve svété
av CR
Vsoucasné dobé existuje velké mnoZstvi riznych gastronomickych
organizaci Ci projektli, které se snaZi gastronomickou scénu podporovat. V této

kapitole budou uvedeny vybrané priklady téchto organizaci ¢i projektli ze svéta

a z Ceské republiky.

3.5.1 Gastronomické organizace a projekty ve svété

Jednou z nejznaméjsich gastronomickych organizaci je World Food Travel
Association (WFTA). Oficidlni webové stranky organizace (2019) uvadi, Ze
organizaci zaloZil roku 2003 Erik Wolf pod nazvem International Culinary Tourism
Association (ICTA). Jak dale zminuji, roku 2012 se prejmenovala na World Food
Travel Association a sidli ve staté Oregon v USA. Podle World Food Travel
Association (2019) sdruzuje asociace odborniky z vice nez 100 zemi svéta. Jak dale
uvadi, asociace porada velké mnoZstvi konferenci a vénuje se vzdélavani, vyzkumu,

trendlim potravinarské a ndpojové turistiky.
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Mnoho statl ma také svoji organizaci. Goeldner a Ritchie (2014:159) zminuji
americkou Narodni asociaci restauraci (National Restaurant Association - NRA).
Podle nich je tato organizace nejdulezitéjsi v oboru stravovani. Jak dale uvadi, jiz
pres devadesat let se vénuje vzdélavani, propagaci restaura¢niho sektoru
a spolupracuje s mnoha provozovateli restauraci. Na tzemi Ceské republiky
podobnou roli plni Asociace hotelii a restauraci Ceské republiky.

Svétové znamy je Micheliniv privodce, kde jsou ohodnoceny hvézdami
vyjimeCné restaurace s nejlepsi kuchyni. Podle webu MichelinskéRestaurace.cz
(2018) ma tento pravodce vice nez stoletou tradici a vydava se ve vice nez
dvanacti zemich svéta. Nejvice restauraci se dle webu nachazi v zapadni Evropé,
ale 1ze je nalézt i v Americe ¢i Asii. Kotikova a Schwartzhoffova (2017:102) zminuji,
Ze u nas vydava svého privodce Pavel Mauer a doporucuje tak podle néj nejlepsi

podniky z celé republiky.

3.5.2 Gastronomické organizace a projekty v Ceské republice

V Ceské republice nalezneme r@izné gastronomické organizace. Mezi
nejznameéjsi lze zaradit Asociaci hotelli a restauraci a Asociaci kucharti a cukrar.
Kromé téchto je zde i mnoho dalSich organizaci ¢i projektii, které se snazi hnat
¢eskou gastronomii neustadle dopfedu. Zminit lze také PraZzsky kulinarsky institut,
ktery byl podle webovych stranek kulinaiského institutu (2018) zaloZen roku
2008 znalcem gastronomie Romanem Vanlkem a porada rtizné kucharské kurzy

pro veiejnost i profesionaly v Ceské republice.

Asociace kuchait a cukrart Ceské republiky

Asociace kuchaft a cukrai@ Ceské republiky (2018) na svych webovych
strankach uvadji, Ze se jedna o dobrovolnou nepolitickou organizaci, ktera od roku
1993 piisobi pod nazvem Asociace kuchait a cukrafi Ceské republiky. Dale uvadi,
Ze je to cechovni organizace, kterd navazala na Svaz kuchaid vznikly roku 1903.
Organizace navazuje na historickou tradici, zabyva se gastronomif z rtiznych uhlg,
podporuje spolupraci a organizuje pro své Cleny i verejnost riizné gastronomické
akce, prednasky i soutéze. Jak dale uvadi na webovych strankach, v soucasné dobé

plisobi v osmi regionalnich pobockdch AKC ptes 800 kuchait a cukrari z celé
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republiky. Mezi hlavni cile podle nich patfi zvySovani drovné kulinarstvi
a gastronomie, ochrana a podpora zajma ¢lenti asociace, zvySovani prestize obort
kuchai a cukraf, navazovani vztahG s dalSimi gastronomickymi asociacemi

Vv

a odbornymi institucemi ¢i poiadani gastronomickych akci, soutézi a seminai.

Asociace hotelii a restauraci Ceské republiky

Jak uvadi Asociace hoteld a restauraci Ceské republiky (2018), jedna se
o obcanské sdruZeni, profesni a nepolitickou organizaci, ktera vznikla v roce 2006
slou¢enim Narodni federace hoteld a restauraci Ceské republiky a SdruZeni
podnikatelli v pohostinstvi a cestovniho ruchu. Asociace sdruzZuje majitele
a provozovatele hotelli, penzionit, restauraci, odbornych skol ¢i partnery nabizejici
produkty pro ubytovaci a restaura¢ni provoz. Hlavnim cilem je podle nich podpora
podnikatelti v oboru hotelnictvi a gastronomie. Pracuji v oblastech legislativy
a lobbyingu a snazi se prispivat klepSimu podnikatelskému prostredi. Také
zajiSt'uji poradenstvi pro své cleny, vzdélavaji, predstavuji trendy, propaguji své
¢leny, spolupracuji s verejnou spravou a destina¢nimi spolecnostmi. Dale uvadéji,

Ze asociace ma dnes 1500 ¢lenti a zastoupeni po celé Ceské republice.

CzechTourism

Podle webovych stranek CzechTourism (2018) je agentura statni
piispévkovou organizaci a jejim zfizovatelem je Ministerstvo pro mistni rozvoj CR.
Jak dale uvadi, hlavnim cilem je propagace Ceské republiky jako destinace nejen
u nas, ale také v zahranici. Agentura se snazi podporovat rozvoj cestovniho ruchu,
vénovat se Cinnostem souvisejicim se zajisténim tkold destinacniho marketingu,
informacni podpory, medidlni prezentace ¢i se zajisténim vyzkumnych

a vzdélavacich ukolu.

Czech Specials

Jak uvadi webové stranky CzechSpecials (2018), Czech Specials vznikl ve
spolupraci CzechTourismu, Asociace hoteli a restauraci a Asociace kuchari
a cukrart. Dale uvadi, Ze hlavnim cilem je propagovat Ceskou republiku jako

gastronomickou destinaci, popularizovat ¢eskou kuchyni, podporovat restaurace,
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které Ceskou kuchyni nabizeji, a prinést do nich vice hosti. Czech Specials
je certifikace, ktera ma zajistit, Ze poskytované sluzby a pokrmy, jsou kvalitni.
KaZdy region v CR ma odli$né gastronomické speciality, a proto je velmi vyznamny.
Kazda restaurace musi pro ziskani certifikace splnit urc¢ité podminky. Webové
stranky dale uvadéji, Ze se ceska kuchyné prezentuje jako rozmanita, plna
jedine¢nych pokrmi a vyuzivajici sezénnich surovin. Zarizeni zapojené do projektu
ziskavaji marketingovou podporu a tudiZ i konkuren¢ni vyhodu oproti jinym

restauracim.
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4 Empiricka ¢ast

4.1 Zakladni vyzkumné otazky a hypotézy

K dosazeni cile je dulezité zjistit odpovédi na vyzkumné otazky. Otazka ¢. 1 je
zodpovézena na zakladé poznatki ziskanych v teoretické casti. K hledani odpovédi
na zbyvajici otazky je vyuZito dotaznikového Setireni. Nékteré otazky jsou doplnény

poznatky z rozhovort s odborniky v gastronomii.

Jaké jsou soucasné trendy ve stravovacich sluzbach?

Zajimaji se manazeri v turistické oblasti Polabi o sou¢asné trendy?
Jaké jsou hlavni zdroje informaci o trendech?

Aplikuji manaZefti soucCasné trendy ve svych zarizenich?

Odebiraji restaurace v Polabi produkty od lokalnich dodavatelti?
Je problém sehnat do restauraci v Polabi kvalifikovany personal?

Kde se restaurace nejcastéji propaguji?

©® N oo W

Jakych gastronomickych organizaci ¢i projekti jsou restaurace v Polabi

soucasti?

ZaKkladni predpoklady prace uvadéji tyto hypotézy:

H1: Vétsina manaZerii restauraci v turistické oblasti Polabi se zajima
o soucasné trendy.

Predpoklada se, Ze manazeri chtéji prilakat co nejvice zakaznikd, tudiz musi
soucasné trendy sledovat. Hypotéza také vzeSla zndzorti odborniki

v uskutecnénych rozhovorech (viz kapitola €. 4.4).

H2: Manazeri vyhledavaji informace o aktualnich trendech nejcastéji
na internetu.
Internet je vsoucasné dobé nejdostupnéjsi zdroj informaci, a proto se

piredpoklada, Ze ho manazeri ¢asto voli jako hlavni zdroj informaci.
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H3: Vice jak polovina manazeri aplikuje soucasné trendy ve svych
zarizenich.

Restaurace se chtéji odlisit a prilakat co nejvice zdkazniki, tudiz se snazi
soucasné trendy aplikovat. Hypotéza vzeSla také znazord odborniki

v uskutecnénych rozhovorech.

H4: Vice jak polovina restauraci v Polabi odebira produkty od lokalnich
dodavatelii.

Turistickd oblast Polabi je velmi drodna oblast, ve které se péstuje velké
mnoZstvi potravin a také se chova velké mnoZstvi hospodarskych zvirat. Vyuzivani
lokalnich dodavateld také prinasi vyhody, které byly podrobné zminény v kapitole
3.4.3 Lokalnost a regionalnost. Predpoklada se tedy, Ze restaurace od lokalnich

dodavatelli produkty odebiraji.

H5: V Polabi je problém sehnat do restauraci kvalifikovany personal.
Hypotéza vzesSla z rozhovorli s odborniky v gastronomii, podle kterych je

nedostatek persondlu velky problém, coZ vede i k tomu, Ze persondl nezna trendy

a je poté tézsi trendy aplikovat v praxi. Problém s nedostatkem pracovnikli byl

zminén i v kapitole 3.2.3 Faktory ovliviiujici management stravovacich sluZeb.

H6: Restaurace se nejcastéji propaguji na socialni siti Facebook.

Hypotéza je zaloZena na faktu, Ze socialni sité jsou v soucasné dobé velmi
rozSifené a jsou také snadnym zplsobem propagace. Vyznam socialnich siti
vyzdvihovali také odbornici v uskutecnénych rozhovorech. Socialni sit Facebook
byla zdliraznéna i v kapitole 3.3.1, ktera se zabyvala roli médii ve stravovacich

sluzbach.

H7: VétSina restauraci v Polabi neni ¢lenem gastronomickych organizaci
a projektu.

Hypotéza vzeSla zuskute¢nénych rozhovorii, kde se vétSina odborniki
domniva, Ze restauratéri projekty Casto neznaji a mnozi nejevi priliS velky zajem

byt clenem néjaké organizace Ci projektu.
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4.2 Sbér informaci a prubéh Setfeni

Kvantitativni Setfeni probihalo pomoci dotaznikd. Inspiraci k sestaveni
dotazniku byly poznatky ziskané v teoretické c¢asti prace a také rozhovory
s odborniky v gastronomii. Rozhovory byly provedeny koncem listopadu
a zacatkem prosince se dvéma odborniky z Asociace kuchait a cukrarii a se dvéma
odborniky z Asociace hotelli a restauraci. Scénar rozhovoru je mozné nalézt
v priloze €. 1 a dotaznik v priloze ¢. 2.

Dotaznikové Setfeni probihalo mezi manaZery, provoznimi ¢i provozovateli
stravovacich sluZeb v turistické oblasti Polabi. Jako vzorek byly zvoleny restaurace
nachazejici se v oblasti Polabi. Restaurace nachazejici se v turistické oblasti Polabi
zvefejiiuje destinacni spolecnost Zlaty pruh Polabi na svych webovych strankach.
Bylo zjiSténo, Ze uvedeny seznam neni plné aktualni, nebot nékteré restaurace jiz
nefunguji ¢i byly zaloZeny nové. Aby byl seznam co nejvice aktualni, byl doplnén
o restaurace, které jsou zverejnény na webovych strankach informacnich center
v Polabi a webovém portalu TripAdvisor.

Osloveni byli manaZeri, provozni i provozovatelé restauraci v turistické
oblasti Polabi v obdobi od 11. 2. do 4. 3. 2019. Vyzkum tedy probihal 3 tydny.
Na pocatku byl proveden tzv. predvyzkum, kdy 5 manazeri vyplnilo ve své
restauraci papirovy dotaznik scilem zjistit, zda vSemu rozumi. VSechno bylo
v poradku, a proto byly jejich dotazniky zahrnuty do Setfeni. Behem Setieni byli
respondenti osloveni pres email ¢i stranku na Facebooku, kde jim byl zaslan odkaz
na vyplnéni dotazniku. Aby dochazelo k daspésnému vypliiovani dotaznikil, nékteii
respondenti byli predem osloveni telefonicky ¢i byli navStiveni osobné
v restauraci, kde vyplnili tiSténé dotazniky. Néktefi respondenti dotaznik odmitli
vyplnit. Dle zvolenych kritérii bylo vyhledano 251 restauraci. U nékterych
restauraci bylo zjiSténo, Ze jiZ nefunguji a na nékteré nebyl uveden aktudlni
kontakt. Celkem bylo osloveno 201 restauraci a dotaznik vyplnilo
119 respondentl. Navratnost Cinila 59 %.

Ke zpracovani dotaznikového Settreni byla vyuZita dotaznikova sluzba Survio.
Dotaznik obsahuje celkem 26 otazek. Prvni otazky obsahuji identifikacni otazky.

Hlavni ¢ast se vénuje soucasnym trendiim ve stravovacich sluzbach, tj. zajmu
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manazerd o aktualni trendy a jejich aplikaci v restauracich. Ddle jsou zjistovany
informace ohledné znalosti manazert, formé propagace stravovacich zarizeni Ci
Clenstvi restauraci v organizacich podporujicich gastronomii. Zjisténa data

z dotaznikli byla zpracovana v programu MS Excel a na jejich zakladé byly

vypracovany grafy.

4.3 Vymezeni zkoumaného uzemi

Turisticka oblast Stiedni Cechy - severovychod - Polabi se nachazi podle
Bejdakové a kol. (2015:172) priblizné mezi Prahou, Mélnikem a Podébrady.
Na severu dosahuje az k Ceskému raji a na jihozapadé tvoii hranici eka Vltava.
Dale uvadi, ze slouzi predevsim k rekreaci a vikendovym pobytiim obyvatel Prahy.
Zminuji, Ze se jedna o oblast niZinného typu, levy bieh Labe je vyuZivan predevsim
jako zemédélska plida, od pravého birehu se terén postupné zdviha smérem
k Jizerské Tabuli a lesti pribyva.

Na udzemi se nachdzi mnoho vyznamnych atraktivit cestovniho ruchu,
napi. zamek v Benatkach nad Jizerou, zdmek Loucen, skanzen Pferov nad Labem,
mésto Kolin, Mélnik, Nymburk, Stara Boleslav, Kourim, 1azeniské mésto Podébrady,
Kersko, Zehuﬁsky rybnik, Botanicus v Ostré a mnoho dalsich.

Turisticka oblast se podle webového portalu Zlaty pruh Polabi (2019) chlubi
nékolika ,nej“. Oblast ma nejniZe poloZenou rozhlednu v CR nachézejici se
v Hrubém Jeseniku, nejmensi ZOO s licenci v Chlebich, jediné labyrintarium v CR
a nejvétsi v Evropé na Louceni, jedinecné muzeum masla v Maslovicich. Dale uvadi,
Ze navstévnik se miliZe nejvice vyradit na pravém sovétském tankodromu
v Milovicich, nejmensi kousek Slovenska lze najit na ov¢i biofarmé v Malém Kosiku
a jedinecna cihlova gotika je k vidéni v Nymburce.

S regionem jsou také spjata zndma jména jako Jifi z Podébrad, kniZe Vaclav,
hrabé Spork, Bedfich Smetana ¢ Bohumil Hrabal. Milovnici sportu a kultury si
v Polabi pfijdou také na své. NiZinatd oblast je vhodna pro cykloturistiku, pési
turistiku a také vodactvi. Z kultury se zde kond mnoho kulturnich akci na hradech

a zamcich.
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Gastronomii regionu podle Orsdkové a Obtrkové (2010:24) ovlivnila poloha
pobliZ hlavniho mésta, ale i tak se v Polabi jedlo trochu jinak. V irodnych oblastech
kolem Labe, Kolina, Nymburka, Kutné Hory ¢i Mladé Boleslavi se podle nich darilo
riznym druhlim zeleniny, jejichZ odbyt byl i v zahrani¢i. Vynikajici povést méla
napriklad VSetatska cibule ¢i okurky Mladoboleslavské salatnice.

V Polabi se nachazi skanzen Prerov nad Labem, kde se, jak uvadi Orsakova
a Obtirkova (2010:25), mohou navstévnici seznamit slidovou architekturou,
obyceji, ale také je zde mozné béhem rlznych akci ochutnat tradi¢ni pokrmy
nasich predki. Skanzen ukazuje, jak se zilo v kraji priblizné od poloviny 18. stoleti.
Podle Orsakové a Obtirkové (2010:25) se lze dozvédét, jak se pekl chleba, pernik ¢i
je mozné ziskat recepty na staroceské pokrmy.

Turistickd oblast ma také mnoho regionalnich produkti. Katalog
certifikovanych produktd jich obsahuje velké mnozstvi. V kategorii potraviny
a zemédeélské produkty a v kategorii prirodni produkty jsou dle Asociace

regiondlnich znacek (2019b) certifikované napft-.:

Kralovska vejce

Cesnek

Brambory z Kralovstvi
Zelenina z Kralovstvi
MarmosKky od Jozky

Jahody z Koutimi

Masné vyrobky -
Kourimska uzenina

Zelné salaty
Kozlova zahradka
z Dobrichova

Polabské uzeniny

Starokourimské okurky

Sus$ena zelenina
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Starokolinské jahody
Podceceminska zelenina
Hlavenecké mini rajce
BaSovo zeli Starokolinské
Zdravé ovoce z Bristvi
Cukrova homole
Postrizinské pivo

Uzend masa Trebovle
Vino Lobkowicz Mélnik
Pivo Svaty Jan
Mlécné bio vyrobky
z KoSiku

Miskovicky med
Podlipansky med



Tradi¢ni kulinarské speciality Polabi jsou zverejnény na webu marketingové
kampané ,Tradice ma smysl“ (2015). Jedna se o projekt, ktery zastiesuje Ceska
centrala cestovniho ruchu. Tradi¢ni kulinarské speciality, které zminuji jsou:

- Repanky - kynuté bochanky plnéné cukrovou fepou z Kolinska;

- Zablafunky - smetanova polévka s bramborami z Kourimska;

- Syrova koleda - smaZena ,syrova vejce*;

- PosttiZinské pivo;

- Milovické virZinko s paprikou - tepelné opracovany trvanlivy masny
vyrobek slehce pikantni chuti mleté papriky, z veprového a hovéziho
masa, zauzeny na bukovém drevu;

- Rozdalovsky rohovy kola¢ - ru¢né vazany, vyrobeny z nekynutého tésta,

pét naplni, bohaté sypany drobenkou.

Repanky jsou podle Orsakové a Obtirkové (2010:25) typickd pochoutka
Polabi, jejiZ zakladni surovinou je strouhana cukrova repa. Tento regionalni pokrm
Ize podle nich ochutnat na Repankovych slavnostech, které kazdy rok ukonéuji
sezonu na Kolinské repaiské drazce.

Orsakova a Obtirkova (2010:25) se také podrobnéji zminuji o muzeu masla
v Maslovicich. Jde podle nich o jediné muzeum masla v Ceské republice a moZna
i na svété. Kvidéni je historie domaci vyroby masla, rtizné druhy maselnic,
odstiedivek ¢i formicek.

Region Polabi ma svym navstévnikiim co nabidnout. Na své si zde prijdou
milovnici sportu, kultury, historie, ale také milovnici odpocinku, relaxace ¢i

dobrého jidla a piti.

4.4 Vysledky rozhovoru s odborniky v gastronomii

Rozhovory byly provedeny koncem listopadu a zacatkem prosince 2018 se
dvéma odborniky z Asociace kuchaiii a cukrari (AKC) a se dvéma odborniky
z Asociace hotelli a restauraci (AHR). Jednalo se o viceprezidenta gastronomické
sekce AHR, clena predstavenstva AKC a dva predsedy sekce StredoCeského kraje
AHR a AKC. Byly provedeny celkem 4 rozhovory na zakladé predchozi telefonické
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domluvy. Rozhovory byly koncipovany jako anonymni. Dva z dotazovanych jsou
Séfkuchari v restauracich, tudiZ maji rozsahlé znalosti primo z kuchyné. J.S. a K.S.
odpovidali na otazky i na zakladé znalosti regionu Sttedni Cechy. Rozhovory slouzi
jako doplnék k bakalarské praci a predevSim jako doplnék k sestaveni dotazniku,
proto vtéto kapitole bude uvedeno jejich shrnuti. Scénar rozhovoru byl pro
vSechny dotazované stejny a je ho moZné nalézt v priloze ¢. 1. Rozhovory jsou

rozdéleny do nékolika okruht, podle kterych jsou déle zpracovany.

Pohled na gastronomii

Prvnim zkoumanym okruhem byl pohled na gastronomii. Predevs$im to, jak
jsou dotazovani spokojeni se souc¢asnou gastronomii v Ceské republice, v ¢em se
stravovaci sluzby zménily a s jakymi problémy se potykaji.

Vsichni dotazovani se shoduji, Ze se ¢eska gastronomie zlepsila a jde ¢im dal
tim vice doptedu. Zaroven ale dodavaji, Ze to na nékterych mistech v republice
jesté neni ono a stale je co dohanét. Podle ].S. se stravovaci sluzby zlepsuji kvili
medializaci, televiznim potadiim, socidlnim sitim a také lepsi dostupnosti a kvalité
surovin. Oproti jinym zemim je podle néj ¢eska gastronomie stale pozadu, nebot se
sem dostavaji horsi suroviny. Podle K.S. je daleko vétsi vybér surovin, nez byval.
Mysli si, Ze se stravovaci sluzby budou vracet spise ke klasice a dilezité bude varit
kvalitni jidlo z kvalitnich surovin. Podle Z.H. vSe sméiuje ke zdravému Zivotnimu
stylu a mlada generace bude chtit stale Castéji vegetarianské, veganské a raw jidlo.
Zminuje, Ze se restaurace snazi byt pro hosta i zazitkem. ].K. dopliiuje, Ze se
rozsirilo cenové rozpéti a vSe se zjednodusuje, nebot’ se nedari do restauraci
sehnat kvalitni personadl. ].S. si mysli, Ze ,hodné restauraci skonci a ziistanou jenom
ty lepsi”, to prisuzuje pravé problému sehnat do restauraci kvalifikovany personal.
Na tomto problému se shoduji vSichni dotazovani. Problematika vzdélani bude

v této kapitole podrobné rozepsana nize.

Ceska kuchyné a projekt Czech Specials
Bylo zkoumano zejména to, zda se restaurace zaméruji na tradi¢ni Ceskou
kuchyni, jestli ma potencial, ¢im je vyjimecn4, jestli se mliZe do budoucna vyrovnat

svétovym kuchynim a také byly zjiStovany nazory na projekt Czech Specials.
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Podle ]J.K. maji klasické ceské restaurace perspektivu, ale je potreba jidla
odlehcit, nebot ,Ceskd kuchyné se dd udélat stravitelnéjsi, lepsi, aniZ by se ménily
recepty néjak zdsadné“. Podobny nazor ma i Z.H., podle kterého se musi ceské
pokrmy ozdravit a zamérit na zdravy Zivotni styl, nebot’ jak sam rika: ,svickovd se
dd udélat o 40 % zdravéjsi“, problém je podle néj vtom, Ze kuchari nevédi, jak
pokrmy ozdravit. ].S. zminiuje, Ze je dnes trendem sestavovat jidelni listky tradic¢né.
Zajem o Ceskou kuchyni podle néj urcité bude, ale musi byt moderné pojata. Mysli
si, Ze spousta kuchart se snazi ¢eskou kuchyni modernizovat. K.S. v ¢eské kuchyni
vidi potencidl. Zminuje, Ze ceska kuchyné ma hodné spolecného s rakouskou,
némeckou a madarskou, proto nékdy vznika diskuze, jaky pokrm je viibec nas.
Podle K.S. miizeme cizince naldkat na tradi¢ni ¢eskou kuchyni, dileZzité ale je, aby
byla udélana kvalitné. VSichni dotazovani se shoduji na tom, Ze cizinci maji radi
ceskou kuchyni, a proto ma potencial. Podle Z.H., ].S. i ].K. se ale ¢eska kuchyné
nestane celosvétovou. Z.H. si mysli, Ze napt. svickovd se udrzi pouze v naSich
podminkach. J.S. dodava, Ze pokud se bude jednat napt. o knedlo zelo vepro, tak se
také nestane celosvétovym. KdyZz ale jezdi na soutéZe, tak moderni ceskou
gastronomii hodnoti komisari uz i mezi top 10 na svété. VSichni se shoduji, Ze
ceska kuchyné je sloZitad a pracna, ¢imz je i vyjimecna.

U projektu Czech Specials bylo zjistovano, jaky nazor maji dotazovani
na tento projekt, jestli restaurace projekt znaji a jestli maji zdjem se do projektu
zapojovat. VSichni dotazovani maji na Czech Specials pozitivni nazor. ].S. si mysli,
Ze je to dobry projekt, ale méla by se zménit pravidla udélovani certifikatu. Mysli si,
Ze se restaurace casto nechtéji zapojovat pravé kvili pravidlim a spousta se jich
zapojuje predevsim kvili reklamé. Podle néj priimérné restaurace projekt spiSe
neznaji, znaji ho predevsim ty, které se o gastronomii vice zajimaji. K.S. se projekt
libi, jen ji prijde, Ze je malo propagovany a mysli si, Ze ho prilis béZnych restauraci
nezna. Neda se ale podle ni fici, kolik restauraci projekt zna a chce se do néj zapojit.
Dodava, Ze kdyZ nékdo prijde do restaurace a uvidi, Ze je néco Czech Specials, tak
ho to miiZe zaujmout, ale bylo by lepsi, kdyby doty¢ny priSel, protoze vi, Ze tam
nabizi pokrmy Czech Specials. Podle Z.H. je projekt zajimavy a je dobre, Ze se snazi
udrZet Ceské pokrmy. Mysli si, Ze restaurace, které chtéji mit ¢eské speciality, se

maji zajem zapojit. Podle ]J.K. je to dobry projekt a dodava, Ze by mélo byt na
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jidelnim listku vzdy vyznaceno, co je z regionu. Ma pocit, Ze restaurace projekt

znajt.

Trendy v gastronomii

Bylo zjiStovano, jaké trendy jsou a budou do budoucna, zda se restaurace
o trendy zajimaji, jaké mezinarodni kuchyné jsou v soucasné dobé rozsirené ¢i jak
dotazovani nahliZeji na regionalni produkty.

Podle Z.H. je trendem udrzitelnost, neplytvani se surovinami, bezodpadové
vareni, zdravy Zivotni styl, vegetarianské, veganské, raw jidlo a také prechazet na
rostlinnou stravu, aby bylo Zivo¢isného méné z diivodu udrZitelnosti planety. Rika,
zZe: v restauraci by se nemélo plytvat, nic by se nemélo vyhazovat, nemél bych dostat
nic v plastu, mély by to byt do budoucna naprosto ekologické restaurace, které mysli
na planetu”. Mysli si, Ze se restaurace zajimaji o soucasné trendy, ale otazkou podle
néj je, jestli je poté aplikuji. Pokud ne, tak jim restaurace pravdépodobné dobre
funguje a nemaji potrebu nic ménit. Podle J.K. se podporuje zdravy Zivotni styl,
lokalni suroviny, kvalitni suroviny a mysli si, Ze tyto trendy budou dtlezité i do
budoucna. O trendy se podle néj restaurace zajimaji, nebot chtéji prilakat
zakaznika, a pokud manaZeri premysleji dopredu, tak trendy aplikuji i ve svych
zarizenich. ].S. zminuje jako trendy odlehceni pokrmi, vyuzivani lokalnich
dodavatelli, zpracovani cerstvych a sezdénnich surovin, fermentovani, trend
,0d ¢umacku po ocasek”, tedy zpracovat veskeré suroviny. Do budoucna podle néj
budou stale trendy mistni a regionalni suroviny a budou se modernizovat staré
recepty. Dale zmiiiuje, Ze se o trendy zajimaji jen nékteré restaurace a mél by se
o né zajimat hlavné séfkuchat. Podle K.S. je trendem lehci, zdravéjsi zpracovani,
navrat ke kofenlim a snaha o autenti¢nost. Zminuje, Ze ten, kdo chce fungovat, by
mél trendy sledovat. Dobra restaurace by si podle ni méla zakladat na své
myslence, vzit si z trendii to dobré a nepodléhat jim za kazdou cenu. Jak zminil Z.H.,
trendem jsou vegetarianské, veganské a raw restaurace. S tim souhlasi i ].K., nebot
to podle néj souvisi se zdravym stravovanim. Podle K.S. je povinnost, aby kazda
slusna restaurace tyto pokrmy nabizela. ].S. prili$ nesouhlasi s tim, Ze by to mél byt

trend na delsi dobu. Mysli si, Ze vegetarianské ¢i veganské restaurace zlistanou,

ale raw jidlo je trend jen na urcité obdobi.
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Co se tyce regionalnich produktli, maji vSichni dotazovani pozitivni nazor.
K.S. si mysli, Ze regionalnéjsi je lepsi, pokud si restaurace vybere spravného
dodavatele. Rika, Ze: ,kdyZ vyuZijete regiondlni produkt, podpotite jiného
podnikatele ve stejné oblasti, usetii se na dopravé, ¢cimzZ se Setri i Zivotni prostredi
a mdte mozZnost mit suroviny Cerstvéjsi“. Zaroven si ale mysli, Ze nejsou nutné
znacky, ale diilezitéjsi je, aby byl produkt kvalitni, lokdlni a bez chemie. Nékteri
manazeii podle ni koukaji na piivod surovin, ale bohuzel si mysli, Ze vice koukaji
na cenu. Zminuje, Ze je dilezité myslet na to, co si miize manazer dovolit koupit,
aby ceny nebyly pro zakazniky priliS vysoké, tudiZ zalezi na tom, v jaké kategorii se
restaurace pohybuje. ].S. dodavj, Ze by se regionalni farmari méli podporovat a Ze
by mél manaZer farmare znat, aby védél, jak to déla. Typické pokrmy dané oblasti
by se podle néj mély nabizet a véri, Ze spousta restauraci se je i snazi nabizet.
Dodava, Ze lidé radi slysi, Ze je produkt regionalni nebo bio. Urcité by tradi¢ni
pokrmy daného regionu mély restaurace nabizet, ale je to podle néj o clovéku,
ktery vede restauraci. Podle Z.H. by vSichni farmari méli jit v ekologickém rytmu,
a proto je podle néj regionalni lepsi, pokud je to pravé ,eko“. Vyzdvihuje také
biopotraviny. Restaurace by se podle néj mély zajimat o to, odkud potraviny
pochazeji. Dodava, Ze by mély nabizet regionalni speciality, protoZe to je také
dlivod, proc¢ jede navstévnik do regionu.

Co se tyc¢e mezinarodnich kuchyni, tak vSichni dotazovani zminili, Ze je u nas
rozSirena asijska kuchyné, predevSim vietnamskd, thajska ¢i c¢inska. ].S. a K.S.
zminuji navic kuchyni indickou, italskou a francouzskou a Z.H. dopliiuje kuchyni
mexickou a japonskou.

Dalsi otazka se tykala nazoru na food festivaly. Tyto festivaly vnimaji vSichni
dotazovani pozitivné, jen maji pocit, Ze jich je prilis. Podle ].S. jich je uz tolik, Ze si
na sebe nemohou vydélat. Rika, Ze: ,¢im vice jich bude, bude mensi zdjem a to
znamend, Ze stdnkari budou vybirat vice penéz a vice to sidit”. Podle K.S. je food
festival pro restauraci Sance, jak se zviditelnit a pro lidi prileZitost ochutnat néco,
za ¢im do restaurace prijdou. ]J.K. tvrdi, Ze prvni ro¢niky byly fajn, protoze festivalti
nebylo tolik, ale postupné se to ostatnim zalibilo jako dobry marketingovy tah
a ted’ uz jich je hodné. Z.H. dopliiuje, Ze by byly festivaly super, kdyby Sly cestou

zdravého Zivotniho stylu.
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Odbornici odpovidali i na otadzku tykajici se rozvozu jidla domt. Podle J.K.
to neni Uplné idedlni. Z.H. dopliuje, Ze to ma své vyhody i nevyhody. Vyhodou
podle néj je napr., Ze se doma tolik neplytva a lidé se neprecpavaji, protoZe jim
dovezou jen jednu porci. Nevyhodou je napf. to, Ze k jidlu nemame vztah, nevidime,
jak se pripravuje atd. K.S. prijde dovoz jidla smysluplny pouze tehdy, kdyZ si nékdo
nestiha dojit v praci na obéd. Jit do restaurace je podle ni i o tom, jit tam stravit
prijemny Cas a ne se jen najist. Podle ].S. lidé nechtéji varit a rozvoz jidla restaurace

degraduje.

Vzdélani v oboru

Dal$im tématem bylo vzdélani v oboru. PredevSim to, zda mame kvalitni
Skoly v oboru gastronomie, co se tam studenti uci, jestli maji lidé dnes zajem
pracovat v pohostinstvi a jestli je snadné sehnat kvalitni personal do restauraci.

Vsichni se vyjadrovali negativné a je podle nich téZké sehnat kvalitni
personal do restaurace a problémy vidi i v samotném vzdélavani. Podle J.K. mame
nékteré dobré skoly, ale ¢asto jde o soukromé. Zminuje, Ze se vétsina skol uci podle
starych postupf, které byly aktualni pfed mnoha lety. Zajem o praci v pohostinstvi
a ve sluzbach podle néj opada, protoZe je to Casové a psychicky naro¢né povolani.
J.S. vidi problém také vtom, Ze na Skoldch Casto pracuji nekvalifikovani mistri
odborného vycviku, ktefi se nemaji chut vzdélavat nad ramec Skolnich osnov.
Persondl je podle néj nekvalifikovany, a kdyz uz kvalifikovany je, tak Sikovni
kuchari ¢asto odchazi do zahrani¢i. Ma pocit, Ze je v oboru problém i s nizkym
odménovanim pracovnikii, ale dodava, Ze tim, jak je posledni dobou problém
sehnat zaméstnance, tak se to zlepsuje a mzdy jsou uz vyssi. Podle Z.H. zde chybi
navaznost v gastronomickém studiu. Problém spattuje také v tom, Ze donedavna
byli vyucujici malo placeni, a proto do skol nechodili lidé z oboru. K.S. dodav3, Ze se
AHR snazi o spolupraci se Skolami v oboru a je podle ni také diilezité, aby byli

majitelé restauraci ochotni brat studenty na praxe.
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ManaZeri stravovacich sluzeb

DalSim zkoumanym okruhem byli manaZefi stravovacich sluzeb. Bylo
zjiStovano, jaké maji znalosti, jaké délaji nejCastéji chyby ¢i jak délaji své jidelni
listky.

Znalosti manazeri nejsou podle J.K. a Z.H. vzdy uplné idealni. ].K. uvadi, Ze by
manazer mél mit znalosti, jak z gastronomie, tak z vedeni. S tim souhlasi i ].S., podle
kterého by si mél manaZer vyzkousSet praci na 14 dni v kuchyni a naopak $éfkuchar
by si mél vyzkouSet praci ¢iSnika, aby vidéli provoz z obracené strany. Podle néj
manazeri nedélaji jidelni listky vZdy dobre. ManaZer by mél podle néj jidelni listek
vzdy konzultovat se svym kucharem. Podle J.K. je nejhorsi rozsahly jidelni listek
s cilem vyhovét kazdému. Rika, Ze: ,¢im jednodussi je jidelni listek, tim lépe”. Kazda
restaurace by podle néj méla byt specializovana na néco, co umi opravdu dobfre.
Podle K.S. znalosti manazert zavisi na tom, jak jsou na sobé ochotni pracovat.
Dilezitd je podle ni ekonomika provozu a premysleni o tom, jak zpracovavat
suroviny, aby nebyl zbytec¢ny odpad. ].S. dodava, Ze se jejich kvalita zlepSuje, nebot’
se restauratéri snazi vzdélavat, jezdi na semindre, vystavy a soutéZe, aby nachytali

nejnovéjsi trendy a mohli je aplikovat ve svém provozu.

Zakaznici

Zjistovano bylo predevsim to, jestli se zménila naro¢nost zakaznikl a také,
jaci jsou Ce$i jako zakaznici. VSichni dotazovani se shodli, Ze se naro¢nost
zakaznikl zménila, nebot podle nich lidé cestuji po svété, védi jak ma co chutnat,
chtéji ochutnavat néco nového a zadkaznik je tak vzdélanéjsi a naroc¢néjsi. Podle Z.H.
jsou néktefi narocnéjsi, protoze maji vice penéz. VSe se podle K.S. a J.K. zménilo
také proto, Ze je dnes mnoho televiznich poradl o vareni. VSichni dotazovani se
shoduji, Ze se zakaznici vice zajimaji o to, co maji na talifi. Ce$i jsou podle nich
velmi naro¢ni zakaznici. J.S. dodava, ze Cesi chtéji hodné jidla, rychle a pritom

levne.

Marketing
Poslednim okruhem byl marketing. ZjiStovano bylo predevSim, co mohou

manazeii udélat pro to, aby naldkali vice navstévnikd ¢i byl zjisStovan vyznam
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zdkladu podle ni Zadny marketing nepomftize. J.K. dodava zlepSeni sluZeb,
vytrénovany personal a dobré jidlo. Podle ].S. by mély restaurace dobre varit
a naldkat zakazniky tak, Ze budou odlisni. Podle vSech dotazovanych je dtilezité byt
aktivni na socidlnich sitich, nebot maji obrovsky vyznam, a také poradat
nejriznéjsi akce béhem celého roku. ManaZefi by se podle nich méli zamérit

na akce typu Svatomartinské hody, Vanoce, Silvestr atd.
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4.5 Vysledky dotaznikového Setreni

4.5.1 Charakteristika respondentt

Graf 1 - Pohlavi

Pohlavi

H Muz

H 7ena

Zdroj: vlastni zpracovani

Dotaznikového Setreni se zucastnilo celkem 66,4 % muzi (79) a 33,6 % (40)

Graf2 - vVék

Vék

4,2%

m18-28
m29-38
m39-48
m49-58

M 59 avice

Zdroj: vlastni zpracovani
Nejpocetnéjsi vékovou skupinou byli respondenti ve véku 39 - 48 let, bylo

jich 33,6 % (40). Dale bylo 26,9 % (32) respondentt ve véku 29 - 38 let, 24,4 %
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(29) respondentti ve véku 49 - 58 let, 10,9 % (13) respondenti ve véku 18 - 28 let

a nejméné respondentti bylo vékové skupiny 59 a vice let, bylo jich 4,2 % (5).

Graf 3 - Pracovni pozice v podniku

Jaka je VasSe pracovni pozice v tomto
podniku?

B Majitel
B Provozni/manazer

® Majitel a zaroven
provozni/manaZer

Zdroj: vlastni zpracovani
Pozici majitele zastava v podniku celkem 27,7 % (33) respondentt, pozici
provozniho/manazera 38,7 % (46) respondenti a majitele a zaroven

provozniho/manazera 33,6 % (40) respondentd.

Graf 4 - Vzdélani

Jaké je VaSe nejvyssi dosazené vzdélani?

0,8 %

B Zakladni

B Vyucen

u Stredn{ s maturitou
B Vyssi odborné

u Vysokoskolské

Zdroj: vlastni zpracovani
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Nejvice respondentd, a to 55,5 % (66), ma stiedoskolské vzdélani s maturitni
zkouskou, vyuceno je 22,7 % (27) respondentt, vysokoskolské vzdélani ma 16 %
(19) respondentd, vyssi odborné vzdélani ma 5 % (6) respondentl a zakladni

vzdélani ma 0,8 % (1) respondenti.

Graf 5 - Vzdélani v oboru gastronomie

Mate vzdélani v oboru gastronomie?

¥ Ano

B Ne

Zdroj: vlastni zpracovani

Vzdélani v oboru gastronomie ma 61,3 % (73) respondentl a zbylych
38,7 % (46) ho nema.

Ukazalo se, Ze ti ktef{ maji vzdélani v gastronomii, se zajimaji vice o trendy ve
stravovacich sluzbach, vice trendy aplikuji v praxi a také znaji trendy lépe neZ ti
bez vzdélani v gastronomii. Celkem 97 % z téch, ktefi maji vzdélani v gastronomii,

se zajima o trendy ve stravovacich sluzbach.
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Graf 6 - Délka praxe v gastronomii

Jaka je délka Vasi praxe v gastronomii?

3,4 %

Do 2 let
m3-5let
E6-10let
m11-20let

m21avicelet

Zdroj: vlastni zpracovani

Nejvice respondentii pracuje v gastronomii 21 a vice let, a to 33,6 % (40)
respondentl. Dale v gastronomii pracuje 11 - 20 let 28,6 % (34) respondentd,
6 - 10 let 23,5 % (28) respondentti, 3 - 5 let 10,9 % (13) respondentti a do 2 let
pracuje v gastronomii 3,4 % (4) respondentd.

Respondenti s delsi praxi se zajimaji vice o trendy, ale ne vSichni je aplikuji
v praxi. VétSinou aplikuji vSeobecné zndméjsi trendy, jako je napt. vegetaridnstvi ¢i
lokalni a regionalni kuchyné. Dale se ukazalo, Ze respondenti s del$i praxi znaji

1épe projekt Czech Specials.
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4.5.2 Trendy ve stravovacich sluzbach

Graf 7 - Zajem o trendy ve stravovacich sluzbach

Zajimate se o soucasné trendy ve
stravovacich sluzbach?

1,7%

10,9 %

B Ano

B SpiSe ano
Spise ne

® Ne

Zdroj: vlastni zpracovani

Otazka meéla zjistit, zda se respondenti zajimaji o soucasné trendy
ve stravovacich sluzbach. Celkem 56,3 % (67) respondenti uvedlo, Ze ano.
Odpovéd spise ano zvolilo 31,1 % (37) respondentii. Odpovéd spiSe ne zvolilo
10,9 % (13) respondenttli a ne 1,7 % (2) respondentti. O trendy v gastronomii se
zajima nebo spiSe zajima 87,4 % (104) respondenti. Vysledky potvrzuji hypotézu
¢. 1 (Vétsina manazert restauraci v turistické oblasti Polabi se zajima o soucasné
trendy).

Jak jiz bylo zminéno, o trendy se vice zajimaji ti, ktefi maji vzdélani
v gastronomii a dels$i praxi v oboru. Ukazalo se, Ze respondenti, ktefi se o trendy
nezajimaji, tak trendy spiSe neznaji a vétSinu z nich neaplikuji ve svych zatizenich.
VétSina z nich se také neucastni vzdélavacich aktivit, napt. ucasti na kurzech,
Skolenich, veletrzich. Nikdo znich nezna projekt Czech Specials a pouze jeden

respondent je soucasti gastronomické organizace.
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Graf 8 - Ziskavani informaci o trendech

Kde ziskavate informace o trendech?

100%
90%
80%
70%

60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Zdroj: vlastni zpracovani

Na tuto otazku odpovidali pouze ti, kteri v predchozi otdzce zvolili moZnost
»,ano“ ¢i ,spisSe ano“. Bylo mozZné zvolit vice mozZnych odpovédi. Nejvice
respondentli ziskava informace o trendech na internetu, celkem 88,5 % (92)
respondentti. Knihy, ¢asopisy a noviny vyuziva 58,7 % (61) respondentd, socidlni
sité 42,3 % (44) respondentli, kurzy a skoleni 41,3 % (43) respondenti. Rizné
vystavy, veletrhy, festivaly vyuziva k ziskavani informaci o trendech 35,6 % (37)
respondentd, televizni potady o vareni 31,7 % (33) respondenti a food blogy 25 %
(26) respondentii. MoZnost ,jina“ nebyla vyuzita Zzadnym respondentem. Vysledky
potvrzuji hypotézu ¢. 2 (Manazeri vyhledavaji informace o aktualnich trendech
nejcastéji na internetu).

Internet je nejdostupnéjsi zdroj informaci, proto ho voli vétSina respondent.
V8echny zdroje informaci uvedlo 6,7 % (7) respondentii. Tito respondenti se
zajimaji o trendy v gastronomii, trendy znaji, vétSinu aplikuji ve svych zatizenich
a také se mnohem cCastéji ucastni riznych kurzi, Skoleni a dalSich vzdélavacich

aktivit, kde se o trendech maji Sanci dozvédét.
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Graf 9 - Znalost gastronomickych trendi

Které z téchto gastronomickych trendu
Znate?

Zdroj: vlastni zpracovani

Vtéto otdzce bylo zjiStovano, jaké gastronomické trendy manaZefi
stravovacich zarizeni znaji. Bylo mozné zvolit vice moznych odpovédi. Nejvice
znamymi trendy byla lokdlni a regiondlni kuchyné, sezdénni kuchyné
a vegetaridnska kuchyné. Dale také fast food a udrzitelnost. Lokalni a regionalni
kuchyni zna 87,4 % (104) respondentti, sezénni kuchyni uvedlo 84,9 % (101)
respondentdl, vegetarianskou kuchyni 83,2 % (99) respondentd, fast food 73,1 %
(87) respondentt a udrZitelnost 66,4 % (79) respondentii. Ostatni trendy byly pro
manazery méné znamé. Veganskou kuchyni znalo 49,6 % (59) respondentdi, raw
food 40,3 % (48) respondentti, etnickou kuchyni 31,1 % (37) respondentd,
fermentaci 28,6 % (34) respondentti, slow food 25,2 % (30) respondentd.
V mozZnosti ,jind“ uvedli respondenti 2x sous vide (vareni ve vakuu) a 1x zero

waste (nulové plytvanti).
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Vice gastronomickych trendti znali respondenti se vzdélanim v gastronomii,
avSak ani oni neznali vSechny trendy. Ti, co oznacili, Ze znaji vSechny, méli vzdélani
v oboru gastronomie, zajimali se o trendy, vyhledavali je na rtznych mistech,
aplikovali je ve vétSim mnozstvi ve svych zarizenich, odebirali potraviny
od mistnich dodavatelli a vétSina z nich se obcas tcastnila kurz ¢i Skoleni. Ukazalo

se, Ze pouze jeden respondent je soucasti gastronomické organizace.

Graf 10 - Aplikace trendii v praxi

Aplikujete soucasné trendy ve svych
zarizenich?

1,7 %

B Ano
B SpiSe ano
Spise ne

® Ne

Zdroj: vlastni zpracovani

Otazka méla zjistit, zda manaZeri aplikuji trendy v praxi. Celkem 26,1 % (31)
respondentt uvedlo, Ze ano. Odpovéd’ spiSe ano zvolilo 48,7 % (58) respondentt.
Odpovéd spiSe ne zvolilo 23,5 % (28) respondentii a ne odpovédélo 1,7 % (2)
respondentti. Trendy ve svych zarizenich aplikuje nebo spiSe aplikuje 74,8 % (89)
respondentl. Vysledky potvrzuji hypotézu ¢. 3 (Vice jak polovina manazeri

aplikuje soucasné trendy ve svych zarizenich).
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Graf 11 - Aplikace jednotlivych trendi v praxi

Které gastronomické trendy aplikujete ve
svém zarizeni?
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Zdroj: vlastni zpracovani

Vtéto otdzce bylo zjiStovano, jaké gastronomické trendy manaZefi
stravovacich zatizeni aplikuji ve svych zarizenich. Respondenti, kteri v predchozi
otazce uvedli, Ze neaplikuji trendy v praxi, na tuto otazku neodpovidali. Bylo
mozné zvolit vice moZnych odpovédi. Respondenti ve svych zatizenich nejcastéji
aplikuji lokdlni a regiondlni kuchyni, sezénni kuchyni, udrzitelnost
a vegetaridnskou kuchyni. Lokdlni a regiondlni kuchyni aplikuje 79,5 % (93)
respondentd, sezénni kuchyni 75,2 % (88) respondenti, udrzitelnost 66,7 % (78)
respondentd, vegetarianskou kuchyni 64,1 % (75) respondentd. Ostatni trendy
nejsou tak ¢asto aplikovany. Veganskou kuchyni uvedlo 12,8 % (15) respondentd,
etnickou kuchyni 11,1 % (13) respondentd, fast food 11,1 % (13) respondentd,
raw food 10,3 % (12) respondentd, slow food 8,5 % (10) respondentd, fermentaci
6,8 % (8) respondentli. V moZnosti ,jind“ uvedli respondenti 2x sous vide (vareni

ve vakuu) a 1x zero waste (nulové plytvani).
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V ptredchozi otazce uvedlo 74,8 % (89) respondent(i, zZe trendy aplikuji ¢i
spiSe aplikuji ve svych zarizenich. Nyni se ukazalo, Ze respondenti aplikuji pouze
nékteré trendy. Trendy aplikuji castéji respondenti se vzdélanim v gastronomii.
Ukazalo se ale, Ze i kdyZ respondenti trendy znaji, tak je poté neaplikuji ve svych

zarizenich. VétSinou aplikuji vSeobecné znamé;jsi trendy.

Graf 12 - Vyuzivani lokalnich dodavateli

Odebirate potraviny (produkty) od
lokalnich dodavatela?

¥ Ano

B Ne

Zdroj: vlastni zpracovani

Velké mnozstvi respondentli uvedlo, Ze odebird potraviny nebo produkty
od lokalnich dodavatelii, bylo jich celkem 79,8 % (95). Potraviny a produkty
neodebird 20,2 % (24) respondentd. Vysledky vtéto otdzce potvrzuji
hypotézu ¢. 4 (Vice jak polovina restauraci v Polabi odebira produkty od lokalnich

dodavatelti).
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Graf 13 - Druh odebiranych potravin a produktii

Jaky druh potravin (produktii) odebirate od
lokalnich dodavatela?
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Zdroj: vlastni zpracovani

Vtéto otazce bylo mozné zvolit vice moZnych odpovédi. Nejcastéji
respondenti odebiraji od lokalnich dodavateli zeleninu, celkem 88,4 % (84). Maso
odebira 71,6 % (68) respondentti, ovoce 54,7 % (52) respondentt, vejce 35,8 %
(34) respondentii, mlécné vyrobky 32,6 % (31) respondentli a ndpoje 25,3 % (24)
respondentt. MoZnost ,jind“ uvedli respondenti celkem 3%, a to bylinky, uzeniny

a houby.
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Graf 14 - Sezo6nni jidelni listek

Ménite sviij jidelni listek podle sezény?

¥ Ano

H Ne

Zdroj: vlastni zpracovani
Jidelni listek méni podle sezény 72,3 % (86) respondentt a 27,7 % (33) ho
nemeénti.

Graf 15 - Narodni a mezinarodni kuchyné

Varite mezinarodni nebo narodni kuchyni?

B Narodni

B SpiSe narodni

u SpiSe mezinarodni
B Mezinarodni

® Oboji ve stejné mire

Zdroj: vlastni zpracovani

V této otazce respondenti odpovidali na to, jakou kuchyni vari. Nejcastéji
respondenti uvedli, Ze vari spiSe ndrodni kuchyni, a to 31,1 % (37) respondentd.
Cisté¢ narodni kuchyni vari 11,8 % (14) respondentfi, spiSe mezinarodni vari
21,8 % (26) respondentd a Cisté mezinarodni 8,4 % (10) respondentli. Narodni

i mezindrodni kuchyi ve stejné mire vati 26,9 % (32) respondentd.
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Graf 16 - Druh kuchyné

Jaka kuchyné je obsazena ve Vasem
jidelnim listku?
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Zdroj: vlastni zpracovani

Celkem 86,6 % (103) respondenti ma v jidelnim listku obsazenou ceskou
kuchyni. Mezi mezinarodnimi kuchynémi vitézi kuchyné italskd, kterou ma
v jidelnim listku 49,6 % (59) respondenti. Celkem 21,8 % (26) respondentti uvadi
kuchyni francouzskou, 17,6 % (21) mexickou, 15,1 % (18) ¢inskou, 12,6 % (15)
thajskou, 11,8 % (14) indickou, 6,7 % (8) kuchyni japonskou a 5,9 % (7) kuchyni
vietnamskou. MozZnost ,jind“ byla pouzita 9x. Zminéna byla 4x kuchyné americka,

3x kuchyné recka a 2x kuchyné balkanska.
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Graf 17 - Tradicni speciality regionu

Jaké tradic¢ni speciality regionu nabizite ve
svych restauracich?
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Zdroj: vlastni zpracovani

Velky pocet respondentii nenabizi Zadné tradi¢ni speciality regionu, presné
63 % (75). Repanky nabizi 15,1 % (18) respondentti, PostiiZinské pivo nabizi
10,9 % (13) respondentti, zablafuriky 4,2 % (5) respondentii, milovické virZzinko
s paprikou 3,4 % (4) respondentli, roZdalovicky rohovy kola¢ 0,8 % (1)
respondenti. MozZnost ,jind“ vyuzilo 13,4 % (16) respondentl. Nékteri
respondenti nezminovali vyloZené tradi¢ni speciality regionu, ale ¢asto speciality
(produkty), které v restauracich nabizi. Napr. vypecky se zelim, bramboraky,
benateckd husa, podébradska samicka, zelndky, Sipkova, libéchovsky pstruh,
vSetatska cibule, chrest, kozi produkty, kofenova zelenina, maso z farmy Kosik,
lazanské mosSty, tuchorazsky jabletny most ¢i pivo z pivovaru Lobe¢, Zahora

a Podkovan.
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Graf 18 - Praktiky vedouci k udrZzitelnosti

Které z nasledujicich praktik vyuzivate?
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Zdroj: vlastni zpracovani

V této otazce bylo zjiStovano, zda respondenti provozuji ve svych zarizenich
rizné praktiky, které by mohly vést k udrzitelnosti. Lokadlnich dodavatelli vyuziva
79,8 % (95) respondentti, sezénnich surovin vyuziva 73,9 % (88) respondentd,
73,1 % (87) respondentl se snazi neplytvat a vyuzivat vSechno jidlo a odpad tridi
71,4 % (85) respondentti. Dale se 32,8 % (39) respondentli snazi pouzivat méné
plasty, 16 % (19) respondentli uvedlo prechod na recyklovatelny material
a prechod na rostlinnou stravu uvedlo 4,2 % (5) respondenti. Celkem
2 respondenti nevyuzivaji Zaddné z uvedenych praktik.

Nékteri respondenti se snaZzi chovat k nasi planeté udrzitelné tim, Ze nakupuji
suroviny od lokalnich dodavateld, vyuzivaji sezénnich surovin, neplytvaji ¢i tridi
odpad. V nékterych podnicich uz zacinaji snizovat i mnoZzstvi plastli a nahrazuji je
recyklovatelnymi materidly. Respondenti, ktefi nevyuZzivaji uvedenych praktik,
se spiSe nezajimaji o trendy v gastronomii, vétSinu z nich neznaji a ani je neaplikuji
ve svych zarizenich. Nejevi zajem se vzdélavat a zapojovat do gastronomickych

organizaci.
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4.5.3 Management

Graf 19 - Vzdélavaci aktivity

® Nikdy

m Zridka
Obcas

= Casto

® Velmi ¢asto

Jak casto provozujete nasledujici aktivity?
100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30% |
20%
10%
0%
S $ LS N ST P
& & @ & F & &
Y 30 > S OGR4
Q & N\ & S Y Q& > o
_n%% < (vo b‘\ ") & ‘Q’& 00 D>
\ \ 2 ) Q,\' 2 ‘\& S
Q,& "b'& X O \$Q 0’0 00' ’b? 4,{3'
A RO ) ¥ Q O
I N x SEER S S R
\&v 1" Q 4\4@ '& X0 Q b’ l&
> é ) Q 2 (-_"\Q/ N
& > %’b Qo*\ ‘Q;@ \50 4{\9
N L F Y N
O » & ¥ S
. & 000 RN 604
O >
N S o
QLY X
%0 C’O% X4
SN
L0
(& o
S

Zdroj: vlastni zpracovani

Vtéto otazce bylo zjiStovano, jak casto se respondenti vénuji rdznym
aktivitdm. Nejcastéji se vénuji cetbé ¢asopisli a knih s gastronomickou tématikou ci
Cetbé clankl s gastronomickou tématikou na internetu. Nejméné se ucastni
raznych soutézi. Velky pocet respondentd se neudcastni Skoleni a kurzii. Celkem
25,2 % (30) respondentt se kurzii a Skoleni netcastni nikdy a 27,7 % (33) pouze
ziidka. Lze predpokladat, Ze castéjsi vzdélavani by jim pomohlo klepsi znalosti

trendl a jejich nasledné aplikaci do stravovacich zatizeni. Podrobnéjsi vysledky

jsou uvedeny v nasledujici tabulce (Tabulka 1).
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Tabulka 1 - Vzdélavaci aktivity

Nikdy | Zridka | Obc¢as | Casto Velmi
casto
Uéast na kurzech, 252% | 27,7% | 36,1% | 10,9 % 0 %
Skolenich (30) (33) (43) (13) (0)
Ucast na vystavach, | 21,8% | 33,6 % 37 % 6,7 % 0,8 %
veletrzich (26) (40) (44) (8) (D)
Uéast na soutéZich 75,6 % 151 % 7,6 % L7 % 0%
(90) (18) 9) (2) (0)
Navstéva food 29,4 % 19,3 % 34,5 % 14,3 % 2,5%
festivala (35) (23) (41) (17) (3)
Cestt;:‘ Scfrf)"lf’;;‘l‘lccl‘(lgg‘h 76% | 11,8% | 277% | 395% | 13,4%
tématikou 9) (14) (33) (47) (16)
Cetba ¢lankut
s gastronomickou 2,5% 6,7 % 33,6 % 42 % 15,1 %
tématikou na (3) (8) (40) (50) (18)
internetu
Sledovani videi 0 0 0 0 0
s gastronomickou 8,4 % 14,3 % 35,3 % 26,1 % 16 %
tématikou (10) (17) (42) (31) (19)
o 33,6 % 26,9 % 17,6 % 14,3 % 7,6 %
Sledovani food blogii ’ ! ! ! ’
S ) (32) (21) (17) 9)
Sledovani televiznich 8,4 % 31,9 % 30,3 % 20,2 % 9,2 %
poiadii o vareni (10) (38) (36) (24) (11)

Zdroj: vlastni zpracovani
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Graf 20 - Kvalifikace personalu
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Zdroj: vlastni zpracovani

VétSina dotazovanych ma problém sehnat do restauraci kvalifikovany
personal. MozZnost ano zvolilo nejvice respondentd, presné 56,3 % (67). MoZnost
spiSe ano zvolilo 37 % (44) respondentd, spiSe ne 2,5 % (3) respondentli a ne
4,2 % (5) respondentd. Vysledky potvrzuji hypotézu ¢. 5 (V Polabi je problém

sehnat do restauraci kvalifikovany personal).

Graf 21 - Zajem lidi pracovat v pohostinstvi

Maji podle Vas lidé zajem pracovat v
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Zdroj: vlastni zpracovani
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VétSina respondentli se shoduje na tom, Ze lidé nemaji zdjem pracovat
v pohostinstvi. MozZnost spiSe ne zvolilo 67,2 % (80) respondentli, moznost ne
17,6 % (21) respondentl. Dale uvedlo 14,3 % (17) respondentdi, Ze spiSe ano
a0,8% (1), Ze ano.

4.5.4 Marketing

Graf 22 - Propagace
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Zdroj: vlastni zpracovani

Respondenti mohli zvolit, jak ¢asto vyuzivaji uvedend média k propagaci
restaurace. Nejcastéji pouzivaji Facebook a poté také webové stranky. VétSina
restauraci nevyuzivd Twitter, YouTube ani televizni ¢i rozhlasové spoty.
Podrobnéjsi vysledky jsou znazornény v nasledujici tabulce (tabulka 2). Vysledky
potvrzuji hypotézu ¢. 6 (Restaurace se nejcastéji propaguji na socidlni siti
Facebook).

Propagace na Facebooku je velmi dileZzita, nebot ho v soucasné dobé pouziva

stale vice lidi a tudiZ i potencidlnich zakaznik{. Jedna se také o rychlou, levnou

65



a ucinnou propagaci. Socialni sité nepouZivaji ke své propagaci tak Ccasto

predevsim starsi respondenti. Ti pouZivaji nejcastéji webové stranky.

Tabulka 2 - Propagace

Nikdy Zridka Obcas Casto Velmi
casto
Facebook 42 % 3,3 % 16 % 252 % 51,3 %
(5) (4) (19) (30) (61)
Instagram 43,7 % 5% 151 % 19,3 % 16,8 %
8 (52) (6) (18) (23) (20)
YouTube 85,7 % 9,2 % 3,4 % 0,8 % 0,8 %
(102) (11) (4) (1 (1)
Twitter 95 % 1,7 % 2,5% 0,8 % 0%
(113) (2) (3) (1 (0)
Webové strank 9,2 % L7 % 17,6 % 23,5% 47,9 %
Y1 an ) (21) (28) (57)
v r:::l(::::h a 49,6 % 21,8% 19,6 % 42 % 5%
¢asopisech (59) (26) (23) (5) (6)
Tls;elggte;aky' 429% | 218% | 185% | 92% 7.6 %
billboardy (51) (26) (22) (11) (9)
Televizni ¢i 88,2 % 9.2% 0,8 % 0% 1,7 %
rozhlasové spoty (105) (11) (D (0) (2)

Zdroj: vlastni zpracovani
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Graf 23 - Gastronomické akce

Jaké gastronomické akce poradate béhem
roku ve Vasi restauraci?

Zdroj: vlastni zpracovani

V této otazce mohli respondenti zvolit vice mozZnych odpovédi. Nejcastéji
potradanou gastronomickou akci jsou Svatomartinské hody, ty uvedlo 73,9 % (88)
respondentt. Velikono¢ni menu uvedlo 66,4 % (79) respondentii, vino¢ni menu
51,3 % (61) respondentd, zvérinové hody 50,4 % (60) respondentdi, valentynské
menu 45,4 % (54) respondentd, zabijackové hody 42 % (50) respondentt. Dale
vmensi mire také degustacni menu, které uvedlo 29,4 % (35) respondentd,
slavnosti piva a vina uvedlo 23,5 % (28) respondentti, kurzy vareni 12,6 % (15)
respondentt. Celkem 9,2 % (11) respondentli nepordda Zadné akce a 7,6 % (9)
respondentt vyuzilo moznost ,jina“. Nékteii uvedli v této mozZnosti vice odpovédi.
Nékteii respondenti tedy poradaji také akce typu burger tyden, sushi tyden,
jahodovy tyden, kulinaiské tydny dle zemi nebo surovin, chiestové dny,
posvicenské menu, houbové dny, nedélni brunch, vinnd degustace ¢i nabidka
pivnich special.

Respondenti, ktefi ve svém zarizeni nepoiadaji Zadné akce, byli predevsim

starSitho véku, nikdo z nich nebyl soucasti gastronomické organizace.
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4.5.5 Gastronomické organizace a projekty

Graf 24 - Znalost projektu Czech Specials
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Zdroj: vlastni zpracovani

Pouze maly pocet respondentli zna projekt Czech Specials. Projekt zna
19,3 % (23) respondentti a nezna ho 80,7 % (96) respondentd.

Projekt Czech Specials znaji vice respondenti s delsi praxi v gastronomii,
s Castéjsi ucasti na riznych kurzech a skolenich a vice ti, ktef'i jsou soucasti néjaké
gastronomické organizace. Ti, ktefi projekt znaji, také uvedli, Ze se zajimaji
o trendy ve stravovacich sluzbach a ve svych zarizenich poradaji rtzné

gastronomické akce béhem roku.
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Graf 25 - Zdroj informaci o projektu Czech Specials
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Zdroj: vlastni zpracovani

Tato otazka byla urcena pouze pro respondenty, ktefi znaji projekt Czech
Specials. Respondenti mohli uvést vice moZnosti. O projektu Czech Specials
se respondenti dozvidaji nejc¢astéji na internetu. Tuto moZnost uvedlo 82,6 % (19)
respondenti. Dale 26,1 % (6) respondentd z Casopisi a novin, 26,1 % (6)
respondentl z vystav, veletrhli a festivalli, 21,7 % (5) respondentli ze socialnich
siti, 17,4 % (4) respondentt z kurzl a Skoleni a 4,3 % (1) respondentti z televize ¢i
rozhlasu. VmoZnosti jiné uvedlo 4,3 % (1) respondentii, Ze se o projektu

dozvédélo v byvalém zaméstnani.
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Graf 26 - Zapojeni v gastronomické organizaci ¢i projektu
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Zdroj: vlastni zpracovani

VétSina restauraci neni soucasti gastronomickych organizaci a projektd,
uvedlo to 89,9 % (107) respondentli. Celkem 6,7 % (8) respondentli uvedlo
zapojeni v Asociaci hotelli a restauraci, 1,7 % (2) respondenti je zapojeno
v Asociaci kucharti a cukrari a 0,8 % (1) respondenti uvedlo projekt Czech
Specials. Vmoznosti jiné uvedlo 0,8 % (1) respondenti Maueriv vybér
a gastromapu Lukase Hejlika. Vysledky potvrzuji hypotézu €. 7 (Vétsina restauraci
v Polabfi neni ¢lenem gastronomickych organizaci a projektii).

Respondenti, ktef{ jsou soucasti néjaké gastronomické organizace, znaji 1épe
projekt Czech Specials, Ucastni se ¢asto riiznych kurzl a Skoleni a maji delsi délku

praxe v gastronomii.
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5 Shrnuti vysledku

Pomoci odborné literatury a dalSich dostupnych zdrojt byly zjiStény aktualni
trendy ve stravovacich sluzbach a bylo tak odpovézeno na prvni vyzkumnou
otazku. Vyzkumna otazka €. 1: Jaké jsou soucasné trendy ve stravovacich sluzbdch?
Existuje velké mnozstvi trendli a pro manazery stravovacich sluzeb je velmi
dilezité tyto trendy sledovat. Mezi né patii napr. lokalni a regionalni kuchyné,
sezonni kuchyné, udrzitelnost, vegetarianstvi, veganstvi, raw food, etnicka
kuchyné, slow food ¢i fermentace.

Mezi respondenty pievladali muzi. Nejvice respondentii bylo vékové skupiny
39 - 48 let a nejméné vékové skupiny 59 a vice let. Respondenti maji nejcastéji
stiredoskolské vzdélani s maturitni zkouskou a vice jak polovina respondenti ma
vzdélani primo v oboru gastronomie. Délka praxe v gastronomii se mirné lisila,
nejcastéji vsak respondenti uvedli, Ze pracuji v gastronomii vice jak 21 let.

Vyzkumna otazka ¢. 2: Zajimaji se manaZeri v turistické oblasti Polabi
o soucasné trendy? Vysledky této otdzky ukazuji, Ze se manaZefi o trendy ve
stravovacich sluzbach viceméné zajimaji. Hypotéza 1: VétSina manaZeri
restauraci v turistické oblasti Polabi se zajima o soucasné trendy. Hypotéza
byla potvrzena, nebot 87,4 % respondentii uvedlo, Ze se zajima nebo spise zajima
o soucasné trendy ve stravovacich sluzbach.

Vyzkumna otazka €. 3: Jaké jsou hlavni zdroje informaci o trendech? Ukazalo
se, Ze respondenti ziskavaji informace nejcastéji na internetu, poté v knihach,
Casopisech, novinach. Nékteri také na socidlnich sitich, kurzech, skolenich,
veletrzich, food blozich ¢i z televiznich poradi o vateni. Malokdo vyuZziva vSechny
zdroje informaci. Hypotéza 2: ManaZeri vyhledavaji informace o aktualnich
trendech nejcastéji na internetu. Tato hypotéza byla potvrzena, celkem 88,5 %
respondentt vyhledava informace na internetu.

Vyzkumna otazka ¢ 4: Aplikuji manaZeri soucasné trendy ve svych
zarizenich? VétSina manazerd uvedla, Ze aplikuje nebo spiSe aplikuje soucasné
trendy ve svych zarizenich. Hypotéza 3: Vice jak polovina manazeri aplikuje
soucasné trendy ve svych zarizenich. Hypotéza byla potvrzena, nebot 74,8 %

respondentt uvedlo, Ze trendy aplikuji nebo spise aplikuji ve svych zatizenich.
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Ukazalo se ale, Ze vétSina z nich aplikuje jen nékteré trendy. Nejcastéji aplikuji
lokalni a regionalni kuchyni, sezénni kuchyni, udrZitelnost a vegetarianskou
kuchyni. Ostatni trendy ve svych zarizenich témér nikdo neaplikuje. Bylo také
zjiStovano, jaké trendy respondenti znaji. Nejvice znamymi trendy byly lokalni
a regionadlni kuchyné, sezonni kuchyné, vegetaridnska kuchyné, fast food
a udrzitelnost. Ostatni trendy byly respondentim méné znamé. Je tedy tézké
aplikovat trendy, které respondenti ani neznaji. Je také kzamysSleni, proc
respondenti trendy neznaji, kdyZ uvedli, Ze se o trendy zajimaji a vyhledavaji si je
na internetu, kde maji velkou $anci se o vSech trendech dozvédét.

Vyzkumna otazka €. 5: Odebiraji restaurace v Polabi produkty od lokdlnich
dodavatelii? Odpovéd’ je ano. K této vyzkumné otazce byla stanovena nasledujici
hypotéza. Hypotéza 4: Vice jak polovina restauraci v Polabi odebira produkty
od lokalnich dodavatelii. Od lokalnich dodavateli odebira produkty 79,8 %
respondentd, hypotéza byla potvrzena. Bylo zjisténo, Ze respondenti odebiraji
nejcastéji zeleninu a maso. Nékter{ odebiraji také ovoce, mlé¢né vyrobky ¢i napoje.

V restauracich v Polabi se vari spiSe narodni kuchyné. Nékteré restaurace
vari i mezinarodni kuchyni, jiné vaii mezinarodni kuchyni spolu s éeskou. Ceskou
kuchyni ma ve svém jidelnim listku 86,6 % respondentii. Z mezinarodnich kuchyni
vitézi kuchyné italskd. DalSimi zminovanymi kuchynémi byly napi. kuchyné
francouzska, mexicka ¢i c¢inska. Svij jidelni listek méni podle sezény vétSina
respondentl. Mezi tradi¢ni nabizené speciality regionu patfi nejcastéji repanky ci
Postrizinské pivo. Speciality nabizi pouze maly pocet respondentd.

V dotaznikovém Setieni bylo také zjiStovano, co se snazi respondenti délat,
aby prispéli k udrzitelnosti. Nejcastéji se snazi odebirat produkty od lokalnich
dodavatelti, vyuzivat sezénnich surovin, neplytvat ¢i tridit odpad. Jen nékteri se
snazi sniZovat pouzivani plastli a nahrazovat je tak recyklovatelnymi materialy.
Vysledky tedy cCastecné potvrzuji informace z vyzkumu uvedeného v kapitole
3.4.4, ktery se zabyval restauracemi a jejich vztahem k udrzitelnosti.

Co se tyce vzdélavacich aktivit, ucastni se nékterych z nich pouze maly pocet
respondentl. Nejcastéji se snazi vzdélavat Cetbou Casopisi ¢i cetbou c¢lanki

s gastronomickou tématikou na internetu.
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Vyzkumna otazka €. 6: Je problém sehnat do restauraci v Polabi kvalifikovany
persondl? Ukazalo se, Ze sehnat kvalifikovany personal do restauraci je velky
problém, a to nejen v Polabi. Zrozhovori sodborniky se ukazuje, Ze je to
celorepublikovy problém. Vysledky potvrzuji i informace uvedené v kapitole
3.2.3, ktera se zabyvala faktory ovliviiujicimi management stravovacich sluzeb.
Hypotéza 5: V Polabi je problém sehnat do restauraci kvalifikovany personal.
Hypotéza byla potvrzena. Celkem 93,3 % respondenti uvedlo, Ze maji nebo spiSe
maji problém sehnat do restauraci personal. Taktéz si vétSina z nich mysli, Ze lidé
nemaji zajem v pohostinstvi pracovat.

Vyzkumna otazka ¢. 7: Kde se restaurace nejcastéji propaguji? Restaurace
v Polabi se nejcastéji propaguji na Facebooku a webovych strankach. Nékteri
se dale propaguji také na Instagramu, inzeruji v novinach, ¢asopisech ¢i pouzivaji
tisténé letacky, plakaty. Méné Casto se pak propaguji na YouTube, Twitteru nebo
pouzivaji k propagaci televizni ¢i rozhlasové spoty. Hypotéza 6: Restaurace se
nejcastéji propaguji na socialni siti Facebook. Hypotéza byla potvrzena, celkem
95,8 % respondenti se zde propaguje. Jak bylo zminéno v kapitole 3.3.1, ktera se
zabyvala roli médii ve stravovacich sluzbach, Facebook je nejpouzivanéjsi socialni
siti, a proto ho restaurace s nejvétsi pravdépodobnosti voli jako hlavni formu
propagace.

Néktefi respondenti ve svych zatizenich poradaji také rlizné gastronomické
akce. Nejcastéji poradanou akci byly Svatomartinské hody. Dale to byly
napf. velikono¢ni menu, vano¢ni menu ¢i zvéiinové hody.

Vyzkumna otazka ¢. 8: Jakych gastronomickych organizaci ¢i projektii jsou
restaurace v Polabi soucdsti? Restaurace v Polabi nejsou ¢asto zapojeni do Zadnych
organizaci. Pouze nékteré restaurace jsou c¢lenem Asociace hotelli a restauraci,
Asociace kuchari a cukrari ¢i projektu Czech Specials. Hypotéza 7: VétSina
restauraci v Polabi neni ¢lenem gastronomickych organizaci a projektii. Tato
hypotéza byla potvrzena, nebot 89,9 % respondentli neni soucasti Zadné
gastronomické organizace ¢i projektu. Ukazalo se, Ze projekt Czech Specials zna
pouze 19,3 % respondentd, ti ho znaji predevsim z internetu. Do tohoto projektu je
zapojena pouze jedna restaurace. Dlivodem nezapojeni stravovacich zatizeni mtlize

byt podle rozhovori s odborniky také nedostatecna propagace projektu.
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6 Zaveéry a doporuceni

Bakalarska prace méla za ukol zjistit, jaké maji manaZeri restauraci
v turistické oblasti Polabi povédomi o soucasnych trendech ve stravovacich
sluzbach. Prace se z velké Casti zabyvala aktualnimi trendy a upozornila na vyznam
stravovacich sluzeb v cestovnim ruchu. Prace také poukazala na duleZzitost vést
podniky udrZitelné, varit z cerstvych, lokalnich surovin a nabizet regionalni
speciality. Soucasti prace bylo poukazat na funkci manazera, jez mulZe vyrazné
ovlivnit chod restaura¢niho zatizeni. Ziskané poznatky mohou byt ndpomocné
manazerim stravovacich sluzeb, stejné tak tém, ktefi se zajimaji o soucasné trendy
v gastronomii.

Vyznam stravovacich sluzeb stale roste. Tim jak lidé cestuji, tak jsou
zkuSenéjsi, narocnéjsi a na to se musi restauratéri pripravit. DaleZité je sledovat
aktualni trendy ve stravovacich sluzbach. Dle uskute¢néného dotaznikového
Setfeni se manaZefi stravovacich sluZzeb v Polabi zajimaji o aktudlni trendy.
Prekvapujici ale bylo, Ze manazeii nékteré trendy priliS neznali. I kdyz uvedli, Ze
trendy aplikuji ve svych zarizenich, tak ve skute¢nosti aplikuji pouze nékteré, dalo
by se Fici, Ze spiSe vSeobecné zndméjsi trendy, napt. lokalni kuchyni, sezénni
kuchyni, udrzitelnost ¢i vegetarianskou kuchyni.

Velmi dtlezité je jit cestou udrzitelnosti. Polabi je rodna niZinata oblast,
ktera je vhodna pro péstovani a chov hospodarskych zvirat. V oblasti tudiz plisobi
rizni chovatelé a péstitelé, od kterych maji restaurace moznost odebirat produkty.
VétsSina restauraci od nich produkty odebira. Dale se restaurace snazi vyuZzivat
sezonnich surovin, neplytvat a tiidit odpad. Nékteré se snazi sniZovat pouzivani
plasti a nahrazovat je tak recyklovatelnymi materialy. SniZeni pouzivani plasti je
v soucasné dobé velmi aktudlni téma. Doporucenim je, aby vSechny restaurace
pouzivaly plastové obaly minimalné ¢i viibec a dodrzovaly vySe zminéné praktiky
vedouci k udrzitelnosti.

Ackoliv vétSina manaZerli v dotaznikovém Setifeni uvedla, Ze se zajima

o aktudlni trendy ve stravovacich sluzbach, celkové se nékterych vzdélavacich

aktivit (napt. kurza a Skoleni) ucastni pouze maly pocet z nich. To miiZe byt také
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dtvod, pro¢ respondenti neznali vSechny trendy. Kdyby se vice ucastnili riiznych
kurz{, Skoleni a dalSich aktivit, pravdépodobné by to rozsirilo jejich obzory.

Prace také poukazuje na nedostatek kvalifikovaného personalu
v restauracich. Drtiva vétSina manaZert restauraci v Polabi se s timto problémem
potyka. Vysledky Setreni tedy jen potvrdily nazory odborniki z uskutecnénych
rozhovort, kde vSichni dotazovani uvedli nedostatek kvalifikovaného personalu
jako celorepublikovy problém. Tento problém by se mél zacit resit, nebot by byla
Skoda, kdyby se musely restaurace zavirat ¢i kdyby byli kuchafi nuceni varit
v kuchyni jen z polotovarii a vSe zjednoduSovat. Zacit by se mélo u vzdélavacich
instituci, které by se mély snazit prilakat do oboru vice studentti. Podle rozhovort
by se mély na nékterych Skolach zménit také ucebni osnovy, které jsou dnes jiz
zastaralé. Nedostatek kvalifikovaného personalu mize vést i k tomu, Ze personal
nebude znat trendy a proto bude pro manaZera obtiZnéjsi je aplikovat v zarizeni.

Velky pocet restauraci v Polabi vari ¢eskou kuchyni, a presto zna projekt
Czech Specials jen malokdo. Soucasti projektu byl pouze jeden respondent.
Dilivodem nezapojeni miiZze byt samotna neznalost projektu, ale podle rozhovori
s odborniky i jeho nedostatetna propagace. Vysledky prace by proto mohly byt
uZiteCné i pro organizatory Czech Specials. Restaurace nejsou vétSinou soucasti
Zadnych jinych projektii ¢i organizaci podporujicich rozvoj gastronomie na nasem
uzemi. Lze predpokladat, Ze zapojeni restauraci by umoZznilo manazeriim dozvédét
se mnoho zajimavych a uzitecnych informaci, které by poté mohli aplikovat
ve svych zaftizenich. Je vhodné se do téchto organizaci ¢i projekti zapojovat
a podporovat tak tradi¢ni ¢eskou kuchyni a Ceskou gastronomii. Dle informaci
z rozhovort je pro restaurace doporucenim ¢eskou kuchyni také odlehcit, ozdravit
a udélat ji stravitelnéjsi.

Oblast Polabi ma své tradi¢ni regiondlni speciality, mezi které patfii
predevsim repanky, zablafuriky ¢i PostiiZzinské pivo. Tyto speciality nabizi pouze
maly pocet restauraci. Nékteré restaurace nabizeji svoje vlastni speciality. Tradi¢ni
pokrmy a speciality regionu jsou velkym lakadlem, nebot je miize navstévnik
ochutnat primo vregionu, odkud dané pokrmy pochazi. Kazda oblast ma své

tradi¢ni pokrmy, proto lze vSem restauracim nabizeni téchto specialit jenom
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doporucit. Vétsi propagace téchto specialit i samotnymi aktéry cestovniho ruchu
miiZe pomoci prildkat do regionu vice navstévnikd.

Restaurace v Polabi se snaZi nej¢astéji propagovat na Facebooku a poté také
na webovych strankach. Facebook v soucasné dobé pouziva velké mnozstvi lidi,
proto je propagace na této socialni siti velmi dilezita. Kazda restaurace by méla
mit také vlastni webové stranky. Manazeriim restauraci lze doporucit, aby si své
facebookové i webové stranky aktualizovali, pridavali nové prispévky a zlepsili
jejich vzhled, nebot pravé design stranek zaujme zdkaznika na prvni pohled
nejvice. Velmi popularni se stava také Instagram, a proto lze pouZivani této socialni
sité doporucit.

Pri psani prace se nevyskytly Zadné zavazné potiZe. Nékteii respondenti
odmitli vyplnit dotaznik a ucastnit se tak vyzkumu. Bylo také zjisténo, Ze seznam
restauraci umistény na webovych strankach Zlatého pruhu Polabi neni plné
aktualni, proto bylo nutné dohledat restaurace i na webovych strankach
informacnich center v Polabi a na TripAdvisoru. Destina¢ni spole¢nost Zlaty pruh
Polabi ukoncila koncem roku 2018 svoji ¢innost, proto je dlleZitym doporucenim
pro novou destinacni spolecnost, zpracovat novy seznam restauraci, na kterém by
byly uvedeny aktudlni kontakty.

ManaZefi restauraci v Polabi maji zakladni povédomi o soucasnych trendech
ve stravovacich sluzbach. Ukazalo se, Ze znaji a ve svych zatizenich aplikuji spise
vSeobecné zndmeéjsi trendy, jako jsou napft. lokdlni kuchyné, sezénni kuchyné
¢i vegetarianskd kuchyné. Vyzdvihnout lze odebirani produktl od lokalnich
dodavatel. Do budoucna je vsSak stdle co zlepSovat. VySe zminéné poznatky
a doporuceni k tomu mohou manaZertim restauraci pomoci.

Turistickd oblast Polabi laka své navstévniky piedevSim mnoZstvim
turistickych atraktivit. Na své si zde ptijdou milovnici sportu, kultury, historie,
odpocinku ¢i relaxace. Restauracim v Polabi je vhodné do budoucna doporucit
mimo jiné i spolupraci s mistnimi aktéry cestovniho ruchu, nebot spolecna
propagace regionu a lokalni gastronomie, miZe vice zatraktivnit region a prilakat

do néj i do restauraci vice zakaznikd.
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Polo-strukturovany rozhovor sodborniky z Asociace hoteli

arestauraci a z Asociace kucharua a cukraru

1. Pohled na gastronomii

- Jakjste spokojen/a se sou¢asnou gastronomii v Ceské republice?

- V<cem se zménily stravovaci sluzby za poslednich 10-20 let? ZhorSily se
nebo se zlepSily? A v ¢em? Jak si to vysvétlujete?

- KdyZ si predstavite restaurace za dvacet let, co se v nich zméni?

- Potyka se podle Vas Ceska gastronomie s néjakymi problémy? Jak si to
vysvétlujete? Co s tim?

- Mate pocit, Ze je Ceska gastronomie pozadu oproti jinym zemim? V ¢em?

- Mize se Ceska kuchyné do budoucna vyrovnat svétovym kuchynim?

- Myslite si, Ze je moZné cizince naldkat na ¢eskou gastronomii?

2. Ceska kuchyné a Czech Specials

- Zaméruji se dnes restaurace na tradi¢ni ceskou kuchyni?

- Mély by se restaurace zamérit na ceskou kuchyni? Vidite v ni potencial?
Bude o ni za par let stale zajem?

- Cim je ¢eska kuchyné vyjime¢na?

- Maji podle Vas restaurace zajem, zapojovat se do projektti, jako je napfr.
Czech Specials? Proc€ ano, proc¢ ne?

- Myslite si, Ze projekt Czech Specials manaZzeri znaji?

3. Trendy v gastronomii

- Jaké jsou podle Vas soucasné trendy ve stravovacich sluzbach?

- Jaké trendy budou do budoucna? Ziistanou ty samé?

- Zajimaji se podle Vas restaurace o soucasné trendy? (Pokud ne - Jak si to
vysvétlujete a co s tim?)

- Kdyz navstivite restauraci, mate pocit, Ze trendy aplikuji v praxi?

- Setkavate se v restauracich vice s mezinarodni nebo narodni kuchyni?

- Jaké mezinarodni kuchyné jsou v soucasné dobé rozsirené? Jak si to

vysvétlujete?
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Vegetarianské, veganské ¢i raw restaurace se stavaji trendem. Myslite si, Ze
je to trend, ktery ztlistane po delsi dobu?

Trendem je lokalnost a regionalni produkty. Jak na toto nahliZite? Mate
pocit, Ze to, co je regionalni, je lepsi?

Co si myslite o znac¢kach regionalni produkt a regionalni potravina?

Pro turistickou oblast Polabi jsou typické napi. fepanky a z napoja
Postrizinské pivo. Myslite si, Ze by tradi¢ni produkty daného regionu, méla
mit restaurace ve svych jidelnich listcich?

Myslite si, Ze manazeri restauraci koukaji na to, jaky maji potraviny ptivod?
Ze se napi. snaz{ kupovat potraviny u mistnich farmar? Jak si to
vysvétlujete?

Jaka je podle Vas kvalita ¢eskych potravin?

Posledni dobou se Casto poiradaji rizné foodfestivaly. Co si o tom myslite?

V posledni dobé se rozsiruje rozvoz jidla domu. Jaky na to mate nazor?

Mohlo by se tim omezit chozeni lidi do restauraci?

. Vzdélani v oboru

Mame kvalitni ¢eské Skoly v oboru gastronomie? UCi se to u nas dobie?
(V ¢em spattujete problém? Jak si to vysvétlujete? Co by se mélo zménit?)
Co se udi studenti obord gastronomie na ceskych Skolach? UCi se napfr.
aktualni trendy ve stravovacich sluzbach?

Maji dnes mladi lidé stale zdjem o praci v pohostinstvi? (Jak si to
vysvétlujete? Co s tim?)

Je dnes stale zajem o zaméstnani kuchare?

Je podle Vas snadné sehnat kvalitni personal do restauraci? (Jak si to

vysvétlujete? Co s tim?)

. Manazeri stravovacich sluzeb

Jaké maji podle Vas manaZefi ¢i provozni restauraci znalosti? (Co chybi? Jak
si to vysvétlujete?)

Jaké jsou podle Vas nejcastéjsi chyby ve vedeni restauraci?

Délaji restaurace dobre své jidelni listky? (Co na nich chybi? Jak si to

vysvétlujete?)
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Zakaznici

Zmeénila se naroc¢nost zakaznikl v poslednich 10-20 letech? V ¢em? Jak se to
projevuje?

Zajimaji se lidé vice o to, co maji na talifi?

Jaci jsou Cesi hosté, 1ze je n&jak charakterizovat? Na ¢em si potrpi?
Marketing

Co mohou restaurace udélat pro to, aby nalakaly vice navstévniki?
Spatfujete dnes vyznam socidlnich médii ve stravovani? Jaky vliv podle Vas
maji?

Poradanim riznych akci, mohou restaurace prilakat navstévniky. Na jaké

akce by se podle Vas mély restaurace zamérit?
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Dotaznik

Charakteristika respondentt

1. Pohlavi
o Muz
o Zena

2. Vék
o 18-28 o 49-58
o 29-38 o 59 avice
o 39-48

3. Jaka je Vase pracovni pozice v tomto podniku?
o Majitel
o Provozni/manaZer
o Majitel a zaroven provozni/manaZer

4. Jaké je VasSe nejvyssi dosazené vzdélani?
o Zakladni
o Vyucen
o Strednis maturitou

O

Vyssi odborné
Vysokoskolské

O

5. Mate vzdélani v oboru gastronomie?
o Ano
o Ne

6. Jaka je délka Vasi praxe v gastronomii?
o Do?2let
o 3-5let
o 6-10let

11 -20let
21 avice let

o O

Trendy ve stravovacich sluzbach
7. Zajimate se o soucasné trendy ve stravovacich sluzbach?
o Ano
SpiSe ano
SpiSe ne (prejdéte k otazce ¢. 9)
Ne (prejdéte k otazce ¢. 9)

O O O

8. Kde ziskavate informace o trendech?
o Internet

Knihy, ¢asopisy, noviny

Kurzy, Skoleni

Vystavy, veletrhy, festivaly

Food blogy
Socialni sité
Televizni porady o vareni

O O O
O O O O
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9. Které z téchto gastronomickych trendii znate?

o Vegetarianska kuchyné o Neplytvani
o Veganska kuchyné o Etnicka kuchyné
o Raw food o Slow food
o Lokalni a regionalni o Fastfood
kuchyné o Fermentace
o Sezoénni kuchyné O JiNé: o

o Udrzitelnost (neplytvani,
tridéni odpadu)

10. Aplikujete soucasné trendy ve svych zarizenich?
o Ano
o SpiSe ano
o SpiSene
o Ne (prejdéte k otazce ¢. 12)

11. Které z téchto trendt aplikujete ve svém zarizeni?

o Vegetarianska kuchyné o Neplytvani
o Veganska kuchyné o Etnicka kuchyné
o Raw food o Slow food
o Lokalni a regionalni o Fastfood
kuchyné o Fermentace
o Sezoénni kuchyné O JINé: i

O

UdrZitelnost  (neplytvani,
tiidéni odpadu)

12.0debirate potraviny (produkty) od lokalnich dodavatelii (chovatelii a
péstiteld)?
o Ano
o Ne (prejdéte na otazku ¢. 13)

13.]Jaky druh potravin (produktu) odebirate od lokalnich dodavatelG?

o Zelenina o Vejce

o Ovoce o Ndapoje

o Maso O JiNé: i
o MIécné vyrobky

14. Ménite svij jidelni listek podle sezony?
o Ano
o Ne

15. Varite spiSe mezinarodni nebo narodni kuchyni?
o Narodni o Mezinarodni
o SpiSe narodni o Oboji ve stejné mire
o SpiSe mezinarodni
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16.]Jaka kuchyné je obsazena ve Vasem jidelnim listku?

o

@)
@)
@)
@)

Ceska
Italska
Francouzska
Vietnamska
Thajska

o

O O O O

Cinska

Japonska

Indicka

Mexicka

JINA: e

17.]Jaké tradi¢ni speciality regionu nabizite ve svych restauracich?

o

@)
@)
@)

Repanky

Zablafunky

Syrova koleda

Milovické virzinko
s paprikou

18. Které z nasledujicich praktik vyuZzivate?

©)

Odebirani produkti od
lokalnich dodavateli
Vyuzivani sezonnich
surovin

Neplytvani, snaha
zpracovat vse

Tridéni odpadu

Management

@)
@)
@)

Rozd'alovicky rohovy kolac
PostriZinské pivo
Nenabizim Zadné speciality
regionu

JINE: oo

SniZeni pouzivani plastt
Prechod na recyklovatelny
material

Pfechod na rostlinnou
stravu

NevyuZzivam zZadné
z uvedenych

19.]Jak casto provozujete nasledujici aktivity? (oznacte u kazdého, zda nikdy,
zridka, obcas, casto, velmi casto)

20.

O O O O O O O O O

Ucast na kurzech, $kolenich
Utast na vystavach, veletrzich
Uéast na soutéZich

Navstéva food festivalt

Cetba ¢asopist ¢i knih s gastronomickou tématikou
Cetba ¢lanki s gastronomickou tématikou na internetu

Sledovani videi s gastronomickou tématikou

Sledovani food blogti
Sledovanti televiznich poradi o varreni

Mate problém sehnat do restaurace kvalifikovany personal?

O

O O O

Ano
SpiSe ano
Spise ne
Ne
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21. Maji podle Vas lidé zajem pracovat v pohostinstvi?

o

@)
@)
@)

Ano
SpiSe ano
SpiSe ne
Ne

Marketing

22.]Jak Casto vyuzivate tato média k propagaci restaurace? (oznacte u kazdého,
zda nikdy, ziidka, obcas, ¢asto, velmi Casto)

o O 0 O 0 O

Facebook

Instagram

YouTube

Twitter

Webové stranky

Inzerce v novinach a
casopisech

O

Tisténé letaky, plakaty,
billboardy

Televizni ¢i  rozhlasové
spoty

JINE: oo

23.]aké gastronomické akce poradate béhem roku ve Vasi restauraci?

©)

0 O O O O

Velikono¢ni menu
Valentynské menu
Vano¢ni menu
Zabijackové hody
Zvérinové hody
Degustacni menu

Gastronomické organizace a projekty

24.7Znate projekt Czech Specials?

©)
©)

Ano
Ne (pokracujte na otazku ¢. 26)

25.0dkud znate projekt Czech Specials?

o

O 0O O O O O

Internet

Casopisy, noviny

Kurzy, skoleni

Vystavy, veletrhy, festivaly
Televize, rozhlas

Socialni sité

Jind: oo

@)

@)
@)
@)
@)

Slavnosti piva ¢i vina
Svatomartinské hody
Kurzy vareni

Nepoiadam zadné akce
Jiné: oo

26.]e Vase restaurace soucasti néjaké gastronomické organizace ¢i projektu?

O

o O O O

Asociace hotell a restauraci
Asociace kuchara a cukraru
Projekt Czech Specials

Neni soucasti Zadné organizace Ci projektu
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