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Anotace

Diplomova prace se zabyva problematikou rozvoje novodobého svétového i domaciho
fenoménu v podob& cestovani za jidlem, tzv. kulinafského cestovniho ruchu. Uvodni
Cast je zaméfena na seznameni s problematikou a uré¢eni divodu vybéru tématu, metod
pfi zpracovani, pfinos a predev§im vymezeni samotného pojmu kulindisky cestovni
ruch. Teoreticka ¢ast se vénuje dosavadnim poznatkim v cestovnim ruchu
a gastronomii, pro pochopeni problematiky je uveden stru¢ny historicky kontext, dale
pak mista, eventy, kampané spojena s problematikou v Ceské republice, v¢. krajovych
specialit. Na zakladé¢ teoretickych poznatkt je v praktické Casti proveden kvantitativni
vyzkum pomoci dotaznikového Setfeni doplnény o tizené rozhovory tykajici
se provozovatelti certifikovanych restauraci v Moravském krasu a okoli. Pomoci

ziskanych vysledkt jsou v zavéru prace vydany navrhy a doporuceni k dal§imu rozvoji.
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Annotation

This thesis deals with the development of modern world and home phenomenon
in the form of food travelling, so called Culinary Tourism. The first part is focused
on introduction of the issue and determine the reason of the theme choice, methods
of processing, acquisition and primarily definition of the term culinary tourism.
The theoretical part focuses on existing facts in tourism and gastronomy. To understand
the problem a brief historical context is mentioned, further on places, events, regional
specialties and campaigns associated with problems in the Czech Republic are included.
On the basis of theoretical knowledge the quantitative research in practical part
is performed, using a questionnaire survey supplemented by interviews with the owners
of certified restaurants in the Moravian Karst. Thanks to the obtained results
there are suggestions and recommendations for further development in the conclusion
of the thesis.
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UvVOD

Tradi¢ni pokrmy i napoje kazdé destinace, respektive regionti maji nést ur¢itou znamku
nezapomenutelnosti a jedineénosti. Gastronomie V navstivenych zemich dolad’uje
celkové podvédomi ucastnikii a jejich vnimani, vzajemna multikulturalni specifika
nebo komplexni vyhodnoceni pobytového mista. Z pohledu aktualnich trendti v oblasti
cestovniho ruchu je nyni moderni nejen vnimat stravovaci sluzby jako jakysi vedlejsi
produkt, ale gastronomie zac¢ina naopak nabyvat na vyznamu v samotném individualnim
motivu UcCasti i V produktech cestovniho ruchu — je totiz ve sluzbach cestovniho ruchu
témet nepostradatelna. ,, A¢ se lideé vydaji na jakoukoliv cestu poznavani, vzdy by je mélo

doprovazet néco dobrého k jidlu. “*

V soucasnosti, se stale vice stava kulindiské umeéni regioni nedilnou soucésti cest
mnoha lidi, 1 kdyz n€kteti spiSe stale tvrdi, ze Se nevyrovna nic gurmanskym zazitkim
v zemich jejich ptivodu. Ve volném piekladu podle Long, ktera i jako prvni tento termin
vroce 1998 pouzila, se kulindisky cestovni ruch zabyvé jidlem, co by predmétu,
prostiedku, cilem a nastrojem turistiky a tizce souvisi s ostatnimi druhy cestovniho
ruchu, pfi nichZz je stravovani prezentovano jako cestovani za jidlem.? Klasické
cestovani se odliSuje spojenim hlubSiho prozitku prostfednictvim smysli c¢loveka.
Nekteti autofi jako napt. Orsdkova a Oburkova vymezuji kulinafsky cestovni ruch jako
cestovani za unikatnimi kulinaskymi zkuSenostmi vSeho druhu ¢i kulinarsky zamétené
dovolené, navstévy mistnich trhli, vyrobcii potravin, obchodl, $kol vafeni, degustaci

tradi¢nich pokrmtl i napojti, vina apod.?

Mezinarodni asociace kulinaiského cestovniho ruchu, nékdy v ¢estiné oznaCovana jako
kuchaiského cestovniho ruchu (ICTA?) propaguje kulinaisky cestovni ruch jakozto jidlo
je povazovano za atrakci, stejné jako muzeum. Naopak autofi Allen a Albala publikuji
zase problémy a negativa, které se mohou objevit v ramci cestovani za jidlem

a upozoriuji, ze cestovni ruch musi byt pfipraven i na mozné dopady, taktéz upozorfiuji

1 GHANI, N. Kolik fe¢i umis, tolikrat se napijes... HOREKA: hospitality business news. 2014, ¢&. 87, s. 3.
ISSN 1802-1646.

2 LONG, L. Culinary Tourism. Lexington: University Press of Kentucky, 2004, p. 8.

ISBN 08-131-2292-9.

3 ORSAKOVA, S. a E. OBURKOVA. Ochutnejte Ceskou republiku. 1. vyd. Brno: B4U Publishing,
2010, s. 8. ISBN 978-80-87222-12-6.

4 International Culinary Tourism Association, od roku 2012 transformace na World Food Travel
Association.



na problematiku vznikajiciho extremismu v cestovnim ruchu, v kterém turisté zkousi
ve vztahu ke kulinafskému cestovnimu ruchu jidlo az za hranice bezpe¢nosti
nebo kulturni a socialni vhodnosti.® Hlavnim divodem vybéru tématu je zejména
dlouhodoby profesni i zdjmovy vztah v oblasti gastronomie, hotelového primyslu
i cestovniho ruchu na riznych funcknich zatazenich a zajisté také poukazat na tento

rozvijejici specificky cestovni ruch a co miize ucastnikiim dale nabidnout.

Cilem této diplomové prace bude stanovit navrh rozvoje v oblasti novodobé&jsiho
svétového 1 domaciho fenoménu cestovani v podobé kulindiského cestovniho ruchu.
V praci bude castecna deskripce soucasného stavu a nastin dal$iho vyvoje této
specifické formy cestovniho ruchu v Ceské republice, kterd zaziva &im dal vétsi
popularitu, jak uz v podobé samotného motivu Ucasti, anebo ve spojeni se stravovacimi
sluzbami, protoze gastronomie zazivd v poslednich letech veliky rozkvét, zejména
pak diky médiim a zajmu samotné Siroké vefejnosti. Soucasti cile je taktéz Setfeni
vcetné vlastnich navrhi, které jsou zaméfeny na oblast Moravského krasu a okoli. Prace
je rozdélena na dvé hlavni ¢asti, Cast teoretickou a praktickou. Teoretickd cast
se zaméfuje na zakladni poznatky, jez spojuji cestovni ruch a gastronomii, poté mezi
vztahové historii, sou¢asnost, zajimava mista v Ceské republice a krajové speciality
i stravovaci sluzby, které jsou jednou ze zakladnich sluzeb nabizenych v cestovnim
ruchu. Prakticka ¢ast zahrnuje dotaznikové a terénni Setieni se zaméfenim na oblast
Moravského krasu a okoli, v kombinaci s fizenymi rozhovory se zainteresovanymi

osobami — poskytovateli téchto stravovacich sluzeb.

V préaci budou pouzity tyto metody zpracovani — analyza syntéza, literarni reSerSe,
deskripce, ziskavani primarnich dat pomoci dotaznikového a terénniho Setfeni
v kombinaci s vedenim fizenych osobnich rozhovord. V teoretické ¢asti prace budou
pomoci literdrni reSerSe shromazdény aktudlni, zndmé a dostupné informace k tématu,
kde zakladnim pramenem budou odborné knihy, popt. monografie, dale pak popsany
hlavni oblasti kulinafského cestovniho ruchu, které jsou v praci vymezeny a vztahuji
se i na praktickou ¢ast. V praktické ¢asti je uréita syntéza navazujici na informace
Z teoretické Casti a ziskavani kvantitativnich 1 kvalitativnich vyzkumnych dat

z dotazniku, terénniho Setfeni a fizenych o0sobnich rozhovori na dané téma.

> ALLEN, G. a K. ALBALA. The Business of Food: Encyclopedia of the Food and Drink Industries.
Westport, Conn.: Greenwood Press, 2007, p. 14. ISBN 978-0-313-33725-3.



Kvantitativni metoda sbéru dat bude pouzita ve formé obecného dotaznikového Setfeni,
zatimco kvalitativni metoda bude realizovana pomoci fizenych osobnich rozhovort
v ramci terénniho Setfeni. K zavérim tedy povede dedukce i indukce, bude se jednat
0 tzv. metodu smiSeného vyzkumu. Kvantitativni sbér dat bude pouzit zejména
Z pohledu realizovanych ucastnikl nebo i teprve potencialnich zajemct o tento cestovni
ruch, zatimco kvalitativni bude targetovany na poskytovatele stravovacich sluzeb.
Dle autorova nazoru se ob¢é metody v tomto piipadé velice vhodné doplni a povedou
k implementaci zavéru. Zavéry prace povedou ke zhodnoceni a sumarizaci soucasné

situace s moznymi navrhy a doporuc¢enimi rozvoje do budoucnosti.

Tato prace poslouzi odborniklim v cestovnim ruchu pro inovaci nabidky jejich sluzeb,
ale i pro laickou vefejnost zajimajici se o gastronomii na Urovni kraji a regiont.
V souvislosti s nazvem prace — Kulinafsky cestovni ruch se mizeme setkat i s jinymi
podobnymi ndzvy ¢i oznaCenimi této problematiky. Kotikova udava, ze ,,vtéfo
souvislosti se pouziva v zahranicni literature pojem Culinary Tourism nebo Food
Tourism, méné casto Gastronomy (Gastronomic) Tourism*“.® Pozd&ji viak bylo
doporuceno pouzivat $irSi oznaceni, tzv. cestovani za jidlem — Food Travel. V nasSich
podminkach odborné terminologie cestovniho ruchu se setkavame s raznymi
oznacenimi jako napi. gastronomicky cestovni ruch nebo pravé kulinarsky. Zelenka
a Paskova pouzivaji méné Casté oznaceni — ,.gurmansky cestovni ruch, kde se jedna
0 formu cestovniho ruchu a motivaci ucastnikit Z pozitku konzumace, kultury stolovani,

o

zazitkove gastronomie apod. “' Nékdy byva kulinatrsky cestovni ruch oznacovan chybné

jako gurmetsky, nicméné se nejednd pouze o cestovani do fine diningovych restauraci®
aj. Poznavat zem¢ z pohledu gastronomie je velmi dulezité, nebot’ kuchyné a zptsoby

stravovani ndm umozni pochopit zemi i z jiné¢ho hlediska.

8 KOTIKOVA, H. Nové trendy v nabidce cestovniho ruchu. 1. vyd. Praha: Grada Publishing, 2013, s. 37.
ISBN 978-80-247-4603-6.

7 ZELENKA, I. a M. PASKOVA. Vykladovy slovni cestovniho ruchu. 2. vyd. Praha: Linde, 2012, s. 192.
ISBN 978-80-7201-880-2.

8 Restaurace, v kterych je mozné zakusit zazitkovou gastronomii a patif mezi exkluzivni.
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TEORETICKA CAST

Cestovni ruch je globalni fenomén, ktery se neustale vyviji. Lidé v této oblasti vystupuji
vruznych rolich — budto jako ucastnici (turist¢é nebo vyletnici), zaméstnanci,
zaméstnavatelé nebo rezidenti®. Cestovni ruch patfi mezi nejvétsi zaméstnavatele
na sveété a prinasi témét do kazdé zemée, kde je realizovan, ekonomicky a hospodaisky
piinos. Pti hodnoceni vlivu na zaméstnanost musime ale zohlednit specifické podminky
jako rlznorodost profesi, odlisné kvalifikaéni predpoklady, kde pievahuji méné
kvalifikované profese, vysokd zaméstnanost zejména Zen a mladych lidi, casova
narocnost a ¢asta fluktuace.® Cestovni ruch je jako pojem odvozeny od slova cestovani,
Casto taktéZ oznaCovan mezinarodnim ekvivalentem jako turismus. Jedna se o ¢innost
lidi, ktefi cestuji na pfechodnou dobu mimo jejich bézné Zivotni prostiedi a to na dobu
krat$i nez je stanoveno (obvykle ne déle nez 1 rok), pfiCemz hlavni Gcel jejich cesty
je jiny nez vykonavani vydéleéné &innosti v navstivené destinaci.!?

Kulinafsky cestovni ruch lze zatadit do specifickych forem nebo tzv. novych
¢i aktualnich trendt, které se neustale vyviji a inovuji. Pfedstavuje formu cestovniho
ruchu, kde hlavnim motivem je gastronomie a kulindifské zazitky jako
napt. gastronomické akce nebo zazitky spojené s konzumaci, pfipravou a prezentaci
jidla a seznameni se s gastronomickymi tradicemi v destinaci.*?> Mezinarodni organizace
kulinafského cestovniho ruchu uvadi hlavni divody vyznamu kulinafského cestovniho
ruchu a to, Ze kazdy ucCastnik se stravuje, jelikoz stravovani je sluzbou, respektive
potiebou nezbytnou, stravovani se tyka vSech a zdjem maji vSechny vékové kategorie
obou pohlavi. Dalsim vysledkem vyzkumt je, ze dani GcCastnici maji vyssi vzdélani

a pochazeji z riiznych pi{jmovych skupin.®

ey

% Staly, mistni obyvatel — osoba Zijici v dané destinaci minimalnég 1 rok.

10 pALATKOVA, M. Mezindrodni turismus. 2. vyd. Praha: Grada Publishing, 2014, s. 18-19.

ISBN 978-80-247-4862-7.

1 Tamtéz, s. 11.

12 KOTIKOVA, H. Nové trendy v nabidce cestovniho ruchu. 1. vyd. Praha: Grada Publishing, 2013, s. 39.
ISBN 978-80-247-4603-6.

13 Tamtéz, s. 42.
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1 STRUCNA HISTORIE GASTRONOMIE

Co se tyka vymezeni pojmu gastronomie, da se na n¢j pohlizet riznorod¢é. Samotné
slovo gastronomie pochazi z fectiny (gastros — zaludek, nomos — znalost ¢i pravidlo).
V §ir§im pojeti lze gastronomii oznacit jako obor, ktery studuje vztah kultury a potravy
vurCitém obdobi. Obecné pod pojmem gastronomie rozumime zpusob piipravy
a konzumace pokrmd, tim se jedna o komplex ¢innosti, které zahrnuji nejen kulinafstvi,
ale 1 vybér surovin, spravnou technologii ptipravy pokrmi, pouziti spravného vybaveni
a inventafe, zptisob podavani a uroven stolovani.'* V uzsim pojeti miizeme gastronomii
definovat jako kuchaiské nebo kulinaiské uméni. K zakladnim kuchaiskym
¢1 kulinafskym slozkam patii kultivace chuti, vzhledu, viné, déale ideovy podtext

a prostredi.

V oblasti cestovniho ruchu je gastronomie zaclenovand do stravovacich sluzeb.
Gastronomii ovliviiuji zejména faktory jako napt. kultura, geografické podminky,
hospodafstvi, nabozenstvi a narodni zvyklosti. Mezi gastronomicky nejvice vyspélé
I navstévované zemé patii jednozna¢né Francie, Mexiko, Japonsko, Italie (Casto region
Toskansko), ale i Ceska republika ma co nabidnout a to nejen na jizni Moravé kvuli
upravit pokrmy do chutné podoby a Vvtéto kapitole je nastinén struény vyvoj

za jednotliva oddobi.

1.1 Historie gastronomie ve svété

Jako pocatek lze stanovit dobu kamennou, kde se podminky zivota ¢lovéka od dneSni
doby zcela lisily. Hlavnim prilomem bylo objeveni ohné jako prostiedku nejen
Kk zahfivani sebe sama, ale i k tepelné Gpravé pokrmii. Peklo se na rozni a rozpalenych
kamenech, dusilo v jamkach, vafilo v nadobach zkiry a maso se konzervovalo
susenim. Je potieba si uvédomit, ze lidé tehdy byli podobni spiSe primatim. Postupné

se naucili vyrabét jednoduché nastroje, pozdéji se Zivili sbérem bobuli, kofinkd,

14 KOTIKOVA, H. Nové trendy v nabidce cestovniho ruchu. 1. vyd. Praha: Grada Publishing, 2013,
s. 38. ISBN 978-80-247-4603-6.

15 TRUNDOVA, J. Inspirace. [online]. [cit. 2014-12-02]. Dostupné

z: http://www.zajidlem.cz/tag/inspirace/
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ovocem, pastevectvim a samoziejmé také lovem. Pozdéji 1idé v mezolitu se jiz podobali
dneSnim lidem, asi pted 5 000 lety se jiz néktefi naucili péstovat vlastni plodiny
achovali zvifata. Z této doby se dochovaly kresby z prehistorickych jeskyni,
jako napf. jeskyné Altamira v severnim Spanélsku ¢ Lascaux v jihozapadni Francii,
zobrazujici pouzivani ohné k piiprave jidla prehistorickym ¢lovékem. Obé¢ tyto jeskyné

jsou z pohledu navstévnosti a svétového cestovniho ruchu vyznamné i dnes.

Dalsi vyvoj byl zaznamendn ve starovéku, prvné v Mezopotamii a Egypté. Sumerové,
ptvodni obyvatelé Mezopotamie, vyrabéli palenky zdatli a révy vinné, takeé
jsou oznacovani jako prvni vafici piva. V této dobé se tedy poprvé objevuje pivo a chléb
jako zaklad bézného jidelnicku. Maso si mohli dovolit pouze bohati lidé. Pokrmy
se konzumovaly rukama z mis a napoje se pily z kovovych pohart. Vznikaji i prvni
hostince, které mély spiSe zajezdni charakter. Hostince vznikaly kolem cest, po nichz
se pohybovaly obchodni karavany. ,,Hostinec neslouzil jen jako misto pro obcerstveni
a odpocinek, ale i pro setkavani obchodnikii. Na hostince navazovaly uz tehdy i jiné
sluzby jako napriklad pekarny a nevéstince.“*® V ostatnich starovékych zemich jako
napf. v Recku a Rimé, zejména Rimane obohatili evropsky jidelni¢ek o dovazené zbozi,
kde bylo naptiklad i kufe. Pohostinstvi se poskytovalo pivodné zdarma, byla
to obanska povinnosti. Hromadnou potiebu ubytovani a stravovani nesly
tzv. Starovéké hry!’ (Olympijské hry) nebo cestovani za poznanim k pamatnym mistim
— divim svéta (naptf. Diova socha v Olympii, Kolos na Rhodosu aj.). Velkou roly
zaobirala i Byzantska Rise, kde byla zajimavost, ze tamni Zeny, o které byl enormni
zajem, si vodily do svého nového domova po vdavkach i svého kuchate.*® Rimska,
respektive italskd kuchyné se pozdé&ji postupné stava tzv. matkou zapadoevropskych

kuchyni a pozdé&ji je zékladem i proslulé francouzské gastronomie.

Po rozpadu Rimské fise piichazi doba stfedovéku. Vysoka tiroven sluzeb byla zajiiténa
pouze Vv panskych sidlech, ostatni krémy a hospody poskytovaly velice nizkou uroven
sluzeb. Nekteré sluzby poskytovali 1 klastery. Na piipravé pokrmi se podilely vyhradné
zeny, které pouzivaly zejména suroviny, které si samy na poli nebo zahradce

vypé&stovaly. Oblibeny byl chov hospodaiskych zvifat a to prevazné chov turu 1 kvili

16 KODEDA, M. Hostince. [online]. [cit. 2014-11-17].

Dostupné z: http://www.pivovary.info/view.php?cisloclanku=2009110001

171, starov&ké hry se konaly v roce 776 Ante v Olympii, odtud nzev olympijské.

18 Evropa. [online]. [cit. 2014-11-18]. Dostupné z: http://www.gastronomickacesta.cz/?page_id=10
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mléku, z kterého se vyrabéla smetana, maslo, tvaroh a syr apod. Hlavnim ukazatelem
tehdejsi gastronomie byly zejména velké svatebni hostiny, které si mohla dovolit spise
bohat$i vrstva, coz byla §lechta a cirkevni hodnostafi. Typickou hostinou v tomto
obdobi, kterd odrazi zvyklosti stolovani a rozmanitost pokrmi je svatba Elisky
Premyslovny a Jana Lucemburského, ktera se uskutecnila v utery 1. zari 1310
v némeckém Speyeru. ,, Tato krdlovska svatba oplyvala hojnosti a bohatym vybérem
jidel. Ve svatebnim menu se nachazelo mnoho pokrmii symbolizujicich plodnost.
V Ceskych pomérech to byvala slepice, syrna kase a jablka. Poddvala se i krupicna kase
oslazena medem. Krupice proto, aby rodina méla tolik déti jako zrnek v kasi. O medu se
pak vérilo, zZe posiluje sexualni libido. Navic se bral jako symbol lasky a moudrosti,
jez by v manzelstvi nemély chybét. Na svatebni tabuli se také casto objevovala jidla
na podivanou neboli Sauesen. Napriklad pav se pekl tak, aby se zachoval i ozdobny ocas
a korunka.”*® Je tedy ziejmé, Ze se nesly velké rozdily mezi jidelnickem chudych
a bohatych. I ryby byly poctou privilegovanych a bohatych, diky oblibenosti
se U nas buduji chovné rybniky. Pozdé€ji zacinaji vznikat prvni profesni organizace

V podobé femesInych cechti jako napt. pekaisky, sladovnicky, feznicky aj.

Novovek je oznaCovani nejen jako zrod hoteli, ale i novodobé gastronomie. Rozviji
se téme vSechny odvétvi Vv oblasti cestovniho ruchu, prumysl, Zeleznicni doprava
a lazenstvi. Objevuje se prvni kvalitni kuchaiska literatura i s pojednanimi o filozofii
a pokrmy, dokonce 1 navody, jak se spravn¢ stravovat. Za Napoleona piichazi vynalez
konzerv uréenych pro francouzskou armadu, Vv Pafizi vznika prvni bistro, dale
se objevuje nova metoda uchovavani potravin tzv. pasterizace. Nardstala prestiz
klasické francouzské kuchyné, o kterou se zaslouzil i Georges August Escoffier,
ktery vedl zaslouzilé kuchyné v Pafizi a byl vyznamnym ptedstavitelem kulinafského
sméru nové kuchyné, vydal i dodnes znamou knihu Moje francouzska kuchyné, podle
které se inspiruji vyznamni S$éfkuchatfi dneska. Hlavnimi zdsadnimi znaky jsou
Cerstvost, krat$i tepelnd Uprava a vysokd vyzivova hodnota, snizeni poctu polozek
V nabidce, neexperimentovat za kazdou cenu, malo kofenit a marinovat, nepouzivat

tézkych omacek, nezanedbavat zdravou vyZzivu, dbat na estetiku a mnoho dalsiho.

9 MULLEROVA, E. Na svatbé Elisky Piemyslovny se jedly magické pokrmy. [online]. [cit. 2014-11-18].
Dostupné z:http://www.novinky.cz/zena/zdravi/223274-na-svatbe-elisky-premyslovny-se-jedly-magicke-
pokrmy.html
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V soucasnosti nabyva gastronomie celosvétovému vyznamu v podobé fenoménu
kulinafského cestovniho ruchu. Podle Kotikové ,jde predevsim o autentické zazitky,
zdjem o stavovaci zvyky a ritualy mistnich obyvatel a Zivotni styl, mnohdy i zdravi
Zivotni styl ucastnikii“.?° K popularité rozhodné prispéli i média a televizni potady,
jako napt. ty z produkce Gordona Ramsayho — Kitchen Nightmares, Hell’s Kitchen,
Masterchef atd. Formaty téchto potfadi a podobné reality show nalezneme po celém
svété. Porady se daji rozdélit na profesiondlni viz Gordon Ramsay, Jamie Oliver
a dalsi, a neprofesionalni, kde vaii celebrity anebo amatérsti, spiSe domaci kuchafi.
Upftednostiiuji a uplatiluji se principy tzv. Jidla z blizka (Slow Food), coZ je urcita
reakce a trend v kulinafské oblasti. Petro popisuje Slow Food ,,v doslovném prekladu
jako ,,pomalé jidlo*, je narazkou na ,fast food“. Jednd se o pokrmy z mistnich
produktii, pokud mozno v biokvalite, pripravované tradicnim zpusobem, které by si mél

clovek  vychutnat pomalu “.*

Slow Food se zaméfuje i na farmarské trhy,
které nalezneme ve vét§ing méstech uz i Ceské republiky. Velmi ¢asto byva slychano,
ze farmatské trhy jsou tady s nami uz fadu let, opak je ale pravdou, prvni trhy v nasi
republice byly pofadany v roce 2009 na Vitézném namésti v Praze 6 a jsou oznaCovany
jako Farmarské trhy na Kulatdku. Slovo ,farmaisky* se stalo velmi popularnim,
atak jsme na pultech v obchodech mohli najit farmarské maslo nebo tvaroh,
i kdyz ve skute¢nosti vilbec nepochazelo od domacich farmaii. Regionalni produkty
by mély byt lokalizovany v okruhu do 40 km od nabidky, podle principu a zasad Slow
Food. Dalsi oblibené téma soucasnosti je nabidka tzv. zazitkové gastronomie, na kterou
se restaurace zamétuji, respektive snazi se i takto diferenciovat. Zakaznici hledaji néco
neobvyklého a zazitkova gastronomie na tento trend reaguje. Zazitkova gastronomie
neni pouze zélezitost drahého luxusu a pokrmu samotného, velkou roli tu hraji
zkuSenosti provozovatell stiedisek vetfejného stravovani a to, jakym zazitkem hosta
oslovi. ,, Uménim je uspokojit vSechny smysly, tak aby zazitek z pokrmu, z prostiedi

restaurace a z dovednosti obsluhy vzdjemné doplitoval a umociioval atmosféru. “%2

2 KOTIKOVA, H. Nové trendy v nabidce cestovniho ruchu. 1. vyd. Praha: Grada Publishing, 2013, s. 40.
ISBN 978-80-247-4603-6.

2L PETRO, J. Nové slova v anglictiné III. Q-Z. 1. vyd. Jindfichiv Hradec: HALLOENGLISH.CZ, 2014,
s. 41. ISBN 978-80-87951-04-0.

22 JAKUBIKOVA, D. Marketing v cestovnim ruchu. 2. vyd. Praha: Grada Publishing, 2012, s. 30.

ISBN 978-80-247-4209-0.
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1.2 Vyvoj gastronomie u nas

Ceska gastronomie ma staletou tradici a jeji vyvoj byl ovlivnén diky lokalizaci
v centralni Evropé. Pod dlouhodobou nadvladou Rakouska-Uherska byla gastronomie
ovliviiovana rakouskou ¢i mad’arskou kuchyni. Dtlezitym prvkem staroCeské kuchyné
byly rizné lusténiny a kase, pro které se vyuzivala krupice, pohanka, jahly, proso i oves.
Nejstarsi kucharka pochdzi z konce 15. stoleti, ale ten nejvétsi ohlas méla zajisté
ta od Magdalény Dobromily Rettigové pod nazvem Domaci kuchatka. Tato kuchaika
byla poprvé vydana v roce 1826 a i nyni se stava opét velmi popularni. I pies jeji
historickou hodnotu v ni miizeme najit velice zajimavé recepty vyuzivané dodnes nebo
se inovuji do dne$nich podminek. Bohuzel se tu i objevuji v Cesku jiz ponékud
zapomenuté suroviny, které se dnes uz objevuji jen zifidka, jsou to napt. Sneci, zaby,
musle a raci. Pfitom tyto suroviny byly u nas vzdy bézné¢ dostupné. Objevuji
se tu i recepty dnes znamé jako napi. jablka v zupanu: ,, Vezmi péknd misenska jablka,
cisté je oloupej, vezmi ohryzek prozietelné ven, aby Stopka zustala, udélej z maslového
testa kulaté kolacky, pomaz s rozkloktanym vejcetem, pekné to oloupané jablko do toho
zaobal a okolo Stopky zadélej, dej na papir a nech je zpovolna hezky dozlatova upect. “*
V roce 1905 se konala Svétova kuchaiska vystava v Praze a do 2. svétové valky byla
gastronomic u nas na velice vysoké turovni, kterda se vyznacCovala i vysoce
kvalifikovanou obsluhou. V této dob¢ se taktéZ rozviji lazenstvi, rekreace a vznikaji
spoleensko-zabavni stiediska. Po roce 1948 dochazi k zavadéni tzv. socialistického
pohostinstvi — zndrodiovani podniki, striktni dodrzovani norem a stfediska vetejného
stravovani se rozdéluji na 5 cenovych skupin. Domaci troven zafizeni byla velice tristni
a paradoxné se nejvice navstévovaly restaurace, kde se normy porusovaly. Po roce 1989
se oteviely hranice a zapocal se navrat do soukromého vlastnictvi a vzrostla nabidka,
ale i ceny potravin. V letech 1995 az 2000 pfichazeji do nasi zemé rtizné zahrani¢ni
fetézce rychlého obcerstveni. Moderni ceskd gastronomie vyhleddva zapomenuté
recepty staroceské kuchyné, poptavaji se farmatské produkty a biopotraviny, prosazuji
se ryby a motské plody, déle se zvySuje zajem o lokalni pokrmy a produkty. Jakubikova

uvadi, Ze ,, stravovani miize byt atraktivitou samo o sobé*.%*

23 RETTIQOVA,’M. D. Domdci kuchaika. 1. vyd. Praha: Odeon, 1986, s. 257. Bez ISBN.
2 JAKUBIKOVA, D. Marketing v cestovnim ruchu. 2. vyd. Praha: Grada Publishing, 2012, s. 28.
ISBN 978-80-247-4209-0.
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2 KRAJOVE SPECIALITY V CESKE REPUBLICE

Kraje maji svoje speciality, které se pfipravovaly uz za Casi minulych. Kazdy region
ma svoji lokalni kuchyni, ta se vétSinou zaklada na kulturnich tradicich a plodinach,
kterym se v dané oblasti hojn¢ dafilo. Nékde prevlada rybolov, jinde zase ovocnarstvi
ato vSe zavisi na typu krajiny. Nabidka v dneSnich restauracich je ¢asto unifikovana,
ale 1 presto se v dnesni dob¢ najdou ty, které se chtéji diferenciovat a ve své nabidce
poskytnou stravnikovi typické pokrmy pro svij kraj, vnémz se pravé nachazi,
tim restauratéii ukazi i1 dovednosti svého kuchate, ktery speciality kraje casto
rad a s nadsenim predstavuje.?® Speciality uvedené v jednotlivych oblastech vychazeji
zejména z kampané CzechSpecials aneb ochutnejte Ceskou republiku, o které bude

Vv praci jesté dale pojednano, dale tematickych knih i webovych stranek.

2.1 Zapadni Cechy

Zapadni Cechy nabizeji velké mnozstvi turisticky atraktivnich mist. Patiéi sem krasna
piiroda Krusnych hor s nejvyss§im vrcholem Klinovec, Lazenisky trojuhelnik (Marianské
lazn¢, Frantiskovi lazné a Karlovy Vary) i mésto Plzen s celosvétové vyhlaSenim
pivovarem. Tato oblast je ozna¢ovana jako pivni kralovstvi, zejména diky zminénému
meéstu Plzenl. Tamni pivo si vydobylo sldvu u nas 1 ve svété a pokrmy typické pro tuto
oblast pivo pravé cCasto obsahuji. Pro kulinaiské turisty je tato oblast rajem.
V Karlovarském Kkraji kazdého napadne oblibeny bylinny likér — Karlovarska
Becherovka. Tento napoj zacal prodavat drogista Josef Vitus Becher jiz v roce 1807,
prvotn¢ jako 1é¢ivo. V tomto Kkraji, i kdyz jako jediny z kraji nejvice vyuziva k ptipravé
pokrmii zahrani¢nich vlivi z francouzské, asijské Ci italské gastronomie v nabidkach
maji i nadale své misto typicky Ceské pokrmy i regionalni speciality. Mezi krajové
speciality lze zafadit karlovarsky knedlik napf. se zaje¢im stehnem a svickovou
omackou. Déle lze ochutnat karlovarské oplatky, syry a uzeniny.?® Plzefisky kraj
je jednoznaéné spojovan s pivovarnictvim. Pivo se pouziva b&ézné u vafeni — slavny

je plzensky gulas, ktery se od ostatnich 1i§i pravé pouzitim této ingredience. Pivo

%5 VVASAK, J. Regiondlni pokrmy z Cech, Moravy a Slezska od A (Adamov) do Z (Zd'ar). 1. vyd. Praha:
Fortuna Libri, 2001, s. 15. ISBN 80-727-7074-8.
% Karlovarsky kraj. [online]. [cit. 2014-11-26]. Dostupné z: http://www.kamsi.info/Karlovarsky-kraj/
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se Casto pridava i do rlznych tést a mize poslouzit i k 1é¢ebnym ucelim pro vysoky
obsah vitaminu B. Dal§imi specialitami tohoto kraje patii husté polévky, bramboraky,

chodské kolace a dalsi.?’

2.2 Jizni Cechy

Tato oblast oplyvd nespoctem kulturné historickych pamatek, starobylymi mésty,
gotickymi kostely, klastery a nékolika pamatkami lidového stavitelstvi. S timto krajem
je také spjat venkovsky architektonicky styl zvany selské baroko. Stavby postavené
Vv jeho duchu jsou dodnes k vidéni v HolaSovicich. Jizni Cechy jsou také krajem
bohatym na mnozstvi rybnikti, vyhlaSenych chranénych Gzemi a rozsahlych raselinist.
S velkym mnoZstvim rybnikd jsou spojené také vylovy. V jiznich Cechach mtizeme
ochutnat zabijackové speciality, vepfovou peceni se zelim a knedlikem, typické jsou
ale zelnaky — pripravené z kyselého zeli a mouky nebo $§touchané brambory se Skvarky,
tzv. Kocicak. Dalsi znamou specialitou je cmunda — jedna se o bramborak se zelim
auzenym masem, také knedliky zvané bosaky, které se pfipravuji napul z vafenych
a syrovych brambor. Nesmime v nabidkach opomenout ryby, jelikoZ jizni Cechy jsou
vyhlaSenym krajem rybnikti. K mistni sladkym specialitdm jist¢ patfi i boravkova
omacka nazyvand boravkovy zahour, kterym se ptelévaji naptiklad sladké kynuté
knedliky nebo livanecky.?® Z oblasti Sumavy pochazi i prava jihoeska kulajda — jde

0 bilou polévku, kde hlavnimi surovinami jsou smetana, vejce a kopr.

2.3 KrkonoS$e a Podkrkonosi

Nachazi se zde okouzlujici pfiroda Krkonosského narodniho parku, piskovcova skalni
mésta, Cesky raj a labyrint Teplicko-Adr$passkych skal. Od vysoké nadmotské vysky
se také odvijela zdej$i kuchyné. Plodiny zde péstované musely ptfeckat chladnéjsi
podnebi a pokrmy z nich mit vysokou energetickou hodnotu, aby dodaly energii
a zahtaly. Nejznaméj$im pokrmem této oblasti je krkonoSské kyselo - které se obvykle

ptipravuje z kvasku, Zitné mouky, hub, brambor a dalSich ptisad pro kazdou polévku

27 Plzerisky kraj. [online]. [cit. 2014-11-26]. Dostupné z: http://www.kamsi.info/Plzensky-kraj/
B Jihocesky kraj. [online]. [cit. 2014-11-26]. Dostupné z: http://www.kamsi.info/Jihocesky-kraj/
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béznych jako je maslo, cibulka a kmin. Dalsi specialitou je pavliSovsky fizek neboli
PavlisSovak, pokrm dostal jméno podle vesnice PavliSov a jedna se o klasicky fizek
V trojobalu podavany s kysanym zelim a houskovym knedlikem. Mezi tradi¢ni pokrm
patiil také krkonossky houbovy kuba, pokrm je ptipravovan z krup, které by v naSem
jidelni¢ku pro sviij vysoky obsah vldkniny nemély chybét.?® V oblasti Podkrkonosi
se odjakziva daftilo péstovani cukrové fepy, z ni hospodynky varily popularni sladidlo
zvané sirob. Ten svoji barvou a konzistenci pfipominda med. V kuchyni se dodnes
pridava do kasi, pernikti a polévaji se jim i buchticky a Pecivalky neboli malé buchticky
plnéné makem. Tento kraj se také mulze pochlubit proslulymi Miletinskymi
modlitbickami. Poprvé je upekl Josef Erben u pftilezitosti miletinské pouti v malém
pernikafstvi v centru Miletina. Skladaji se z obdélniC¢ku perniku potfeného néaplni
z prazenych vlasskych a liskovych ofechli a navrch pokladenym platkem z vaje¢nych
bilkl a skofice zdobenym cukrovou polevou a mandlickou. Mandle zde symbolizuje
pravé onen kiizek na deskach modlitebni knizky. Nedaleko odtud se také vyrabéji

proslulé Hotické trubicky, jez proslavily mésto Hoftice.

2.4 Stitedni Cechy a Praha

v v

Konopisté, Jemnisté nebo Zleby. K piirodnim krasam patii napiiklad udoli feky Sazavy.
Z technickych a hornickych pamatek je zde k vidéni Hornické muzeum v Ptibrami,
Konépruské jeskyné v Ceském krasu a samoziejmé i skanzen Solvayovy lomy.
Gastronomické zvyklosti této oblasti tvotici kruh okolo Prahy jsou urcené jednotlivymi
regiony. V oblasti M¢lnicka, kde se sléva Vltava a Labe, vZdy ptfevladal rybolov a s nim
spojené pokrmy z ryb. Oproti tomu z hornické oblasti K¥ivoklatska a Kladenska pochézi
nazev jidla Uhlitina — tento pokrm se skladal ze zbytku jidla z pfedchoziho dne jako
napf. nakrdjené brambory a knedliky smichané se zbytky masa, které se ohfivaji
na panvi a omastuji skvarky, rozpusténou slaninou, nebo se doplni jen zelim. Oproti
tomu gastronomie v hlavnim mésté Praze je mnohem bohatsi. VyhlaSenou specialitou

je bezpochyby prazska Sunka, znama po celém svété. Dal§im méné znamym

2 Krdlovéhradecky kraj. [online]. [cit. 2014-11-26]. Dostupné
z: http://mww.kamsi.info/Kralovehradecky-kraj/
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uzenarskym vyrobkem je takzvany Talidn, jednd se o klobasu z teleciho a vepfového
masa se smési kofeni, kde dominuje tymian a koriandr - poprvé jej vyrobil italsky
feznik Uggé, ktery se kolem roku 1900 usadil v Praze a zacal ji vyrabét. Tato pochoutka
je dodnes velmi popularni. Nyni by se dala gastronomie hlavniho mésta charakterizovat
jako pestra mozaika nejriznéjSich gastronomickych styli, které odpovidaji rusnému
tepu hlavniho mésta. V restauracich Vam nabidnou pokrmy inspirované ve vS§emoznych
svétovych destinacich a pokousSi se s touto inspiraci experimentovat v domacim
prostiedi. Co se tyka peciva, tak vyhlasenou pochoutkou je Prazsky kolag, jez se sklada
ze dvou kusl kynutého tésta promazané vysokou vrstvou krému, Casto byva posypany

drobenkou ¢&i cukrem.°

2.5 Vysoc€ina a Horacko

Metropoli tohoto kraje je Jihlava, jednd se o nejstar§$i horni mésto, které pattilo
ve sttedovéku k nejbohatsim méstim ceského kralovstvi, predevsim diky tézbé stiibra.
Mnohé ze zdejSich historickych pamatek, jsou zafazeny mezi svétové kulturni dédictvi.
Patii sem naptiklad historické centrum mésta Tel¢, poutni kostel sv. Jana Nepomuckého
na Zelené Hofte, Zidovské mésto a bazilika sv. Prokopa v Ttebi¢i. Piirodni bohatstvi
kraje tvoii chranéné krajinné oblasti Zd'arské vrchy, Zelezné hory a také narodni
piirodni rezervace Mohelenska hadcova step. Jiz od praddvna byla Vysocina krajem
chudym a netrodnym, mozna pravé proto se zde datilo piedev§sim péstovani brambor.
Regionalni kuchyné na VysoCin¢ je zaloZzena na lusténindch, houbach, bramborach
a chlebu. Maso se tu objevovalo zfidka, vyjimkou jsou zimni zabijacky. Z této oblasti
pochdzi i zndmy trvanlivy saldm VysoCina - poprvé ho vyrobili v roce 1967
vV masokombinatu v Hodicich. ,,Na mnoho zpiisobu se zde také délavaji kralici,
napriklad vyborna bylinkami ovonénd kralici sekanina, do které se pridava i spek,

Cesnek a tymidn, nakonec se §iska vytvarovand z této kase poklade platky slaniny. “3

%0 Praha. [online]. [cit. 2014-11-26]. Dostupné z: http://www.apetitonline.cz/3-100007-praha/
31 POSPECHOVA, P. Regiondini kuchaika: Viechny chuté Cech, Moravy a Slezska. 1. vyd. Praha: Smart
Press, 2013, s. 254, 978-80-87049-65-5.
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2.6 Pohranici

Tato oblast nabizi fadu turistickych zajimavosti. Nejnavstévovanéjsi a co se ptirody
ty¢e jist¢ nejbohatsi, je oblast Jeseniky. Rozkladd se zde nejvyssi hora Jeseniki
i Moravy — Pradéd s nadmoiskou vySkou 1 492 m. Na jeho vrcholku stoji televizni
vysila¢ s restauraci a rozhlednou. Mezi dalSi zajimavosti jisté¢ patfi Petrovy kameny,
jde o skupinku skal nachazejici se na hiebenu Hrubého Jeseniku. Mezi vyznamna mésta
Jisté patii lazn€ Karlova Studanka, které tvofi pfevazné roubené lazenské budovy. Lazné
jsou zaméfené na nemoci ob&hového ustroji a dychacich cest. Toto mésto
je povazovano za mésto s nej¢ist§sim ovzdusim v celé sttedni Evropé, a proto je v celém
komplexu lazni koufeni piisné zakazano. Jeseniky jsou regionem s pietrhanymi
tradicemi, proto je puvodni jesenickd kuchyné smésici némecké, slezské, moravské
i polské kuchyné. Zdejsi tradi¢ni kuchyni se snazi ozivit mistni festival Chut’ Jesenikd,
do kterého jsou zapojeny 1 mistni restaurace a Skoly. Na jejich jidelnich listcich
se tak objevuji jiz zapomenuta tradi¢ni jidla z hor, jako jsou napiiklad oblibené masové
knedlicky v nudlovém tésté nebo vaieny hovézi jazyk s rozinkovou omackou. Z polévek
pievlada smetanova bramboracka, ktera se jak uz nazev napovida, odliSuje
od té klasické piidanim smetany a nechybi anizelnd polévka se Spekem,
ktera se s velkou oblibou vafi také v nasledujici oblasti kterou je Valassko. Pohranici
oviem nezahrnovalo pouze oblast Jesenikil, pokryvaly také severni Cechy. A Ze tu byl
vliv ze sousedskych statti velky i samotné pokrmy maji mnohdy zahrani¢ni nazvy.
Z polévek zde vévodi sudetsky Eintopf, do kterého se dava to co dam dal od vepiovych
zebirek, brambor, cibuli az po rtzickovou kapustu, ¢esnek a slaninu. Ke knedlikim
smasem se zde dodnes podava angrestovd omacka. Na niz Se rozvafeny angrest
propasiruje a smichd s bilym vinem, smetanou a ochuti. K tradiénim vanocnim
specialitam sem vliv z Némecka piinesl tvarohovou $tolu. Ta se ptipravuje nékolik
tydnl pred vanocemi, zpracovdva se z tésta, tvarohu, rozinek, kandovaného ovoce,
mandli. Z této smési se vyvali obdélnik, do jeho stfedu polozime marcipan vytvarovany
do vélecku a okraje tésta pfes n¢j piehneme. Upecena Stola se bohaté pomasti maslem
a zasype cukrem, takto pfipravend se nechd nékolik tydnd uleZet. Z likéri tu ma svoji

bohatou tradici takzvand Kminka, ta kladn& plsobi pievazné na potize s travenim.
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Pti jeji ptiprave se rozdrceny kmin zalije lihem a pfisype cukr. To vSe se necha nékolik

dni uleZet a poté se misi s prevarenou vodou, cukrem a opét n&kolik dni stoji.32

2.7 Slezsko, Ostravsko a Karvinsko

Je historické tzemi, které se prevazné rozkladad v Polsku a jen z malé &asti v Ceské
republice. Tato oblast je predevS§im zndma pro svlj hutni primysl rozvijejici
se prevazn€ na Ostravsku a Karvinsku. Zdej$i mésta nabizi fadu kulturnich pamatek,
at’ uz se jedna o Slezskoostravsky hrad, ktery se ty¢i nad samotnym méstem Ostrava
¢imésto Opava, kde ma sidlo Slezské zemské muzeum. Z ptirodnich zajimavosti
se Slezsko pysni napiiklad vodopadem Bila Opava. V celém tomto kraji mistni stale
hovoti velice svéraznym nafe¢im. Co se pokrmu tyce, projevuje se takto: bravek
je prase, slepice je kura a libovému masu se fika chudé. Mezi mistni speciality patfi
Slezsky bigos, ktery ma dvé podoby polskou a slezskou. Obé maji rtizné obmény
od domu k domu, v n€kterych receptech se dokonce objevuji i suSené Svestky, ervené
vino ¢i suSené hiibky. Tento pokrm lze piirovnat k ukrajinskému borsci, ovSem
zde je hlavni surovinou zeli a to jak Cerstvé tak i kysané, dale se ptidava napf. bucek,
slanina, cibule a dal$i suroviny. Z vychodni kuchyné se zde také s oblibou vari
bramborové pirogy a plnéné Skvarky a podévané s kysanym zelim. K mistni kuchyni
také patii houby vSeho druhu a to i tfeba pychavky, ze kterych se zde ptipravuje gulas.
Ze sladkych jidel se do dnes dochovala Bryja, jednd se 0 sladkou omacku
piipravovanou z Cerstvého nebo suSené¢ho ovoce. Nejznaméjsi je hruskova Bryja, ktera
se piipravuje z Cerstvych hrusek, jablek, smetany, hiebicku, skofice a cukru.

To vse se povaii a podava se s plackami, bramborami ¢i samotna. >3

2.8 Hana

Hlavnim centrem v této oblasti je univerzitni mésto Olomouc, jeZ oplyva mnozstvim

historickych pamatek. Nachdzi se zde Sloup Nejsvétéjsi trojice, ktery je zapsan

2 POSPECHOVA, P. Regiondini kuchaika: Vsechny chuté Cech, Moravy a Slezska. 1. vyd. Praha: Smart
Press, 2013, s. 232. 978-80-87049-65-5.

3 SOUCEK, J. Krajovd jidla patii do nasi kuchyné. [online]. [cit. 2014-11-12]. Dostupné

z: http://www.cot.cz/zobrazcl.php?id=6732
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na UNESCO®* a Pfemyslovsky hrad. Mezi niboZzensky vyznamné mista jisté patii Svaty
kopecek u Olomouce, na jehoz vrcholu se ty¢i barokni chram Navstiveni Panny Marie.
Mistem kde se stfetdva kultura a uméni je mésto Kroméfiz, jehoz dominantou
je Arcibiskupsky zamek a Kvétna zahrada, taktéz na seznamu UNESCO. V této ¢asti
nasi zem¢ se t&si stale velké oblibé nareci. Zdejsi populariteé se té$i olomodckée tvarazké
¢i syrécke, jak se jim zde s oblibou fika, znamé jsou také pro svoje typické aroma
zrajicitho syru. Tato pochutina je vyrabéna z netu¢ného tvarohu, a proto patii mezi
nizkokalorické syry. Typickéa polévka je Syrnica a je pfipravovand z tvarohu, tvarizkt
a mléka. Nemén€ znamym pokrmem je uzeny nakyp zvany Hlavicka, ten se délava
na velikonoce ke kiizleti ¢i jehnéti. Ve vSedni dny se Hlavicka podava bez pecinky,
pouze se zeleninovym salatem. Mezi hlavni suroviny patfi vafeny uzeny bok. Dalsi
suroviny jsou jiz podobné jako u klasické nadivky. Ze sladkych pokrmt se podévaji
predevsim kadlatkové $éske (knedliky) s makem zalévané kapkou sadla.®® P¥i riznych
oslavach se ptipravuji lity bochétke, coz jsou sladké buchty z tidkého tésta, které
se pecou v typickych kameninovych forméch, kde je Sest az dvanact prohlubni ve tvaru
ptacku, rybek, rakl nebo tieba srdicek. Dal§imi znamymi moucniky jsou kraple neboli

fezy se zloutkovym krémem, motané cviboch (rolada) ¢i trobke.

2.9 Valassko

Tento region nazyvany podle pastevci ovei Valachii — ValaSsko oplyva piirodnimi
krasami a tradi¢ni kulturou. Nejvyssim pohofim a zaroven chranénou krajinnou oblasti
jsou Beskydy. Nejpamatnéjsi horou Beskyd je Radhost’, na jehoz vrcholu se ty¢i socha
pohanského boha Slovanli Radegasta. Nejvy$§i horou Beskyd je Lysa hora,
ktera je obklopena vyhledavanymi lyzafskymi stfedisky, jako jsou Pustevny a Solan.
Unikatni centrum lidového stavitelstvi zde predstavuje skanzen v Roznové
pod Radhostém. Tamni kuchyné je <casto vyhledavana navstévniky. Dukazem
je oblibena mistni polévka Kyselica o niz se fika, Ze co hospodyné to jina, ale zakladni

suroviny zlstavaji vZdy stejné, mezi né patii kysané zeli, brambory, klobasa, slanina,

34 United Nations Educational, Scientific and Cultural Organization - Organizace spojenych nérodt
pro vychovu, védu a kulturu.

3 Handckd kuchyné neni jen o tvarizcich. [online]. [cit. 2014-12-12]. Dostupné

z: http://www.vseovareni.cz/magazin/hanacka-kuchyne-neni-jen-tvaruzcich/
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zakysana smetana a ncktefi priddvaji i suSené Svestky. Jednou z nejslavnéjSich
valasskych zapékanych kasi je jisté Kontrabds ¢i Kontraba¢ - pfipravuje se z pohanky,
brambor, uzeného masa, Cesneku, cibule a nesmi chybét ani sidlo na omasténi.
Pod nazvem Pagace se skryva dal$i mistni specialita, ktera se zde déla jiz od pradavna.
Nejcastéjsi podobou jsou Skvarkové Pagale, jednd se o malé bochanky z tésta,
privyrobé se tésto nékolikrat piekladd, aby se spojilo s umletymi Skvarky.
K vyhlaSenym sladkostem bezpochyby patii i frgale, jinak také nazyvané jako valaSské
vdolky. Jsou to velké kolaCe ptipravované z kynutého tésta a zdoben¢ makem, povidly,
tvarohem ale i jablky a hruskami.®® Do této oblasti patéi i Stramberk, odkud pochazi
proslulé Stramberské usi, které se petou z pernikového tésta ve specialnich kornoutcich.
V této Casti Moravy se nekonzumuje hojné pouze vino, ale 1 slivovice, ktera se vyrabi
piedevSim ze Svestek, blum a sliv. Tento alkoholicky napoj se produkuje tradi¢né
ve Vizovicich, kde se nachazi spoleénost Rudolf Jelinek, a. s. Jinym kulinatskym
eventem je Vizovické Trnkobrani. , Trnkobrani vzniklo jako oslava nejvyznamnéjsich
plodu tohoto regionu, Svestek, v mistnim nareci zvanych trnky, a pravé valasské
slivovice. Jednim z tradicnich bodu programu je i proslula soutéZz v pojidani

svestkovych knedlikii. “*’

2.10 Jizni Morava

Je krajem pInym ptirodnich i kulturnich paméatek. Rozprostira se zde chranéna krajinna
oblast Moravsky kras, ktery je tvoifen devonskymi vapenci a je tu mozné navstivit
I znamou propast Macocha. Dalsi bezesporu hojné navstévovanou piirodni pamatkou
je chranéna krajinna oblast Palava, ktera patii k nejdéle osidlenym mistim u nas.
Existovala zde pravéka tabotisté lovelh mamuth a na zéklad€ toho zde byla v roce 1925
mezi Dolnimi Véstonicemi a Pavlovem objevena celosvétové znama Veéstonicka
Venuse. Z kulturnich pamatek je jist¢ nejzndméjSi Lednicko-valticky aredl,
ktery se skladd z novogoticky upraven¢ho zamku a drobnych staveb v romantickém

stylu jako je napt. Apollontiv chram, Rendes-vous a Minaret. Lednicko-valticky areal

3 Gastronomie. [online]. [cit. 2014-12-10]. Dostupné

z: http://www.beskydyportal.cz/cz/gastronomie?&page=2

37 ORSAKOVA, S. A E. OBURKOVA. Ochutnejte Ceskou republiku. 1. vyd. Brno: B4U Publishing,
2010, s. 136. ISBN 978-80-87222-12-6.
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je spolecné s brnénskou vilou Tugendhat zapsan na seznam svétového dédictvi
UNESCO. Tato vila je jednou znejvyznamnéjSich staveb funkcionalistické
architektury.®® Jizni Morava je diky svému klimatu vyhleddvanou vinai'skou a oblasti.
Predevsim kopce jiznich oblasti lemuji ovocné sady a nekonecné vinice. Jizni Moravu
muzeme rozdélit na dvé kulinaisky odlisné oblasti, a to na Brnénsko a Slovacko.
Mezi vyhlasené pochoutky Jihomoravského kraje patii znojemské okurky a ty se hojné
vyuzivaji iV gastronomii - ptikladem je oharkova omacka s hovézim masem, tato
omacka se pfipravuje z nakladanych okurek, smetany, masla, hladk¢ mouky a soli
Vlivem pfisunu pfistéhovalcti z jizni Evropy se v minulosti do brnénskych kuchyni
dostaly dnes jiz bézné pripravované plnéné papriky nebo z Mad’arska znamy Paprikac.
Slovacko je velice Girodné a to piedevSsim na péstovani vinné révy a ovoce. Roste
zde také jefab oskeruSe - z jeho plodu se pfipravuje vino, most, povidla, kompot,
nebo se z n&j pali Oskerusovice. Tradi¢nim jidlem této oblasti je Sumajzl - ptipravuje
se zkrup a fazoli, podle chuti se pak ptidavaji Skvarky nebo vypecené vepiové
atovsese pomasti sadlem, dochuti cesnekem a podavd s kyselymi okurkami.
Do polévek mistni ptidavaji lokSe piipravované z nudlového tésta. OdliSuji
se predevsim tvarem, lokse jsou silngjsi a del3i nez klasické nudle.®® Ze sladkych jidel
muzeme ochutnat Hlucké vdole¢ky, které se kazdoro¢né peCou na jizdy kralu. Jejich
zvlastnosti je dutinka, kterd uvniti vznika diky pomérné rychlému peceni. Tyto kolacky
jsou pInéné tvarohem a zdobi se povidly a drobenkou. Ke sladkym pokrmtim také patii
Belese, které se ptipravuji z kynutého tésta. Z ného se vytvaruji bochanky a opékaji
se na litinové plotynce nebo na panvi. Po upeceni se pomasti sadlem, pomazou povidly
a posypou umletym makem.*® Navitévnici vinnych sklipki jsou pohos$téni vybornymi
viny a vinaf jim k vinu nabidne 1 malé pohosténi v podobé Skvarki, slaniny, syrt aj.
V restauracich a doméacnostech se pak hojné ptipravuji tradicni hutné omacky jako

napf. svickova, kienova, koprova, znojemska aj.

38 0 jizni Moravé. [online]. [cit. 2014-12-14]. Dostupné z: http://www.jizni-morava.cz/?tpl=20

3 Pod poklickou - Slovacka kuchyné. [online]. [cit. 2014-12-18]. Dostupné z:
http://www.ceskatelevize.cz/ivysilani/1092592063-pod-poklickou/408236100092006/titulky

40 MIKROREGION OSTROZSKO. OSTROZSKO - katalog turistickych zajimavosti. Mikroregion
Ostrozsko, 2012.
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2.10.1 Moravsky kras a okoli

Oblast Moravsky kras a okoli je soucasti turistického regionu Jizni Morava. Nachazi
se severn¢ od mésta Brna. Dominuje zde ptirodni a poznavaci turistika. Moravsky kras
je povazovan za jednu z ekologicky nejéistsich oblasti celé Ceské republiky. Téhne
se od severniho okraje Brna az ke Sloupu a HolStejnu. Je nejrozsahlej$Sim a nejvice
zkrasovélym tzemim Ceské republiky. Potencial cestovniho ruchu je v této oblasti
najizni Moravé velmi unikdtni. Za navStiveni v ramci chranéné krajinné oblasti
rozhodné stoji Punkevni jeskyné se znamou propasti Macocha a popularni plavbou
na lodickach po fi¢ce Punkve, Sloupsko-sosivské jeskyné, Katefinska jeskyné, jeskyné
Vypustek, jeskyné¢ Balcarka, Rudické propadani. Byci skdla a mnoho dalsiho.
Mezi optimalni aktivity ucastnika cestovniho ruchu patti pési turistika spojena
S poznavanim piirody, kulturnéhistorické a technické poznavani, rekreace u vody
a cykloturistika.** V této oblasti je k vidéni fada mést s vyznamnymi kulturnimi
pamatkami - mezi n¢ jisté patii zamky ve Velkych Opatovicich, Letovicich, Lysicich,
Boskovicich ¢i Rajci-Jestiebi.*? Malé, ale piesto Siroko daleko znamé mésto Kunstat se
muze pysSnit svou hrn¢ifskou a keramickou tradici, kterou davaji kazdoro¢né na obdiv
pi1 konani Hrnéifského jarmarku. Hojné navstévovand je i jeskyné Blanickych rytiia
v nedaleké Rudce u Kunstatu. Casto navitévované jsou Boskovice, nazyvané také jako
meésto sedmizubého hiebene, nabizi fadu kulturnich pamatek. Mezi hlavni jisté patii
zidovska ctvrt’ a v ni dodnes dochované Zidovské domy. K vidéni je tady 1 zidovska
synagoga, dodnes zachovana mikve*® a nedaleko se rozprostirajici zidovsky hibitov.
Nad celymi Boskovicemi vévodi zficenina hradu a mésto je mozné shlédnout
I Z méstské radnice s vyhlidkovou vézi. Moravsky kras nabizi pestry vybér regionalnich
potravin, od mlé¢nych vyrobkt pies ryby az po sladké pecivo Vv podobé kolacku.
Névstévnici maji Sirokou moZnost poznat tento zivot na mistnich farmach,
kde se regionalni produkty a nemusi se jednat pouze 0 nejen potraviny, ptimo vyrabéji.

Vyrobci a poskytovatele sluzeb véasné reagovali a i€astnikovi kulinaiského cestovniho

4 STRIBRNA, M. Podminky rozvoje cestovniho ruchu v chranénych krajinnych oblastech a ndrodnich
parcich. 1. vyd. Praha: Euroconsultants, 2008, s. 52. Bez ISBN.

42 Moravsky kras a okoli — turistickd oblast. [online]. [cit. 2014-12-20]. Dostupné

z: http://www.risy.cz/cs/krajske-ris/jihomoravsky-kraj/regionalni-informace/o-kraji/jizni-morava-
turisticky-region/moravsky-kras-a-okoli/

43 Mikve - zidovska ritualni lizefi tvofena nadrzi s piirodni vodou a slouZi k ritualnimu o¢isténi osob nebo
predméti, taktéz i nadobi.
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ruchu maji co nabidnout. Velké mnozstvi subjektd je certifikovano nebo zapojeno
do riiznych kampani, o kterych bude v praci jesté pojedndno. Pod zastitou MAS*
Moravsky kras vznikla regionalni znadka — Moravsky kras regionalni produkt. Ukolem
mistni akéni skupiny je od roku 2006 jako obc¢anské sdruzeni vytvaiet podminky
pro zachovani a podporu trvale udrzitelného cestovniho ruchu v regionu. Jednou z jejich
¢innosti je pravé realizace projektu znaceni mistnich vyrobkd v Moravském krasu
a okoli. V ramci oblasti gastronomie je to napt. pfirodni plistovy syr Niva vyrabény
v mlékarné Otinoves, pekaiské vyrobky ze Sloupu v Moravském krasu vyrabéné
spole¢nosti ZEMSPOL ve Sloupé, vyrobky z ov¢iho mléka vyrdbéné na farme
v Hlubokych Dvorech pana Zoltdna Korenka nebo také Kozi syr Sedlik ze Sostvky
od pani Evy Sedlakové. Velké zastoupeni zde maji i véeli a medové produkty, jednim
ze zastupcl tohoto odvétvi je Med z Propadéani vyrabény panem Karlem Ski#ivankem.
Ze zastupcl z zivoCiSné fiSe jsou to pStrosi produkty z Moravského krasu, které
pochézeji ze pStrosi farmy v Doubravici nad Svitavou. V neposledni fadé se touto
znackou muze pysnit 1 Jedovnicky kapr z OlSovského rybnika OlSovec, kde méa chov
ryb dlouholetou tradici nebo Punkevni pstruh ze Skalniho mlyna aj.** O regionalné
zaméfenou gastronomii a vyuziti lokalnich surovin usiluji i provozovatelé stredisek
vetejného stravovani a ubytovacich sluzeb, v obou piipadech se seznam témeét kazdym
rokem zvétSuje o nové zajemce poskytujici tyto vyrobky a sluzby. Regionalni potraviny
a speciality ve vztahu k restauracim budou podrobné rozebrany v praktické casti této

préace.

4 MAS — mistni aké&ni skupina.
 Vyrobky a produkty. [online]. [cit. 2014-12-10]. Dostupné
z: http://www.mas-moravsky-kras.cz/karsticum-/vyrobky-a-produkty/
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3 GASTRONOMICKA MISTA A EVENTY
V CESKE REPUBLICE

Navstévnici destinaci az skoro stoprocentné vyuzivaji pii pobytech ke stravovani
mistnich stfedisek vefejného stravovani. Jidlo se stava postupné nejen zékladni sluzbou,
ale 1 motivem ucasti, coz v redlu znamena, ze se na tuto problematiku ¢im dal vice
zaméiuji 1 ostatni ¢innosti jako napf. podniky vetfejného stravovani, gastronomické
destinace, festivaly, akce, eventy, provozy, muzea, farmarské trhy a kurzy vafeni,

na kterych se miize navstévnik gastronomicky inspirovat a realizovat.

3.1 Gastronomicka muzea

V této kapitole jsou uvedena nékterd vyznamna gastronomickd muzea na nasem tizemi:
Muzeum gastronomie v Praze

Nenapadnd ulicka v historickém centru Prahy vybizi nefekané také k vypravam
do kulinarni minulosti. K vidéni jsou tu kuchaiské a kuchyinské nastroje, textilie
a dobové receptury. Béhem roku se zde konaji i rtizné tematické soutéze a sezdnni
ochutnavky. V unikatni expozici plné dobovych vyobrazeni a rekonstrukci objevite
historii vafeni od pravéku az k soucasnosti. Ve stoleté hospod¢ a baru objevite historii
piva a destilatl, dale poznate zivotni piibehy 1 recepty nejslavnéjSich ceskych
a svétovych kuchaig.*®

Muzeum perniku v Rabech u Pardubic

Toto jedine¢né muzeum se nachazi nedaleko od Pardubic. Pii jeho navstéve je k vidéni
n¢kolik expozic inspirovanych pohadkou O pernikové chaloupce. Navstévnici
se seznami s meésteCkem Pernikov, putuji tajuplnym lesem do Pernikafské dilny
Jezibaby a navstivi i Medovy raj. Dospélé zaujme predevsim expozice z historie

pernikaiského femesla a vystava vice nez tisice perniki z celé Ceské republiky.*’

8 Vitejte na strankach Muzea gastronomie. [onling]. [cit. 2014-12-22]. Dostupné
z: http://www.muzeumgastronomie.cz/

47 Muzeum perniku. [online]. [cit. 2014-12-22]. Dostupné

z: http://www.pernikova-chaloupka.cz/tema/tema.phtml?id=1524
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Muzeum Olomouckych tvartizkti A. W. v Losticich

Muzeum syrecka zachycuje cely proces vyroby a zrani olomouckych tvartzki, jez jsou
zndmi 1 pro svoji specifickou vini. Muzejni expozice =zalind ve sklepé,
kde je dokumentovano mleti a lisovani tvarohu, v dalSich podlazich pak vlastni vyroba.
Sougasti prohlidky je také moznost zhlédnout tematické filmy.*8

Muzeum masla v Méslovicich

Interaktivni vystava v tomto muzeu nabizi k vidéni i osahani celého procesu vyroby
masla prostiednictvim riiznych druhii odstfedivek, maselnic, formi¢ek na maslo
a maslenek na servirovani masla. Vystavena je zde také ojedinéla kolekce obalu
na maslo. Souéasti je i expozice o historii obce a kratkodobé vystavy.*°

Muzeum ¢okolady a marcipanu v Tabote

Toto sladké muzeum piedstavuje historii ¢okolady, jeji péstovani, dovoz do Evropy
I zpracovani do formy bonbonii, tabulek, pralinek a figurek. V ramci specialni expozice
marcipanu je k vidéni marcipanovy model tdborského namésti, pohadkové motivy nebo
Saticky pro panenky.*°

Muzeum vinafstvi ve Valticich

K vidéni je zde hned né¢kolik zajimavych expozic. Prvni z nich je expozice vénovana
historii péstovani a zpracovani vina zahrnujici ptehlidku historickych vinatskych list
a nastroji. Druha expozice zachycuje vyvoj zelindistvi a ovocnarstvi od stfedovéku
az po soucasnost.>

Co se ty¢e oblasti Moravsky kras a okoli, tak tu bohuzel nenalezneme zadné specificky
tematické muzeum vztahujici se na gastronomii. Pojednani o lokdlnich pokrmech
a napojich jsou pouze dil¢i Casti ucelenych expozic nebo sbirek Vv regionalnich muzeich
a nevztahuji se na soucasnost. Nicméné lze navstivit po piredchozi domluvé uvedené
vyrobce, ktefi jsou v kapitole, viz 2.10.1 a ti takto podporuji své prodeje. Také je mozné
poznavat na vlastni pést v ramci navstév mistnich stfedisek vefejného stravovani, které

jsou certifikované nebo zapojené v néjaké kampani nebo vyuzijete doporuceni mistnich

8 Muzeum Olomouckych tvariizkii A. W. [online]. [cit. 2014-12-22]. Dostupné

z: http://tvaruzky.cz/Muzeum.aspx

4 Muzeum masla. [online]. [cit. 2014-12-22]. Dostupné

z: http://www.maslovice.cz/web/cs/muzeum-masla

0 Muzeum cokolady a marcipanu Tdbor. [online]. [cit. 2014-12-22]. Dostupné

z: http://www.cokomuzeum.cz/o-muzeu

51 Muzeum vinaistvi, zahradnictvi a Zivotniho prostiedi. [online]. [cit. 2014-12-22]. Dostupné
z: http://www.nzm.cz/valtice/
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obyvatel. Konkrétni stfediska vefejného stravovani jsou nejcastéjsim cilem kulinatského

cestovniho ruchu.®?

3.2 Gastronomické eventy

| vtéto kategorii neni Ceska republika pozadu. V této kapitole jsou vybrany
nejvyznamnéj$i udalosti spojené s moznou navstévou kulinaiského turisty a nejen jeho.
Prague Food Festival v Praze

Tento festival ma v Cechach jiz dlouholetou tradici. Jedn4 se o tfidenni svatek jidla,
ktery probihd v Kralovské zahrad¢ Prazského hradu a je to jednoznaéné gastronomicka
udalost roku. Sjizd¢ji se sem zastupci restauraci z celé republiky a predvadé;i
svoje kulinaiska uméni. K ochutnani je zde fada specialit. Cely festival také doprovazi
talk show z mnoha vyznamnymi hosty.

Grand Restaurant Festival

Na této akci se kazdoro¢né domluvi ty nejlepsi a nejzajimavejsi restaurace z celostatni
ankety Maurerv vybér Grand Restaurant. Zucastnéné restaurace si piipravi menu
dle zadaného téma a nabizeji své ochutnavky navstévnikim za velice zvyhodnénou
cenu. Exkluzivni restaurace se tak otviraji i béznym zakaznikiim, ktefi si to mohou
dovolit. Menu si muze kazdy zvolit dle libosti, jako napf. kategorie objevujeme nové
chuté, ochutnejme tradiéni recepty a bud’'me v rovnovaze s ptirodou.>

Spilberk Food Festival v Brné

Tradi¢éni brnénsky festival konany na nadvofich a terasach Spilberku. Mimo mnoha
ochutnavek toho nejlepsiho z Ceské gastronomie zde probiha také ochutnavka vin. Akci
doprovazi i1 bohaty kulturni program a fada vyznamnych hostlii nejen z oblasti
gastronomie. Prezentace se zii¢astni zejména certifikované restaurace nebo ty, které jsou
zapojené do kampani na podporu ¢eské gastronomie napt. CzechSpecials apod.
Foodparade v Troji

Tento festival se kond kazdorocné v zahradach zamku Troja. Potfadatelem je Skola
vafeni Chefparade, ktera mimo jiné vydava i kuchatské knihy. Tento festival probiha

hned v n€kolika stancich s ochutndvkami a ¢asto doprovazenymi farmaiskymi trhy.

52 KOTIKOVA, H. Nové trendy v nabidce cestovniho ruchu. 1. vyd. Praha: Grada Publishing, 2013, s. 43.
|SBN 978-80-247-4603-6.
%3 Uvod. [online]. [cit. 2014-12-23]. Dostupné z: http://www.gurman.cz/
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Salima v Brné

Je mezinarodni veletrh zaméfeny na potravinaistvi. Soucasné s nim probihaji vzdy
i veletrhy - mlynatsky, pekaisky a cukraisky, dale veletrh zatizeni pro obchod, hotely
a vefejné stravovani, fadi se sem také vinafsky veletrh. V ramci téchto veletrhli
se prezentuji predni vyrobci a dodavatelé v téchto odvétvich. Prezentuji nejnovéjsi
trendy v uvedenych oborech a navazuje na né také mezinarodni setkani v segmentu
HORECA®. Tyto festivaly se konaji jednou za dva roky, vzdy v sudych letech
a i kulinafsky turista miZe ochutnat regionalni speciality napf. Jihomoravského kraje.>®

V turistickém regionu Moravské krasu a okoli 1ze navstivit né€kolik akci zaméfenych
na konzumaci pokrmii ¢i napoji. V Boskovicich napf. Husi slavnosti, kde se jedna
0 dvoudenni slavnosti, do kterych jsou zapojeny i1 vétSina mistnich restauraci. V tomto
obdobi nabizeji husi menu jak uz pecinku anebo 1 napft. vnitinosti apod. Restaurace poté
mezi sebou soutézi. V poslednich letech to bylo o nejlepsi knedlik, zeli, vnitinosti
a pe¢inku. Slavnosti doprovazi trh s mistnimi specialitami a rukodélnymi vyrobky. Husi
slavnosti se konaji kazdoro¢né¢ na konci zafi nebo zacatkem fijna a tak cely areal
u Zameckého skleniku, kde se potadaji, lemuji stanky s bilym a ¢ervenym burcakem.
Cely pribéh doprovazi také tada hudebnich vystoupeni se slavnymi osobnostmi.
Masivné je navsStévovand i1 pivni pout konand kazdoro¢né koncem zafi v aredlu
Cernohorského pivovaru. K zakoupeni jsou rtizné druhy Cernohorskych piv a nesmi
milovnici zlatavého moku z celé republiky. Ulice méstyse Cerna Hora jsou pokryté
stanky s riznymi dobrotami a nesmi chybét ani pro toto obdobi typicky burcak. Celou

pivni pout’ doprovazi bohaty kulturni i zdbavny program.

% HORECA je zkratka, kterd definuje segment trhu, ktery se zabyva hotelnictvim, restauracemi,
pivnicemi, kluby, kavarnami a dal$imi typy pohostinstvi.
% Salima. [online]. [cit. 2014-12-16]. Dostupné z: http://www.bvv.cz/salima/

31



4 SOUCASNA GASTRONOMIE A KULINARSKY
CESTOVNI RUCH

Soucasna gastronomie se vyviji dle potfeb doby, sleduje Zivotni styl obyvatel a vychazi
z jejich zakaznického imperativu. Podle pozadavku zakaznikl se neustale méni nabidka.
Gastronomie se zamétuje na kvalitu, zdravi, racionalnost, sezénnost a Cerstvost. Podle

¢eho nebo kde si ma ale kulinatsky turista vybrat a hledat?

4.1 Projekty a kampané

Na nejen gastronomickych kampanich i projektech se v Ceské republice podili zejména
statni agentura CzechTourism (do roku 2003 nazyvana Ceska centrala cestovniho
ruchu), kterou zfizuje Ministerstvo pro mistni rozvoj Ceské republiky jako
piispévkovou organizaci. Cilem je propagace Ceské republiky jako destinace
V zahraniCi, ale i u nas a vytvafeni marketingovych aktivit. V ramci kulinafského
cestovniho ruchu spolupracuje s Ministerstvem zemédélstvi Ceské republiky a ostatnimi
subjekty.

CzechSpecials (Ochutnejte Ceskou republiku)

Hlavnim cile této kampané je zvySit podvédomi o Ceské regionalni gastronomii
a restauracnich provozech, kter¢ jsou také certifikované a hosté v nich dostanou kvalitni
tradicni pokrmy. Na projektu se podili CzechTourism ve spolupraci s Asociaci hoteli
a restauraci a Asociaci kuchait a cukrart Ceské republiky. CzechSpecials prezentuje
¢eskou gastronomii jako rozmanitou v rdmci jednotlivych regionti, plnou jedine¢nych
pokrmi, $irokého spektra zptisobi jejich pifprav.°®

HeritageTrails (Stezky dédictvi)

Tato kampan si klade za cil zprostiedkovat doméacim i zahrani¢nim navstévnikim
ty nejlepsi  zazitky z Ceské regiondlni gastronomie, to nejlepSi z naSeho
gastronomického dédictvi a podpofit hrdost chuti a vini nasi zem¢. Projekt spravuje
ob&anské sdruzeni ECEAT®’. Hlavnimi partnery projektu jsou Centrala cestovniho

ruchu — Jizni Morava aj. V soucasnosti se projektu Gcastni pies 70 restauraci, které

%6 Predstavent projektu. [onling]. [cit. 2014-12-10]. Dostupné z: http://www.czechspecials.cz/about-us/
57 European Centre for Ecology and Tourism - zabyva se cestovanim za tradi¢nimi chutémi a dal$imi
projekty na podporu udrzitelného cestovniho ruchu.
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se nachazeji na jizni Moraveé, Vysocin¢ a v Praze. Restaurace, které splni urCita kritéria
pro ziskani oznaCeni a nasledné¢ jsou zapsany do privodce. Restaurace musi nabizet
minimalné c¢tyifi hlavni pokrmy regiondlni nebo cCeské kuchyné a nesméji
byt piipravovany z convenienti.>®

Regionalni potravina

Tento projekt vznikl za podpory Ministerstva zemédélstvi, které ocenuje regionalni
vyrobce a jejich vyrobky. Znacka Regionalni potravina se ud€luje jiz patym rokem
acilem projektu je prosadit na trhu kvalitni a pfedevS§im regionalni potraviny.
Ministerstvo podporuje i riznymi soutéZzemi jako napf. o letoSnich vanocich s nazvem
Nakup regionalnich potravin, to je vyhra pro celé Cesko.*

Ochutnejte Moravu! (Objevte s nami zapomenuté speciality regionu)

Tento projekt vede Centrala cestovniho ruchu — Jizni Morava, ktera se jiz delsi dobu
zaméfuje na rozvoj regionalnich pokrmi. Projekt postoupil 1 v pfeshranicni spolupraci
s Rakouskem, kde doslo k vyméné zkuSenosti v oblasti regionalni gastronomie a tradic
mezi jizni Moravou a dolnorakouskou oblasti Weinviertel. Podatilo se zmapovat
producenty a prodejce na tzemi jizni Moravy, diky tomu si mohou mistni obyvatelé
I kulinai'sti turisté najit producenty a prodejce jihomoravskych regionalnich potravin,
k dispozici jsou nové webové stranky, které jsou prubézné aktualizovany, vysla také

tisténa brozurka.5°

4.2 Pruvodci

Turisté, ktefi vyhledavaji jako motiv ucasti kulinafsky cestovni ruch, ¢asto vyuzivaji
privodce dostupné na internetu, popt. v tisténé podobé ale v posledni dobé i socialni
sit¢ a jejich diskuze. Mezi nejstarSi a nejzndméj$i ve svété patii jednoznacné
francouzsky privodce Michelin. Do privodce jsou kazdorocné zaznamenavany
ty nejlepsi restaurace svéta a dostavaji tzv. hvézdy, kde maximum jsou tfi. V Ceské
republice jsou momentalné v roce 2014 jednou hvézdou ocenény restaurace Degustation

Bohéme Bourgeoise a Alcron v hotelu Radisson, ob¢ sidlici v Praze. Takovou mensi

%8 O projektu. [online]. [cit. 2014-12-10]. Dostupné

z http://www.stezky-dedictvi.cz/stezky-dedictvi-projekt/

%9 O projektu. [online]. [cit. 2014-12-10]. Dostupné

z http://eagri.cz/public/web/regionalni-potraviny/o-projektu/

60 O projektu. [online]. [cit. 2014-12-10]. Dostupné z http://ochutnejtemoravu.eu/o-projektu/
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obdobou v Ceské republice lze oznalit Maureriv vybér Grand Restaurant, jedna
se 0 nezavislého privodce po nejlepsich a nejzajimavéjsich restauracich v Ceské
republice. Restauracim je udélovano potfadi na zakladé na zaklad€ celostatni ankety
uz déle jak patnact let. Ucastnici mohou hodnotit pomoci webového formuléte,
tisténého formulafe, aplikace a na specidlnich gastronomickych akcich jako
napt. Prague Food Festival. Tisténa verze vychazi jedenkrat ro¢né na zacatku prosince.
Diky rozmanitosti a kreativité realizatora, vyhlaSeného gurmana Pavla Maurera, patii
tento privodce mezi nejoblibenéjsi vyhledavade restauraci.®’ Maurer prosazuje
gastronomickou filozofii, kterd se tidi predevSim zdsadami, které se mohou hodit
i kazdému kulinafskému turistovi ¢i béznému konzumentovi jako napf. mysleme
na to, co si davame do pusy, objevujme nové chuté, vychutnavejme a nepiejidejme se,
najdéme si ¢as na jidlo a uzijme si jej, respektujme kvalitni lokdIni a sezoénni suroviny,
pokrmy a napoje musi byt v harmonii, rozmazlujme sebe a chutové bunky, kazda
surovina ma svuj zivotopis, kultura stravovani je odrazem na$i osobnosti, vracejme
se k rodinnému stolu, pfemyslejme nad tim, co uime jist své déti, nepodcenujme
pravidelnost a stfidmost, kazdému jidlu nalezi odpovidajici ptiprava, ctéme tradi¢ni
recepty a zvyklosti, podporujme farmy a bioprodukty, doporu¢ujme a hodnot'me
kvalitni gastronomické podniky, péstuyme pravidelnd setkani s prateli, talifem

a sklenkou, laska prochazi zaludkem, zachovani rovnovahy piirody a ¢lovéka je cesta.®?

61 O publikaci. [online]. [cit. 2014-12-14]. Dostupné z http://www.grandrestaurant.cz/o-publikaci
82 Nejezte blbé! [online]. [cit. 2014-12-13]. Dostupné z http://www.grandrestaurant.cz/nejezte-blbe
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PRAKTICKA CAST

V praktické ¢asti bude provedena analyza kulindiského cestovniho ruchu a regionalni
gastronomie na tzemi na$i republiky, s dal$im uz$im zamétfenim na turisticky region
Moravsky kras a okoli. Analytickd ¢ast navazuje na teoretickou ¢ast prace, kde byla
nastinéna problematika rozvoje kulinafského cestovniho ruchu nejen v Ceské republice
a jeho predpoklady. Kvantitativni i kvalitativni vyzkum povede ke zhodnoceni
a navrhiim rozvoje tohoto cestovniho ruchu nejen v uvedené oblasti Moravského krasu

a okoli.

5 ANALYZA ROZVOJE KULINARSKEHO
CESTOVNIHO RUCHU

Jako metoda kvantitativniho vyzkumu byla provedena analyza prostfednictvim
dotaznikového Setieni umisténého na Internetu. K tomuto ucelu a sbéru dat bylo vyuzito
portalu Vyplito.cz. Dotaznikové Setfeni bylo propagovano smérem K respondenttim
piedevsim na socialnich sitich Facebook a Twitter ve specializovanych gastronomicky
zaméfenych skupinach, dale bylo k dispozici na webovych strankach informacnich
stiedisek v Moravském krasu a okoli a Boskovicku, pticemz vzorek respondenti
byl nahodny. Dotaznikové Setfeni bylo formulovano tak, aby pokryvalo kompletni
problematiku kulinaiského cestovniho ruchu — globalniho k lokalnimu a jeho vnimani
V nadvaznosti na gastronomii, regionalni produkty, oblibenost jidel a napoja, eventy,
navstévnost restauraci a vliv gastronomie na vybér destinace, respektive regionu.
Vysledky nejsou vefejné piistupné, slouzi zejména tazateli K vypracovani této
diplomové prace. Dotaznikové Setfeni probihalo pouze v jednom cyklu od 23. 11. 2014
do 14. 12. 2014, tzn. 3 tydny. Obdobi sbéru informaci navazovalo na dikladnou
ptipravu veskerych podkladu a ziskani co nejvétsiho mnozstvi dat 0 dané problematice.
Dotaznik prezentoval komplexné 30 otdzek uzavienych, polozavienych a otevienych,
respondenti museli povinné¢ odpoveédét na vSechny otdzky. Co se tyce respondenti,

cilovd skupina dotaznikového Setfeni byla S§irokd, protoZe se jednalo predevSim
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0 uzivatele Internetu a socialnich siti. Pohlavim, v€kem ani vzdélanim nebyl tento

vyzkum nijak omezen.

V ramci dotaznikového Setfeni byly stanoveny 3 nasledujici zdkladni hypotézy
vyzkumu:

Hypotéza 1

Vice jak 40 % z celkového poctu respondentli vnima jako jeden z hlavnich motivil
ucasti k navstéveé urcité destinace pozndvani lokalni gastronomie a kulinatsky cestovni
ruch.

Hypotéza 2

Minimalné pro polovinu respondentl jsou poskytované stravovaci sluzby béhem pobytu
dualezité a rozhodujicim faktorem celkové spokojenosti.

Hypotéza 3

Alespoit 30 % respondentli zaznamenalo néjakou kampaii na podporu ceské

gastronomie a kulinai'ského cestovniho ruchu v Ceské republice.

Dotaznik vyplnilo celkové 250 respondentt. Z nich 73,2 % tvoftily Zzeny a 26,8 % muzi
(tj. 183 Zen a 67 muzh). Dotaznik akceptovalo nejvice respondentti ve vékové kategorii
do 28 let (58,8 %, tj. 147), nejméné nad 55 let (6,4 %, tj. 16). Kategorii 29-40 let tvotilo
21,6 % (tj. 54), posledni kategorii 41-55 let 13,2 % (tj. 33). V&kové kategorie byly
vybrany, tak aby se kazdy respondent mohl zafadit a na dotaznikové Setieni odpovedét.
Z pohledu dosazeného vzdélani na dotaznikovém Setieni se podilelo 40,8 %
respondentt (tj. 102) s vysokoskolskym vzdélanim, 32 % respondentt (tj. 80)
se stiedoskolskym vzdélanim, 14,4 % respondentt (tj. 36) se zakladnim vzdélanim, 8 %
respondenttt (tj. 20) svySsim odbornym vzdélanim a 4,8 % respondentt (tj. 12)
se stiedoSkolskym vzdélanim bez maturity. Nejvice 72,4 % (tj. 181) pochazelo
z Jihomoravského kraje, nejméné 0,4 % respondentt (tj. 1) pak z Moravskoslezského
kraje, i kdyz byl dotaznik targetovany primarné a prezentovan na celou Ceskou
republiku a nejen na jizni Moravu a Moravsky kras a okoli. Optimalni trajektorie byla
vedena z obecnych otazek tykajicich se tedy pohlavi, véku, vzdélani, kraje kde ziji
az na dotazy tykajici se obecné gastronomie a cestovniho ruchu aZ na konec,
ktery se zamé&foval kratce na oblast Moravského krasu a okoli. V ndsledné ¢asti budou

interpretovany nékteré vyzkumné otazky a jejich odpovédi tykajici se problematiky
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cestovani a gastronomie, tedy kulinaiského cestovniho ruchu z dotaznikového Setfeni

vC. vlastni reflexe.

Podle provedeného dotaznikového Setfeni vystihuje 54,8 % respondentd (tj. 137)
regionalni gastronomie, zatimco 45,2 % (tj. 113) respondentti spiSe gastronomie
svétova. Z toho lze usoudit, Ze zajem o lokalni a svétovou gastronomii u dotazanych
je téméf shodny a nabidka pokrmi stfedisek vefejného stravovani na trhu a jejich
zaméfeni je rovnomérna a dostacujici podle modernich trendd Vv oblasti nabidky,
coz prakticky znamena, ze nékteré restaurace se zaméiuji na ¢eskou, idealné regionalni
kuchyni a jiné koncepéné na svétovou jako napt. italskou, francouzskou, feckou,
Spanélskou kuchyni aj. v nasi zemi. Bohuzel se Casto setkavame spiSe s nekvalitou
v piipad¢ stfedisek zaméfenych na svétovou gastronomii v naSich podminkach,

s podivuhodnymi recepturami a neoriginalnimi surovinami.

Vice jak polovina respondenti 64,4 % (tj. 161) jiz nékdy slySela o kulindiském
cestovnim ruchu nejen jako motivu Ucasti, je tedy vidét zdjem a nartistajici tendence
této formy cestovniho ruchu, kterd se stdva fenoménem v cestovani a poznavani.
Zatimco mens$i skupinu, jez potvrdila navstévu destinace kvili lokdlni gastronomii,
tvofilo pouhych 38,4 % (tj. 96). Naprosta vétSina respondenti — 62 % (tj. 155)
by zatadila kulinafsky cestovni ruch cestovniho ruchu zazitkového, dale napt. 18,8 %
(ti. 47) odpovédélo, Ze tento cestovni ruch patfi do specifickych forem®, jedna
se 0 tzv. pseudoformu cestovniho ruchu. Pravdou je, Ze i nazory autort v oblasti
cestovniho ruchu se rtizni. Kulindisky cestovni ruch byva casto nespravné zarazovan
do venkovského cestovniho ruchu, nicméné muize se s nim v ur¢itych problematikach
spojovat, ale nelze ho do n¢j primarné zatradit. Do venkovského cestovniho ruchu
fadime piedev§im vesnicky turismus, agroturismus, ekoagroturismus, hipoturistiku,
chatafeni a chalupateni i cykloturistiku. Veskeré jeho podoby by méli charakterizovat
trvale udrzitelny rozvoj cestovniho ruchu a cestovani na venkov se da s kulinafskym
cestovnim ruchem dokonale spojit i v jeden produkt cestovniho ruchu. UdrZitelny
cestovni ruch hraje hlavni roli pfi zachovani a posileni kulturniho a pfirodniho dédictvi.
Nékteré destinace si zacinaji uvédomovat, Ze existuje potencidl pro kulinaisky cestovni

ruch a jidlo tak mohou nabidnout jako produkt tohoto rozvoje. Jidlo by mélo byti

83 Specifické formy cestovniho ruchu — n&kdy oznacované jako pseudoformy vznikaji diky dynamickému
vyvoji a vymezuji nové druhy cestovniho ruchu.
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predev§im pro kazdého zéazitkem a nejen pouhou zdkladni fyziologickou potiebou.

Pohled na atraktivni destinace pro respondenty je interpretovan v nasledujici tabulce:

Tabulka 1: Atraktivni destinace z pohledu kulinafského cestovniho ruchu

Odpovéd’ Globalni ¢etnost | Pocet respondentii
Italie 28 % 70
Francie 16,8 % 42
Ceska republika 8,8 % 22
Japonsko 8,4 % 21
Recko 8,4 % 21
Indie 6,8 % 17
Mexiko 5,6 % 14
Spanélsko 52 % 13
USA 3.2% 8
Velka Britanie 1,6 % 4
Egypt 1,2 % 3
Ostatni odpoveédi 6 % 15

Zdroj: autor prace, 2014

Respondenti oznacili nejcastéji na prvni misto Italii, ktera ovlivituje vyrazné svétovou
gastronomii uz od dob starovéku. Italskou kuchyni charakterizuje zejména Cerstvost,
lehkost a jednoduchost piipravy. Mezi zakladni pokrmy patii pizza, té€stoviny, zmrzlina,
olivy, olivovy olej, houby, ryze, syry, vino, zelenina, ovoce, pecivo, Cerstvé bylinky
akava. Po celé Italii mizeme navstivit tratorie — jednd se o malé restaurace
specializujici se na ryby a moiské plody. Ktomu se ptidaji ostatni piedpoklady
cestovniho ruchu jako napt. ptirodni, kulturné-historické, kvalitni materialné-technicka
zakladna, zajisté tamni gastronomie, coZ znac¢i a jedna se o atraktivni destinaci nejen
kulinafského cestovniho ruchu ¢islo jedna. Na druhém misté se umistila Francie,
ktera je dlouhodobé zemi labuznikii, protoze dobré¢ jidlo je jednim ze zakladnich pilifa
francouzské kultury. Francouzska kuchyné je obecné bohatd na ryby, moiské plody,
masové vyrobky, omacky, vino, syry, houby, bylinky, Cerstvou zeleninu a bagety.
Francouzi miluji maso ve vSech moZnych Upravach napt. steaky, dusené ragu, pastiky,
vnitinosti, Zabi stehynka, hlemyzdé, ustfice, slavky, hiebenatky, raky, langusty
a nejriznéjsi druhy malych moiskych Snekli a musli. 22 respondentli oznacilo na tieti
umisténi i Ceskou republiku. Zajimavé je, Ze az na desatém misté je Velka Britanie,
kolébka

ktera je momentalné oznacovana i podle pruvodce Michelin jako

38



téch nejlepsich modernich restauraci svéta i medidlné znamych $éfkuchati. V ostatnich
odpovédich se objevovalo i to, ze se za dobrym jidlem da podivat kamkoliv. Naopak
respondenti by rozhodné nenavstivili kvili kulinaiskému zazitku destinace jako
Rumunsko, Indii — piedev§im kvuli hygiené, USA, Rumunsko a obecné africky
kontinent, kde se konkrétné v odpovédich objevily staty jako Egypt, Nigérie, Sierra
Leone, Tunisko, Somaliland®. Témef polovina, 46 % respondentt (tj. 115) zvolila
na nelichotivé prvni misto Rumunsko, pficemz rumunska kuchyné ma svoje specifika,
ale ze vSeho nejvic je smésici kulinafskych vlivii okolnich stat, hlavné¢ Turecka
a Bulharska. Mozna je to dano urcitou planovanou kritikou této vychodni destinace,
ktera ma navstévnikim rozhodné co nabidnout v podobé vyznamnych ptirodnich
atraktivit cestovniho ruchu. V odpovédich se objevilo i Polsko a to pravdépodobné diky
aféram spojenych s medializaci tykajici se dovozu nekvalitnich polskych potravin
Vv poslednich letech, tento fakt nelze ale sumarizovat, protoze i Polaci produkuji kvalitni

potraviny.

Pokud se vratime k Indii a hygien¢, miizete se podivat na autentické¢ fotografie dale
potizené sportovcem a individualnim cestovatelem pii navstévé Indie v listopadu 2014.
Cestovatel na kompilaci zachycuje uroven pouli¢niho stravovani, které je pro mistni
zcela bézné a navzdory vSemu byla podle komentait mistni kuchyné velice chutna
a pro sportovce vyzivna, i kdyZz hygiena bohuzel oc¢ividné pokulhava. Tyto fotografie
byly zvefejnény ve specialni facebookové komunité Gurman CLUB — KPDJ (klubu
pratel dobrého jidla)®, kterd je nyni velice populdrni zejména na Blanensku
a Boskovicku, i kdyz ¢lenové prispivaji pravidelnd z celé Ceské republiky i z poznavani
gastronomie béhem cest v zahraniéi. Casto to jsou i aktualné oblibené tzv. foodie
selfies, u nichz ¢lovék foti sim sebe nad talifem a v momentech, kdy do sebe zrovna
jidlo dostava a dalii jiné podobné souvisejici piiklady. Udajné tyto foodie selfies
potizuji Castéji tlusti muzi sttedniho véku, ktefi citi potfebu poukazovat na to jak hojné

a radi hoduji napt. nezdravé pokrmy rychlého obcerstveni, v této skupiné to ale tak neni.

64 Somaliland - neuznany stat na severu Somélska.
% Gurman CLUB — KPDJ (klubu ptétel dobrého jidla) — vznikl v roce 2012 jako skupina na socidlni siti
Facebook, zamétuje se na hodnoceni restauraci, gastronomii a i jeji fotodokumentaci.
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Obrazek 1: Ukézka vetejného stravovani v Indii

Zdroj®®

5.1 Analyza kulinaiského cestovniho ruchu v Ceské republice

Nasledné otazky dotaznikové Setfeni byly situovany jiz pouze na destinaci Ceska
republika. Nejvice 18,4 % respondentu (tj. 46) by navstivilo kvuli gastronomii primarné
turistické regiony na jizni Moravé, konkrétn€ Lednicko-valticky areal, Podyji
a Slovacko. Jizni Morava byla oznafena 1 v pozdéj§i potvrzujici otdzce a 52,4 %
respondenti (tj. 131) odpovédélo na otdzku, kterd smétfovala k tomu, jaky region
je z pohledu kuliniského cestovniho ruchu nejpopularnéjsi v Ceské republice.
Na dalSich pozicich se umistil turisticky regiony Beskydy, dale pak Hana a Praha
a okoli. Taktéz bylo mozné mozno vyplnit 1 vlastni odpovéd, a tak se objevila
se odpoved’: ,,doufam, ze v kazdém regionu se snad jesté najdou mista, kde se daji zazit
kulinaiské zazitky.“ Tato odpovéd’ je pro rozvoj kulinaiského cestovniho ruchu
na naSem uzemi privétiva, jelikoz kazdy region by mél i ve stravovaci oblasti
a gastronomii nabidnout to své a prilakat tim navstévniky, respektive jim nabidnout

kvalitni a lokalni sluzby.

Detailni nahled je uveden v nasledujici tabulce, kde je nutno brat v potaz, ze odpovidali
zejména respondenti z jizni Moravy a regiontt Moravsky kras a okoli ¢i Boskovicko,
i kdyz data v obdobnych vyzkumech jsou obdobné — jizni Morava b&zné vitézi,
nasleduje Valassko, respektive Beskydy, proto je v zavéru této praktické ¢asti navrzen
a sestaven zajezd na jihovychod Moravy z pohledu kulinafského cestovniho ruchu.

Dané regiony se umist'uji pravidelné na prvnich ptickach celorepublikové, viz:

% Facebook-stranka: Jan Tajovsky. In: Facebook [online]. [cit. 2014-12-23]. Dostupné
z https://www.facebook.com/groups/214461768679873/
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Tabulka 2: Volba turistického regionu kviili gastronomii v Ceské republice

Odpovéd’ Globalni ¢etnost | Pocet respondentii
Lednicko-valticky areal, Podyji a Slovacko 18,4 % 46
Beskydy 12,8 % 32
Hana 10,8 % 27
Praha a okoli 10,4 % 26
Jizni Cechy 10 % 25
Krkonose 8,8 % 22
Sumava 8 % 20
Moravsky kras 4% 10
Zapadoceské lazné 3,2% 8
Vysocina 3,2% 8
Cesky réj 3.2% 8
Brno a okoli 3.2% 8
Jeseniky 24 % 6
Plzensko 1,6 % 4

Zdroj: autor prace, 2014

Na poslednim misté se umistilo Plzenisko, coz je dosti piekvapivé z pohledu
na popularitu tamniho piva a celosvétového vyznamu pro pivovarnictvi. Moravsky kras,
ktery bude podrobnéji analyzovan, oznacilo pouhych 4 % respondentl (tj. 10), 1 kdyZz
vétsina respondentit pochazelo z Jihomoravského kraje, je tedy vidét, ze jednoznacné
vévodi z pohledu gastronomie spiSe jizni ¢ast uvedeného kraje. Pro vice jak 84,8 %
respondentl (tj. 212) jsou stravovaci sluzby béhem pobytu dilezité¢ a rozhodujicim
faktorem celkové spokojenosti. Pro majoritu respondentll a i z pohledu na oblast
cestovniho ruchu, lze vytycit, Ze stravovaci sluzby patii mezi zakladni a dilezité sluzby
V cestovnim ruchu spole¢né s ubytovacimi a dopravnimi. VSechny tyto zakladni sluzby
musi byt profesionalni a kvalitni, jelikoz bez spokojeného zékaznika neni v sektoru
sluzeb obchod. Z vyzkumu vyplynulo, ze 1 vétSina dotazovanych, 73,6 % (tj. 184)
vyhledava lokalni speciality i béhem pobytu. Pro oblast kulinaiského cestovniho ruchu
a poskytovatele sluzeb, piedevS§im provozovatele stiedisek vefejného stravovani

to je ptrivétiva zprava a méli by se na regionalni kuchyni Castéji zaméfovat ve stalé
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nabidce nebo podporovat regionalnimi akce, potfadat eventy, popf. propagovat
regionalni produkty, respektive potraviny a spolupracovat s jejich vyrobci
a tak nabidnout komplexnost — uceleny produkt v cestovnim ruchu i ve spolupraci
S ostatnimi subjekty jako jsou napt. cestovni kanceldie a rtizné agentury. I kdyz
se respondenti o kulindf'sky cestovni ruch zajimaji, tak primarné neorganizované — tudiz
nevyuzivaji sluzeb cestovnich kancelari k zicastnéni na specializovanych kulinaiskych
zdjezdech a vyhledavaji sluzby individualng. Ugast na specializovaném kulinaiském
zajezdu potvrdilo pouhych 13,2 % respondenti (tj. 33). Podil na motivu ucasti
zaméfeném pouze na kulinatsky cestovni ruch je z vyzkumu ponékud nizky, uplatiuje
se spiSe tradiCni cestovni ruch a gastronomie, respektive stravovani je brano jako
zékladni sluzba V cestovnim ruchu anebo jakysi pouhy doplnék — zazitek v ramci
pobytu nebo zajezdu. Otazkou =zistava, zdali je v Ceské republice dostatek
touroperatorti, ktefi tyto produkty cestovniho ruchu nabizeji a jakym zpiisobem.
V ramci zpracovani této prace byla nalezena pouze jedna cestovni kanceldf,
ktera se zaméfuje jen na kulinai'sky cestovni ruch ve svété i na tizemi Ceské republiky

a to Culinaria Travel sidlici v Praze.

Vice jak polovina dotazovany — 58,4 % (tj. 146) navstivila v Ceské republice nékdy
gastronomicky veletrh, akci anebo event. Z gastronomickych eventy ¢i projektit jsou
nejvice v podvédomi farmaiské trhy, vinobrani a kampain Regiondlni potravina.
Pouhych 9,6 % (tj. 24) respondentt vybralo kampan pod zastitou CzechTourism
a to CzechSpecials aneb ochutnejte Ceskou republiku, pedbéhl ji i dokonce Maurerav
Grand Restaurant Festival s 10 % (tj. 25). Dale co se ty¢e kampani propagujici ¢eskou
gastronomii, tak 48 % respondentl (tj. 120) uvedlo, Ze nevi, jestli jsou dostate¢né
kvalitni a 28,8 % (tj. 72) Ze ne. Nékteré tyto kampané a projekty maji za kol stiediska
vefejného stravovani 1 certifikovat, téméf tfetina respondentii takovy podnik
jiz navstivila. VEétSi oblibé se tési gastronomicti privodci, kteti privedli do restauraci
43,6 % respondentl (tj. 109), obdobn¢ 1ze posoudit i navstévnost stiedisek, které byly
néjakym zplisobem propagovany v televiznim vysilani. I kdyZ jsou poskytované sluzby
b&hem pobytu pro vétSinu dilezitym rozhodujicim faktorem celkové spokojenosti,
na otazku tykajici se vyznamu rozhodovaciho procesu K navstiveni regionu odpovedéli

respondenti takto:
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Tabulka 3: Vyznam gastronomie v rozhodovacim procesu k navstiveni regionu

Odpovéd’ | Globalni ¢etnost | Pocet respondentii
Maly 62 % 155
Velky 28,4 % 71
Zadny 9,6 % 24

Zdroj: autor prace, 2014

Za tradi¢ni regionalni pokrm oznacilo 70 % respondentt (tj. 175) za pokrm utratit cenu
v rozmezi 100 K¢ az 300 K¢ a 14,8 % (tj. 37) by akceptovalo cenu v rozmezi 301 K¢
az 500 K¢, do 100 K¢ 3,6 % (tj. 9). 11,6 % respondentd (tj. 29) odpovédélo, Ze jim
na cen¢ nezalezi. Velkou chybou nékterych provozovateli je fakt, Ze tyto pokrmy
nabizeji jako speciality a tak zvoli zbytecné vysokou cenovou relaci, ktera neni pro
nékteré pirijmové skupiny akceptovatelna. Obecnym nazorem je, ze by regionalni jidlo
mélo nést znamky cerstvosti, lokalnosti, sezonnosti ale 1 cenové akceptovatelnosti

riznych segmentd.

Nejoblibenéjsi Ceskou specialitou povazovanou za tradi¢ni se stala svickova na smetané
$57,6 % (tj. 144). Pecenou kachnu/husu zvolilo 19,2 % respondentt (tj. 48) a tfeti
v pofadi vybralo 6 % respondenti (tj. 15) moravského vrabce, coz se da piisoudit
i k obecnému lokalizovani dotazujicich. V dalSich odpovédich se objevovaly rizné
pokrmy jako napt. plnéné ovocné knedliky, smazeny vepiovy fizek nebo i kapr, plnéné
bramborové knedliky a taktéz tzv. vepro, knedlo, zelo, protoze dotazovani mohli vypsat
téz vlastni odpovéd’, aby nebyli omezeni pouze nabizejicim vyctem. Dané odpovédi
téméf koresponduji i s dal$i otazkou, ktera sméfovala na to, co by za specialitu
doporucili respondenti z jejich regionu. Opét se v odpovédich objevoval moravsky
vrabec, svickova na smetané, ale i tvariizky, punkevni pstruh, zabijackové speciality,
frgale, prazska Sunka, kozi syr, pardubicky pernik, halusky, bramborové placky
s povidly, krkonosské kyselo, cmunda, gulas, jable¢ny zavin, beleSe, pecené koleno,
kulajda, SiSky s makem, rajskd a koprovd omacka, Saslik, lazeniské oplatky, hanacké
kolace aj. Da se tedy potvrdit, ze i v analyze se objevovaly pokrmy, které jsou popsany
a koresponduji s teoretickou ¢asti prace. Kuriozitou bylo stifado typické pro feckou
kuchyni nebo gnocchi ve smetanové omacce se Spenatem typické pro italskou kuchyni.
Vzhledem ke vzorku respondent se objevovaly i typické regionalni produkty a pokrmy

Z oblasti Moravského krasu a okoli a Regionu Boskovicko jako napf. husi speciality,
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zejména pecend husa viz Husi slavnosti v Boskovicich, pstrosi vyrobky z farmy
v Doubravici nad Svitavou, pecivo a Spekovy chléb z BeneSova, pivni syr, maslo
atvaroh z Olesnice, syr Niva, punkevni pstruh, med z Moravského krasu, kolacky
ze Sloupu apod. Je tedy ziejmé, Ze lidé vidi pouze malé rozdily mezi specialitami,
respektive nabidkou pokrmi v restauracich aregionalnimi produkty, idealné,
kdyz se tyto oblasti kulinafského cestovniho ruchu dopliuji. Zaznamenand byla
I zajimava odpovéd’ neznamého respondenta na tuto otazku: ,,cokoliv kvalitniho
Z moderni Ceské gastronomie, smutné je to, ze ¢im dal vic lidi ceského naroda
Vv restauracich ji vSemozZné blafy, polotovary atd. a piestava se ocenovat kvalita surovin
a pifipravy pokrmi, hlavné Ze je to levné a plny talif k prasknuti.“ Ani népoje
nepiekvapily, kde 45,2 % respondentt (tj. 113) vybralo pivo a vV tésném zaveésu vino

s 34,4 % (tj. 86), casto se objevovaly i palenky, konkrétné slivovice.
Ze vsech zjisténych informaci je mozné sestavit slozité menu vcéetné napoji typické
globalné pro Ceskou republiku jako napt.:

Karlovarska Becherovka

Plzensky Prazdroj Kulajda
Sauvignon — 2012, Cejkovice Filatka ze pstruha a grilovanou zeleninou
Frankovka — 2010, Mikulov Svickova pecené na smetané s kynutym knedlikem
Valassky frgal
Moka kéava

Slivovice Rudolf Jelinek

5.2 Analyza Kkulinai'ského cestovniho ruchu Moravského krasu a okoli

Moravsky kras je zndmy jako nejvyznamné¢j$i krasovd oblast ve stfedni Evropé,
ktera diky svému osobitému a neopakovatelnému rdzu a jeskynim, znichz
pét je piistupnych vefejnosti, laka k navitévé turisty z Ceska i celého svéta. Z pohledu
jako na turisticky region lze pfifadit k Moravskému krasu a okoli i ptilehly a hojné
navstévovany Region Boskovicko. Centrem Boskovicka, je mésto Boskovice,
které vzniklo uZz v poloviné 13. stoleti a mulze se pochlubit fadou kulturnich
a architektonickych zajimavosti — hradem, zamkem, radnici, kostelem sv. Jakuba,

synagogou maior v zZidovské ¢tvrti i pivodnim zidovskym hibitovem. V okoli Boskovic
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najdete mnoho krasnych a atraktivnich mist, k nimz patifi napf. rybnik Suchy,
westernové méstecko pod nazvem Zabavni park Boskovice nebo lidova architektura,
kostel i fara v Kninicich a mnoho dal$iho lakavého pro navstévniky. Oblast je popsana
detailngji v kapitole 2.10.1. Mezi nejcast€jsi navstévniky patii zejména Polaci, Slovaci
a Némci. Na obrazku je nahled na mapu oblasti zachycujici geograficky Moravsky kras
a okoli a Region Boskovicko, kde hlavnim lokalizacnimi body jsou mésta Blansko,

Boskovice a v neposledni fadé také Brno pro snadngjsi urceni.

Obrazek 2: Mapa oblasti Moravského krasu a okoli
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Mistni gastronomie je velmi bohatd, na jeji skladbé se podili predevsim vliv Slovacka
a Valasska. V minulosti 1 doposud se hojn¢ vyuzivaji ve vafeni domadci suroviny
vypéstované, jimiz jsou napi. brambory, zeli, ¢esnek a cibule — témto plodindm
se tu vzdy dobfe dafilo. Téméet v kazdé rodiné a predevsim na venkové bylo kdysi
hospodafstvi, ptes den se chodilo na pole a hospodyné tak brzo rano musela na cely
den navafit. Jedlo se co moznad nejlevnéji, respektive to co si kdo vypéstoval, byly
to prevazné zemsky jablka — dneSni brambory, protoze rostly v zemi a stromsky jablka,
které rostly na stromech. Tradiné se zde pfipravovaly bramborové placky,
které se opékaly nasucho na plotynce a podavaly promazané povidly ¢i mletym cukrem.

Podobné tomuto pokrmu jsou také Lamanky, pii jejich ptfipravé se do bramborového

67 Mapa oblasti. [online]. [cit. 2014-12-16]. Dostupné z http://www.turistika.cz/moravsky-kras-a-okoli
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tésta pridava horké mléko, aby vzniklo hladké tésto, z n¢j se tvaruji placicky. Takto
pripravené placky se opékaji na sucho na plotynce, poté se nalamou, smichaji s povidly,
rozpuSténym maslem ¢i sadlem a na zavér posypou makem. Hojné Vv této oblasti
jsou dodnes rozsifené domaci zabijacky konané hlavné v zimnich mésicich, aby se maso
béhem zpracovani nekazilo. Pfi pravé domaci zabijacce se spotiebuje vétSinou prase
celé kromé vnitinosti. Délaji se oblibené jitrnice, Skvarky — z veptovych kuzi, bourka
z vepiové krve a je¢nych krup, tlacenka, dale se maso nakladd do soli na pozdé¢jsi
vyuzeni. K obédu se podava zabijackova polévka s kroupami a jako hlavni chod vafené
vepfové maso s kienem. Vybornou svac¢inkou béhem dne miize byt vepfovy mozecek
osmahly na cibulce a zahustény vajickem. Cely tento ritual doprovazi prava domaci

slivovice, ktera dokonale napomaha traveni téchto mastnych jidel.

Z dotaznikového Setfeni vyplynulo, Ze 90 % dotazovanych (tj. 225) navstivilo
Moravsky kras nebo jeho okoli a dalSich 66,8 % (tj. 167) ochutnalo lokalni produkt
nebo pokrm. Mezi nejcastéji zvolené patiil punkevni pstruh ze Skalniho mlyna, kozi
syry ze Sosivky, med z Moravského krasu, syr Niva, zabijackové a zvétinové speciality
a Z napoju pak likéry a palenky z boskovické palirny. Z uvedenych odpovédi Ize opét
sestavit slozit¢ menu, tj. menu nanejvys o 4-5 chodech, dopInéno i o napoje typické
lokaln¢ pro oblast Moravského krasu a okoli, kde hlavnim pokrmem je zvolen
jednoznaéné Punkevni pstruh a k ndmu Sauvignon z Cejkovic, jelikoZ popisovana
oblast nema svoji vlastni vinaiskou oblast, ale Templaiské sklepy Cejkovice patii v této
oblasti k velice popularnim volbam a bézné¢ dostupnym ve vinotékach a dodavateli

bézn¢ dodavanymi do tamnich restauracnich provozi, viz:

Templatsky elixir

Cerna Hora — Péter Husi kaldoun

Sauvignon — 2012, Cejkovice Punkevni pstruh na grilu,
Stouchané brambory s bylinkami
Variace kozich syrii
Kava espresso

Slivovice Palirna Boskovice
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5.3 Sumarizace vysledktu dotaznikové Setfeni

Na konci vyzkumu byla provedena verifikace hypotéz s vysledkem nasledovnym:
Hypotéza 1: Vice jak 40 % z celkového poctu respondentti vnima jako jeden z hlavnich
motivil tcasti k navstéveé urcité destinace pozndvani lokalni gastronomie a kulinaisky
cestovni ruch.

Ze Setieni vyplynulo, ze pouhych 38,4 % respondenti (tj. 96) jiz nékdy navstivilo
destinaci pouze kvili lokalni gastronomii, ¢i cestovali za jejim poznavanim.
Specializovaného kulinafského zajezdu se zcastnilo jen 13,2 % respondenti (tj. 33).
36 % respondentu (tj. 90) navstivilo stiedisko vefejného stravovani, které bylo néjakym
zpusobem certifikovano. Nejvice respondentii vyjizdi za poznanim gastronomie,
respektive kulinafskym cestovnim ruchem do Italie nebo Francie, u regionalni
gastronomie v Ceské republice na jizni Moravu. Opakem je Egypt a Indie, u nas pak
Plzenisko, které¢ se umistilo na zebficku jako posledni v kladné otdzce. | kdyz jsou
stravovaci sluzby poskytované béhem pobytu pro respondenty diilezité a o kulinaiském
cestovnim ruchu vétsina jiz slySela, nelze prvni stanovenou hypotézu tedy ptijmout,
protoze ménég jak 40 % respondentit vnima kulinafsky cestovni ruch jako hlavni motiv
ucasti navstévy destinace.

Stanovenou hypotézu nelze ptijmout.

Hypotéza 2: Minimaln¢ pro polovinu respondentt jsou poskytované stravovaci sluzby
béhem pobytu diilezité a rozhodujicim faktorem celkové spokojenosti.

Analyza dotaznikové Setfeni prokazala, ze poskytované stravovaci sluzby jsou béhem
pobytu duilezité a rozhodujicim faktorem celkové spokojenosti pro vétsinu respondentd,
tzn. pro 84,8 % (tj. 212). 73,6 % respondentd (tj. 184) vyhledava dokonce b&hem
pobytu lokalni speciality a nejvetsi segment je ochoten za né utratit, tim mysleno
tradi¢ni pokrm tzn. hlavni chod 100 K¢ az 300 K¢. Z toho plyne, ze vétsi polovina
dotdzanych povazuje stravovaci sluzby, respektive gastronomie za dulezity faktor
a vyhledava specifické pokrmy reprezentujici regiony, hypotézu lze tedy ptijmout.
Stanovenou hypotézu Ize piijmout.

Hypotéza 3: Alespon 30 % respondentti zaznamenalo né&jakou kampain na podporu
eské gastronomie a kulinaiského cestovniho ruchu v Ceské republice.

Na podporu Ceské gastronomie zaregistrovalo néjakou kampan 45,2 % respondentti

(t). 113). Jako nejznaméjsi kampané, projekty nebo eventy byly oznaceny Farmarské
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trhy, Vinobrani nebo Regionalni potravina a ty které vyplynuly piimo z oblasti
cestovniho ruchu jako napi. CzechSpecials ¢i HeritageTrails skoncily spiSe v pozadi.
48 % respondentt (tj. 120) nevi, zdali jsou tyto akce dostate¢n¢ kvalitni i piesto
Ize hypotézu piijmout.

Stanovenou hypotézu Ize ptijmout.

Dotaznikového Setteni dale poukazalo na to, Ze za nejoblibenéjsi ceské regionalni jidlo
je povazovana svickova na smetané, dale pecena husa nebo kachna se zelim nebo
moravsky vrabec Ci vepfova pecené se zelim a knedliky tzv. vepto, knedlo, zelo. Jako
napoj to je pivo a vino. Uvedeny vycet obsahuje odkazy na nejvyznamnéjsi stranky,
ze kterych pftisli respondenti a vyplnili dotaznik: facebook.com (68,2 %), twitter.com
(11,1 %), l.facebook.com (8,7 %), Im.facebook.com (4,7 %), m.facebook.com (4 %),
m.email.seznam.cz (0,9 %), redir.netcentrum.cz (0,7 %), vypinto.cz (0,7 %).

Zavéry z analyzy pomoci dotaznikového Setfeni jsou jasné — kulinaisky cestovni ruch
je novodoby fenomén a urcita vyznamna cast cestovniho ruchu, ktera je a do budoucna
i bude velice perspektivni i pro regionalni rozvoj. Slovo lokalni se sklonuje ¢im dal vice
ve vztahu K produkci regionalnich potravin a jejich pouziti v gastronomii oblasti.
Kulinafsky cestovni ruch jei ur€itd cesta ktrvale udrzitelnému rozvoji nejen
Vv destinaci, ale 1 v cestovnim ruchu. Tradi¢ni postupy, receptury a gastronomie zvysuje
potencial produktia cestovniho ruchu v destinacich. Postoj ucastnikli cestovniho ruchu
k aktivitim tykajicich se kulinafského cestovniho ruchu nejen v Ceské republice
nastinilo toto dotaznikové Setfeni. Respondenti potvrdili nabyvajici vyznam cestovniho
ruchu ve spojeni s gastronomii a odpovidali na tématiku stravovacich sluzeb
a akceptovali, ze 1 lokdIni gastronomie hraje pii vyberu destinace urcitou roli. Je nutné
ze stran vSech zainteresovanych subjektli podporovat gastronomii v cestovnim ruchu,
ktera motivuje u&astniky cestovniho ruchu nejen v Ceské republice. Podpora
gastronomie je dobrou cestou, kterd zvySuje pifinos cestovniho ruchu v destinacich.
Pro ucastniky cestovniho ruchu a rezidenty je nutné nastavit néjaky uceleny systém
certifikace stfedisek vefejného stravovani a regiondlnich producentli ke zlepSeni
a snadnéjSimu ziskdvani informovanosti a transparentnosti. Co se tyce certifikace
je nutno do budoucna zapracovat i na klasifikaci a kategorizaci ubytovacich zatizenich

a dodrZovani stanovenych kritériich.
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5.4 Terénni Setieni ve vybranych restauracich

Terénni Setfeni ve vybranych restauracich navazuje jako dil¢i ¢ast prace na predchozi
kvantitativni vyzkum v podob& dotaznikového Setfeni. V této casti byl uplatnén
kvalitativni vyzkum, ktery vyuziva metody fizenych rozhovord se zainteresovanymi
osobami — majiteli ¢i provozovateli stfedisek vefejného stravovani v oblasti
Moravského krasu a okoli. Ktomuto ucelu bylo vytvofeno 8 zikladnich otazek,
které m€li dotazani k dispozici uz i pfed samotnou navstévou stiediska a v této

posloupnosti, viz:

1) Nabizite spiSe pokrmy svétové gastronomie nebo lokalniho zaméieni?

2) Co Vasi hosté vyhledavaji ¢astéji (viz predchozi otazka)?

3) Prizpusobujete nabidku sezonnim surovinam?

4) Vyuzivate k ptipravé pokrmu pievazné ¢eské suroviny?

5) Je Vase restaurace certifikovana v n¢jakém projektu a co Vam to piinasi?

6) Pripravujete béhem roku néjaké specialni gastronomické nabidky, popf. gurmanské
balic¢ky sluzeb pro Vase hosty?

7) Jak informujete hosty o téchto pfipravovanych akcich?

8) Ktery regionalni pokrm byste doporucili z Vasi stalé nabidky na jidelnim listku?

Otazky sméfovaly od vlastni nabidky restauraci po segmentaci a zaméfeni hosti,

lokalnost a sezonnost surovin pouzitych pii pfipravé pokrmii, konané gastronomické

akce 1 jiné eventy, informovanost hostt i certifikovanost v projektech — komplexné

na oblast kulinaiského cestovniho ruchu.

Jako hlavni strategie vyzkumu byla zvolena metoda za pouziti fizeného strukturované¢ho
rozhovoru, kde byly otdzky pifedem pfipraveny a v dané posloupnosti, viz pfiloha C.
Zvolena metoda ftizeného rozhovoru, byla ktémto ucelim vyhodnocena jako
objektivnéjs$i a souvisela i s pfimou navstévou danych stiedisek. Pti rozhovorech
dochézelo 1 k odklonéni od ptipravenych otazek a tak musela byt vénovand vysoka
pozornost, aby doslo k odpovédim na vSechny stanovené zakladni otazky. Sbér dat
probéhl béhem prosince 2014. Osloveni vyzkumnych jednotek bylo realizovano v hojné
turisticky vyhleddvané oblasti Moravského krasu a okoli a Boskovicka. Zékladnim
kritériem pro vybér byla certifikace nebo zapojeni v n€jakém projektu ¢i kampani

uvedené V teoretické Casti této prace. Vtomto piipadé to bylo nakonec pouze
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HeritageTrails (Stezky dédictvi aneb privodce dobrymi restauracemi, regionalni
speciality) nebo MAS Moravsky kras — znacka Moravsky kras regionalni produkt.

V daném ptipad¢ vyberu jsou restaurace logovany takto:

Obrazek 3: Oznaceni restauraci HeritageTrails

| regionélni speciality zde!
' regional specialties here!

regionalspezialititen hier!
i

ECEAT ve spoluprdc s GASTRONOMIA BOHEMICA

Zdroj®®

Obrazek 4: Oznaceni restauraci Moravsky kras regionalni produkt
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Co se tyka nejznaméjsiho znateni CzechSpecials aneb ochutnejte Ceskou republiku,
takova restaurace v uvedeném teritoriu se bohuzel nenachazi. Nejblize certifikovana
restaurace CzechSpecials je az na TiSnovsku, konkrétné se jedna o restauraci, hostinec
U Vlachtt vJamné u TiSnova, coz je mimo zkoumanou oblast. DalSim kritériem
plynouciho z oznaceni je, Ze restaurace nabizeji také Ceskou a regionalni gastronomii.
Findln¢ vybrané restaurace byly osloveny pomoci emailové zpravy, na zéklad¢ které
nasledovala akceptace a terénni Setfeni v misté. Emailovd zprava byla strukturovana
ze zadosti o spolupraci, prezentace tématu a divodu vybéru restaurace, ujasnéni
vyznamu, zvefejnéni a pouZziti informaci ziskanych v prizkumu, struktury otazek
k rozhovoru a pod&kovani. Pokud restaurace budou akceptovat zpravu, dojde
k dohodnuti na osobnim setkani z divodu realizace rozhovoru. Zdali nedojde
k akceptaci, budou provozovatelé vybidnuti alesponi k pissmnym odpovédim na otazky
a kdyz nedojde ani k tomuto, bude stfedisko navstiveno bez jakékoliv piedchozi

domluvy. VétSina restauraci i mimo stanovena kritéria, kde se namatkové predem

88 Jidlo z blizka. [online]. [cit. 2014-12-30]. Dostupné

z http://www.bio-info.cz/zijte-bio/stezky-dedictvi-vam-pomohou-najit-jidlo-z-blizka
8 O znacce. [online]. [cit. 2014-12-30]. Dostupné

z http://www.regionalni-znacky.cz/moravsky-kras/cs/o-znacce/
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zkousela reakce na dané Setfeni, vSak odmitnula jakoukoliv komunikaci, komplexné
ochota poskytovat jakékoliv informace byla minimalni. N&kteti se ptiznali, Ze nechtéji
poukazat na svoji konkurenéni vyhodu apod., dokonce jini nevédéli vibec,
kdo je k dotazovani a odpovédim kompetentni, coZ je zarazejici. K zajisténi terénniho
Setfeni bylo nakonec osloveno a akceptovano pouhych 5 restauraci, které splinovaly
stanovend kritéria a nasledujici — Hotel Moravia Lasékiv mlyn v Boskovicich, Hotel
Sladovna v Cerné Hote, Hotel Stara $kola ve Sloupé, Restaurace Barachov
v Jedovnicich, Penzion U hrabénky v Petrovicich. Na zaslanou zprévu reagovalo vSech
5 vybranych restaurac¢nich zatfizeni, ¢imz doSlo k nasledné realizaci dalSiho Setieni
a osobni navstéve urcené k terénnimu Setfeni. Zajimavé je, Ze vétSina zafizeni poskytuje
i ubytovaci sluzby v misté, coZz je pro cestovni ruch pozitivni v ramci komplexnosti
nabidky sluzeb a ptipadné snadné;jsi tvorby produkt nejenom kulindiského cestovniho
ruchu k zakladnim sluzbam jako je ubytovani a stravovani. Validita terénniho Setfeni
je podpofena charakteristikou a informacemi ziskanymi na www strankach subjektt
poskytujicich stravovaci sluzby, V propagaénich materidlech, Facebook strance

nebo dotdzani béhem realizace rozhovoru.

5.4.1 Interpretace terénniho Setfeni vybranych restauraci

Tato subkapitola je zaméfena na ziskané konkrétni informace v rdmci terénniho Setfeni
jednotlivych stfedisek vefejného stravovani na tzemi Moravského krasu a okoli,
nakonec i Boskovicka. Posloupnost fazeni restauraci se odviji od ¢asu jejich navstiveni
K terénnimu Setfeni. Ziskané informace jsou fazeny u kazdé restaurace ve stejnorodém
pofadi takto — nazev restauracniho stfediska, stru¢na charakteristika, pojednani
o certifikaci, analyza poskytnutych informaci zjisténych béhem rozhovoru, zaméteni
stiediska a zainteresovanost na kulinatsky cestovni ruch (akce, eventy pro hosty, zptisob

osloveni hostl, propagace apod.), piipadné vlastni postichy a reflexe.

Hotel Moravia — Lasakiv mlyn v Boskovicich

Hotelova restaurace je pivodni mlynici Lasakova mlyna s dochovanymi stropy z roku
1888. Bohaty vybér jidel, ndpojl, koktejli a Siroky sortiment kvalitnich vin zarucuje
piijemné stravené chvile se stylovou atmosférou s vyhledem na klidnou hladinu rybnika

a pstruhovou ficku. Kapacita restaurace je 70 mist v plivodni staré mlynici a vV nové
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¢asti s vyhledem na rybnik a okrasnou zahradu, ktera je ojedinéla. Svym piijemnym
prostfedim a atmosférou Se nabizi jako idedlni tip pro rodinny vylet za vyhlaSenou
kuchyni nebo pro setkdvani mensi spolecnosti pfii firemnich jednanich spojenych
S pracovnim obédem ¢i vecefi. V tomto krasném arealu je mozné uspotadat svatebni
hostinu, catering, rizné rodinné oslavy, firemni akce, rauty apod. Cela restaurace
je nekuiacka a ma i bezbariérovy piistup. V hotelovém komplexu je mozné navstivit

Vv ramci poskytovani stravovacich sluzeb i letni terasu, lobby bar nebo vinarnu.’™

Restaurace hotelu Moravia je uvedena a certifikovana v projektu HeritageTrails, Stezky
dédictvi aneb privodce dobrymi restauracemi, coz by mélo znamenat, Ze nabizi nejen
regionalni pokrmy, respektive ale i regionalni speciality. V privodci nalezneme vycet
regionalnich specialit z jidelniho listku a to pokrmy jako napi. kachni stehno
S cibulovym zelim a bramborovymi placickami, jehné¢i se smetanovym Spendtem
na rozmarynu S moznosti flambovani, Svestky ve slanin¢ a jako sladkou teCku na zavér
Cerstvé peceny jable¢ny kola¢ s vanilkovou zmrzlinou. Primérna utrata za osobu Cini
100 K¢ az 200 K¢. S recenzi vypliva spokojenost hostll s poskytovanymi stravovacimi

sluzbami, nicméné¢ je nutno poukazat na jejich zna¢nou neaktudlnost.

Na zacatku tizené¢ho rozhovoru bylo poukdzano na to, Ze hotelovy komplex koupil nyni
novy majitel, pfed kratkou dobou se vymeénil management a zacind se budovat
vSe odlisné¢ nez doposud, vcetné¢ poskytovani ubytovacich a stravovacich sluzeb,
pro nase postfehy zejména nabidka pokrmii a napoji. Co se tyka momentalni nabidky,
Z rozhovoru vyplynulo, Ze restaurace nabizi pokrmy svétové i1 Ceské gastronomie,
da se konstatovat, ze je to cca pul na pul, protoze chtéji uspokojit jak ¢eského hosta,
tak i zahrani¢niho, protoze hotel Casto navstévuje némecka a belgicka klientela.
Doposud se nabidka nikterak nepfizptisobovala sezonnosti, nicméné¢ toto se budou
snazit zménit a taktéZ zacCit vice spolupracovat s mistnimi farmati a lokalnimi
dodavateli. K ptipravé pokrmt nelze oznacit pouzivani ¢eskych surovin jako primarni,
jelikoz to vyplivé i ze samotné nabidky na jidelnim listku — svétova i ¢eskd kuchyné.
Pokrmy svétové kuchyné ptipravuji jakozto obecné malokdo ve mésté z origindlnich
zahrani¢nich surovin, coz bohuzel nese 1 vys$$i prodejni cenu pro zdkazniky, ktefi jsou

ale za kvalitu ochotni pfiplatit. Management vi o zapojeni restauracniho stfediska

70 Restaurace. [online]. [cit. 2014-12-28]. Dostupné z http://www.hotelmoravia.cz/restaurace/
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v projektu HeritageTrails, Stezky dédictvi aneb privodce dobrymi restauracemi
a regionalni speciality, nicméné za tu kratkou dobu, co hotelovy areal ptevzali, to zjistili
pouze z oznaceni nalepkou na vstupnich dvetich do hotelu a to je asi tak vSechno
a principialné nevéii v tento projekt a jeho aktivnost, ikdyz idea je zajisté spravna
a logickd, nabizet lokalni pokrmy a nejlépe piipravované z lokdlnich surovin.
Regiondlni speciality uvedené na strankdch projektu jiz téméf nejsou platné,
Vv aktualnim jidelnim listku zistaly pouze Svestky ve slaniné a pecené kachni stehno
S cibulovym zelim a namisto bramborovych placicek se nyni podava s houskovym
knedlikem. Zbytek stalé nabidky je inovovan do moderni gastronomie jak svétového
I Ceského charakteru. Gastronomické akce se budou snazit do budoucna konat
pravidelng, zatim nové vedeni pouze zkouSelo nabidnout husiho menu v ramci
kazdoro¢nich Husich slavnosti v Boskovicich, tedy bez zapojeni v soutézi o nejlepsi
husi pecinku, dale uspotadali spolecensko-gastronomickou akci v podobé ftizené
degustace vin spojenou S rautovym obCerstvenim a tak sklidila kladny ohlas a ptiméla
k navstévé hotelové restaurace i mistni klientelu. Uvédomuji si nabyvajici vyznam
kulinafského cestovniho ruchu a chtéji do budoucna nabizet specializované
gastronomické akce, respektive balicky orientované pouze na pobyty spojené
s konzumaci pokrmii a napoji, protoze do hotelu se jezdilo jiz od roku 1994
na vybornou gastronomii a tohoto dobrého podvédomi se musi vyuzit i do budoucna.
Informace budou zvefejiovat na www strankach a aktivita vzroste i na Facebook tétu
hotelu nebo také pifemyslely vydat po vzoru konkurence gastronomicky kalendaf
na cely rok v tisténé podobé, to je ale pomérné drahé. Z nabidky by doporucili rozhodné
vSechny nabizené pokrmy, nicméné pokud sejednd o regionalni zalezitost, byla

by to rozhodné svickova na smetané s brusinkami a houskovym knedlikem a nejen to.

Hotel Sladovna v Cerné Hote

Hotelovd restaurace Sladovna nabizi gurmanské zazitky inspirované ceskou
i mezinarodni kuchyni. Restaurace je nekufacka, s kapacitou 90 mist. Interiér
je do detailu moderné a stylové ladény. Pro nejmladsi navstévniky je ptipraven détsky
koutek. Nadvofi slouzi jako letni zahradka, kde na déti ceka détské hiist€ a konaji

se tu i rizné vystoupeni béhem letni sezony. V navaznosti na poskytovani stravovacich
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sluzeb je v hotelu taktéz mozné vyuzit a navstivit dalsi stravovaci stfediska jako lovecky

salonek, Senk u Prokuristy nebo hotelovy lobby bar.”

Restaurace hotelu je uvedena a certifikovana v projektu HeritageTrails, Stezky dédictvi
aneb pravodce dobrymi restauracemi, v privodci jsou uvedeny tyto regionalni speciality
jako napt. jehné¢i kolinko pecené na kofenové zeleniné, podavané se Stouchanymi
bramborami, karamelizovanou cibulkou, ¢ervenou fepou a listovym Spenatem, kachni
prso pecené na moravsky zptisob, podavané s duSenym zelim a bramborovymi knedliky
plnénymi merunkou, pecené pivovarské koleno marinované s hoicici, kienem,
zeleninou, pe€ivo anebo domaci kold¢ s lesnim ovocem, vanilkovou omackou,
zakysanou smetana. Primérna tutrata se pohybuje vrozmezi 100 K¢ az 200 K.
Po nasledném Setfeni vyplynulo, Ze uvedené speciality jiz nejsou V pravodci také
aktualni, z ¢ehoz téz vypliva aktudlni nabidka a zapojeni do poskytovani ubytovacich
a stravovacich sluzeb se znackou Moravsky Kras regionalni produkt. V jidelnim listku
jsou pokrmy vkusné€ oznaeny certifikacnim logem a patii sem napft. grilovany kozi syr
ze Sostvky na listovém salatu, pyré z Cervené ¢olky a toast nebo pstrosi speciality
Z doubravické farmy a nesmi chybét rizné variace pripravy vyhlaseného Punkevniho

pstruha.

Ze Setfeni a nasledného rozhovoru vyplynulo, Ze se orientuji na moderni gastronomii
za pouziti lokdlnich surovin, pokud je to mozné, coz plyne i ze zapojeni do projektii
poskytovani regionalniho produktli, surovin ve stravovani. Hosté zkratka o regionalni
produkty zdjem mayji, tak se je snazi zacClenovat do stalé nabidky na jidelnim listku,
nicméné v modernim pojeti a v potaz je nutné brat i sezonnost. Z pohledu segmentace
i zahrani¢ni klientela vyhledava jidla z blizka a to jim hotelova restaurace rozhodné
nabidne. Zapojeni do HeritageTrails a Moravsky kras regionalni produkt berou jako
klicovou zélezitost pro tvorbu dalsi nabidky a pro rozvoj cestovniho ruchu zaméfeného
na gastronomii, taktéz pro podporu regionu a mistnich producentti téchto vyrobki.
Pochvaluji si vzdjemnou spolupraci, kterd vede i ke spolecné propagaci obou stran
subjektii. K pfipravé pokrmi vyuZivaji prevazné Ceské, lokdlni a Cerstvé suroviny
a berou to jako zaklad dodrzovani jakosti i dodrzovani ur¢itého standardu. Béhem roku

pravidelné pfipravuji specidlni gastronomické nabidky jako napt. oblibené vanocni,

"1 Gastronomie. [online]. [cit. 2014-12-28]. Dostupné
z http://www.hotel-sladovna.cz/cs_CZ/leve-menu/gastronomie/
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valentynské, velikonoc¢ni, svatomartinské menu apod., vyznamné se zapojuji i béhem
konani kazdoro¢ni Pivni pouti konané v misté, kterd patifi mezi nejvyznamnéjsi
a nejnavstévovangjsi kulturni akce v regionu. Hosté jsou o udalostech pravidelné
informovani na www strankach, Facebook a jiné socidlni sit¢ zatim nepouzivaji.
Kulinaisky cestovni ruch berou jako vyznamnou vyzvu a prilezitost prosadit se v rdmci
konkuren¢niho boje, i kdyZz sami pfiznavaji, ze v dané kategorizaci konkurenci
vregionu nemaji. Hotelové balicky byly doposud piipravovany se stravovacimi
sluzbami spise jako zakladni poskytovanou hotelovou sluzbou a ne ptimo pro motiv
pobytu, co se mozna, kdyz bude poptavka, zméni. Jako regionalni specialitu by toho
doporucili samoziejmé vicero, ale uvedli pStrosi medailonky na bylinkdch podéavané
s grilovanou zeleninou, visfhovou omafkou a vafenymi bramborami, samoziejmée

je tento pokrm i v jidelnim listku oznaceny logem Moravsky kras regionalni produkt.

Hotel Stara skola ve Sloupé

Hotelova restaurace nabizi pokrmy c¢eské 1 mezindrodni kuchyné. Vyjimecnost
ale spociva predev$im ve vyznavani tradi¢nich receptur a vyuzivani kvalitni ¢eskych
surovin, zkterych jsou pfipravované nejen regionalni speciality. Kazdy mésic
V restauraci pripravuji netradicni speciality zejména Ceské a rakouské kuchyné.
Vyhlasena je tamni svickova s domacimi Zemlovymi knedliky, ale i domaci gulas nebo
grostl (smés restovanych brambor, masa, uzenin, cibule a petrzelky) a také spatzle

(doméci téstoviny zapecené s ementilem nebo slaninou a $pekem).”?

Restaurace je uvedena v seznamu MAS Moravsky kras jako poskytovatel ubytovacich
a stravovacich sluzeb se znackou Moravsky kras regionalni produkt. Nabidka pokrmt
je spiSe regionalniho charakteru, protoZe to vyhledavaji zejména i samotni navstévnici
restaurace, jak naSinci, tak i cizinci — nejcastéji Holand’ané, Raku$aci a Némci.
K piipravé pokrmi je vyuzito lokalnich surovin i v potaz je brana sezonnost. Certifikace
a nabidka regionalnich produkti Moravského krasu je pro hotel dulezita i z pohledu
lepsiho podvédomi mistniho obyvatelstva a poukazuje na to, Ze pokrmy
jsou piipravovany z Cerstvych a lokalnich surovin. Tento fakt oceni i zahrani¢ni
navstévnici, kde je podle rozhovort stravovani situovano prevazné na lokalni pokrmy

v mist& pobytu, jen v Ceské republice je jakymsi zvykem se zavdégit viem a to téméf

"2 Restaurace. [online]. [cit. 2014-12-29]. Dostupné z http://www.staraskola.cz/restaurace/
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vzdy na tkor kvality nebo s vyuzitim neoriginalnich surovin a receptur. Kazdy mésic
je v hotelu né¢jaka gastronomicka akce zaméfena na Ceskou nebo rakouskou kuchyni
a na jejich netradi¢ni speciality a to se zapojuje i do riznych pobytovych bali¢kd. Dale
se konaji napf. zvétinové, dynové hody, balkanské vecirky, country vecirky, akce
zaméfena hlavné na jidlo tzv. gurmanské hyckani apod. Tyto akce vyznamné podporuji
navstévnost nejen kulinafskych turistd, ktefi se do hotelu opakované vraci,
ale i mistnich lidi. Hosté jsou pravidelné¢ informovani na www strankach a Facebook
profilu hotelu. Z regionaln¢ zaméfenych pokrmi doporucuji zvétinovou pastiku
s brusinkami a ostatni nabizené zvéfinové pokrmy, samoziejmé taktéz jejich vyhlasenou

svickovou peceni na smetané a domacimi knedliky.

Restaurace Barachov v Jedovnicich

Restaurace je orientovdna na tradi€ni ceskou a moravskou kuchyni s piijemnym
posezeni u velkého vnitiniho ohnisté. Lze si vybrat jak ze stadlého jidelniho listku nebo
aktualniho denniho menu. Soucasti restaurace je mensi bar, jenZz poskytuje moznost

konani rodinnych oslav, promoci, firemnich a soukromych akei.”

Restaurace je uvedena v seznamu MAS Moravsky kras jako poskytovatel stravovacich
sluzeb se znaCkou Moravsky kras regionalni produkt. Na jidelnim listku se objevuji
vzhledem k umisténi restaurace pokrmy z ryb jako napf. peceny filet z jedovnického
kapra a filet z Punkevniho pstruha, ktery se chova nedaleko. Dle rozhovoru
provozovatelé se snazi zohlednovat sezonnost v ramci konani riznych gastronomickych
akci jako napt. zvéfinové hody, velikonoce, valentyn, vanoce apod. Navstévnici
restaurace vyhledavaji pfevazné pokrmy cCeské kuchyné a hlavné masité. Navstévnici
jsou informovani na www strankdch a Facebook uctu v dostateném predstihu
pted konanim spoleéensko-gastronomickych akci, které lakaji zejména mistni
a obyvatele v regionu. Obecné doporucuji z regionalni nabidky pokrmid vSechny

piipravovana jidla z ryb, kdyZ je restaurace umisténa pfimo na biehu rybnika OlSovec.

Penzion U hrabénky v Petrovicich
Hostiim rodinny penzionu nabizi pfijemné posezeni v restauraci s krbem a vybornou
domaci kuchyni. Kromé nabidky ze stalého jidelniho listku radi ptipravi dokonce jidlo

nebo menu dle vaseho piani. Samoziejmosti jsou denni a vikendové nabidky polednich

3 Uvod. [online]. [cit. 2014-12-29]. Dostupné z http://www.restaurace-barachov.cz/
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menu. V letnich mésicich je pro hosty otevieno posezeni na venkovni terase,

kde je moznost grilovani a pofadani riiznych venkovnich akei.”

Penzion je uveden v seznamu MAS Moravsky kras jako poskytovatel ubytovacich
a stravovacich sluzeb se znackou Moravsky kras regionalni produkt. Na jidelnim listku
se objevuji pokrmy piipravované z lokalnich surovin jako napf. kozi syry z farmy
Sedlak. Mezi speciality patii jehla $éfkuchatfe ¢i hospodariv tizek, jedna se o kufeci
prsa, vepfovou panenku a hovézi svickovou na grilu proklddanou bramboracky,
zdobené restovanou slaninou, cibulovymi krouzky a hoi¢ici. Z rozhovoru vyplynulo,
ze sezonnost hraje v nabidce vyznamnou roli a klientela vyhledava spiSe regionalni
pokrmy, nicméné pokud se kond n¢jaka akce spojena se zahrani¢ni kuchyni,
tak gastroturisté si ptijdou v hojném poctu pochutnat i na zahrani¢ni kuchyni. Vyuziti
znacky Moravsky kras regionalni produkt penzion zacletiuje do uzké rodiny subjektti
aVvramci konkurenceschopnosti nemohli odmitnout, kdyz principy a ideje projektu
pouzivaji jiz dlouho, ted’ se tomu dal i formalni charakter. Béhem celého roku nabizi
restaurace ruzné gastronomické akce podobné jako u konkurence — typu vanocni,
valentynské, velikonocni, svatomartinské menu apod., nesméji chybét zvéiinové hody
a nabidka dnti zahrani¢nich kuchyni. Hosté jsou dostatetné¢ informovani pomoci
socialni sit¢ Facebook nebo na www strankach. Spojeni ubytovani a stravovani
je pro penzion jasny dopliujici se distribuéni kanal a do budoucna vnimaji kulinaisky
cestovni ruch jako jednu z mozZnosti poskytovani balickt sluzeb v cestovnim ruchu.
Jako regiondlni pokrm by doporucili vSechny pokrmy ze zvéfiny anebo jiz vyse

uvedeny hosty oblibeny hospodaitv fizek.

Tabulka 4: Sumarizace vysledkt terénniho Setieni

Nazev Certifikace | Ceské suroviny | Sezonnost | Eventy
Hotel Moravia ano ne ne ano
Hotel Sladovna ano ano ano ano
Hotel Stara Skola ano ano ano ano
Restaurace Barachov ano ano ano ano
Penzion U hrabénky ano ano ano ano

Zdroj: autor prace, 2014

Z terénniho Setfeni pomoci fizenych rozhovort Ize vyvodit, ze zkoumané certifikované

restaurace se snazi podporovat rozvoj Kkulinafského cestovniho ruchu v regionu.

4 Restaurace. [online]. [cit. 2014-12-29]. Dostupné z http://www.hrabenka.cz/restaurace/
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Vyjimkou je =zatim pouze Hotel Moravia Lasakiv mlyn v Boskovicich,
ktery se momentalné transformuje z divodu nového managementu a vlastnika,
do budoucna se chce ale do ideji spojenych s pouzivanim lokalnich surovin vice zapojit.
Ostatni restaurace se dale obecné snazi podporovat regionalni produkty a zarazovat
je pravidelné na stalou nabidku ve formé stalého jidelniho listku, menu anebo potadat
ruzné popularni spole¢ensko-gastronomické akce spojené s témito produkty, nejen kvili
dané certifikaci, ale i z divodu samotné poptavky po téchto pokrmech, podpory
producentti a lepsiho podvédomi mezi mistnimi obyvateli. Zatimco projekt MAS
Moravsky kras, tzv. Moravsky kras regionalni produkt je vnimany pozitivné a zapojeni
subjekti je dosti aktivni a transparentni, o HeritageTrails, Stezky dédictvi
aneb pruvodce dobrymi restauracemi se to konstatovat neda. Ze Setfeni v rozhovorech
vyplynulo, Ze tento projekt neni momentalné nikterak aktivni ¢i ptinosny a informace
uvedené v privodci nejsou jiz dlouhodobé aktualni, n&jaky vyznamny benefit
pro provozovatele a jejich zakazniky tedy nema. VSechny restaurace se snazi
podporovat navstévnost potfadanim gastronomickych a kulturnich akci rtzného
charakteru. Co se tyCe kulinafského cestovniho ruchu, to jsou zejména nabidky
specidlnich menu béhem roku jako napi. 0 vanocich, velikonocich, sv. Valentyna,
Martina apod. a nesmime opomenout ¢asto konané zvéifinové hody. V dobé priazkumu
se dané stiediska piipravovaly na vano¢ni a silvestrovské eventy. O téchto eventech
informuji zejména pomoci www stranek nebo na socialnich sitich, i z diivoda vysokych
nakladli na tiSténé propagacni materidly. Zatizeni, které poskytuji i ubytovaci sluzby
se budou do budoucna snazit nabidnout z divodu rostouciho zajmu zakazniku
specializované gastronomické pobytové balicky a tim dale jeSté vice podporovat
kulinafsky cestovni ruch jako hlavni motiv ucasti navstévnikd V turistickém regionu
Moravského krasu a okoli. Sledovanym problémem vSech zatfizeni je urcitd unifikace
nabizenych sluzeb, vSichni nabizeji téméf to stejné pro kulindiské turisty, proto
je potieba se urcitym zpuisobem zaclit diferenciovat. Gastronomické akce konané béhem
celého roku jsou dosti podobné a vychdzeji zejména z kalendafe a ne z ojedinélosti
produktu cestovniho ruchu. Na druhé strané je vSak spole¢ensky ptipustné zohlednovat
nabidku regionalni produktti obecné vsude, kde tady plati pravidlo — ¢im vice tim Iépe,
to ale nemusi znamenat unifikaci nabizenych sluZzeb. Ur¢itym doporucenim a ndvrhem

pro oblast kulinaiského cestovniho ruchu v Moravském krasu a okoli i Boskovicku
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muaze byt vetsi zapojeni ucastnika kulinafského cestovniho ruchu do distribu¢niho
procesu, ¢imz je myslen napt. koncept z farmy na stal. Takovy kulinafsky turista uvidi
cely proces tzv. jidla z blizka az po moznost spoluprace napt. se Séfkuchaiem
ve vyrobnim stiedisku. Dat timto zkratka moznost zakaznikovi podobné jako
u agroturismu participovat na ¢innostech spojenych s ptipravou pokrmut, bohuzel
tu mize byt problém dopadu legislativniho charakteru a ostatnich omezeni. DalSim
moznym doporucujicim vychodiskem muze byt pofadani v restauracich nejenom
gastronomickych akci, které jsou casto unifikované, ale 1 rGznych kulinarii
nebo gastronomickych workshopti ¢i jinych skoleni z oblasti pfipravy pokrmi a napoju,
nejlépe zaméfené na regionalni charakter, protoze toto pravé ve zkoumané oblasti chybi.
Kulinafsky turista tim pozna cely technologicky proces, prostiedi vyrobniho stiediska
a taktéz personal, ktery se na ptipravé pokrmi podili a to mize byt daleko vétSim
zazitkem. Heslem by mohlo byt znamé: co si uvafis, to si i sni$. Tento navrh rozvoje,
respektive doporuceni vychdzi i z momentalni medialni vSestranné podpory v oblasti

gastronomie, aristologie” a obecné ptipravy pokrmil, o coz maji nyni lidé veliky zajem.

5.5 Sestaveni itinerare kulinarského zajezdu

V této cCasti prace bude sestaven produkt cestovniho ruchu — navrh itinerafe

kulinéaiského zajezdu za poznanim chuti a tradic jihovychodni Moravy.

Ptredpokladany termin zéjezdu: 17.7.-18 7. 2015

Cena zajezdu: 1 930 K¢/osoba

Trasologie zajezdu: Letovice — Boskovice — Lostice — Vala$ské Meziti¢i — Horni
Bec¢va — VIénov — Vizovice — Uherské Hradisté — Rostin — Boskovice — Letovice
Piedpokladany pocet ti¢astniku: 40 osob

Zajisténi autobusové dopravy:

Auto-Némec, s.r.0.

Havirenska 969/1, 679 61 LETOVICE

Nastupnim mista:

Letovice — Masarykovo nam. (pied budovou ZUS), odjezd v 7:00 hod

S Aristologie je véda ktera se zabyva stolovanim, pokrmy a potravinami v §irokém kulturnim,
uméleckém, historickém i filosofickém kontextu.
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Boskovice — parkovisté U Zlaté rize, odjezd v 7:20 hod

Program kulinaiského zéajezdu:

Prvni zastavkou je méstecko Lostice, které se proslavilo predevSim svoji vyrobou
tvarizkd. Zde bude na programu navstéva téchto tvarizka v 10:00 hod, prohlidka
potrva témét hodinu a bude doprovazena vykladem. Po prohlidce muzea v Losticich
nasleduje piesun do méstecka provonéného pernikem, kterym je Stramberk. Navstivime
rodinnou pekarnu, kterd se specializuje na vyrobu Stramberskych u$i. Sezndmime
se s vyrobou téchto sladkosti a tyto vyrobky se zde daji i zakoupit. Dal§im navstivenym
ktery je kondn pod zastitou CzechSpecials a proto zde bude moznost ochutnat z velké
Skaly tohoto pokrmu — at” uz je to klasicky hovézi, veptfovy, houbovy nebo kanci.
Na vybér jsou 1 netypické guldSe jako je soéjovy, kralici, konsky ale 1 klokani
nebo pstrosi. Akci doprovazi bohaty kulturni program a lze se zucastnit i soutéze
0 nejvetsiho guldSového jedlika. V pozdnich odpolednich hodinach nésleduje piijezd
na ubytovani — to bude zajisténo v hotelu Mesit v Horni Be¢ve, ta se nachazi nedaleko
Roznova pod Radhos§tém a rozprostira se v malebné Chranéné krajinné oblasti Beskydy.
Po ubytovani nasleduje v 19:00 hod veéefe formou degustaéniho menu specialné
sestavené¢ho pro tento zdjezd, které se bude skladdat z krajovych specialit. Soucasti
je i doprovod valasské cimbalové muziky.

Specialni degusta¢ni menu z Valasska:

Piedkrm — Skvarkové pagacky podavané s ovéim syrem

Polévka — Prava valasska kyselice

Hlavni chod — Zajeci stehna na Svestkové omacce s bramborovym knedlikem

Desert — Metyja s povidly sypana makem, podavana s kysanou smetanou

Druhy den rano je stanoven odjezd z ubytovani na 9:00 hod. Prvni zastavkou bude
mésto Vizovice, které je znamé piedev§im pro vyrobu svétoznadmé palenky. Nesmime
zapomenout ani na tradi¢ni vizovické pefivo a jeho dilnu zde také navstivime.
V prostorach této dilny se seznamime s vyrobou tésta a sami si tvorbu z tohoto tésta
vyzkousime. Vyrobky z Vizovického peciva zde lze i1 zakoupit. Nasleduje VlI¢nov,
ktery je pro vSechny bezprostiedné spojen s tradiéni jizdou kralti. My ov§em navstivime
nemén¢ impozantni Muzeum lidovych pdalenic. Toto muzeum piedstavuje minulost

i souasnost podomacké vyroby ovocnych palenek a jinych destilati.
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Jsou zde vystaveny desitky kompletnich destilacnich pfistroji a jejich casti.
V ndvaznosti na muzeum palenek zavitdime do Uherského Hradisté a navstivime
Slovacké muzeum — zde se seznamime S kulturou blizkou valasské. Toto muzeum
nabizi fadu expozici jako napf. pamatky lidového stavitelstvi ¢i archeologické
a historické vystavy. Posledni zastdvkou bude obec Rostin, kde se s touto oblasti

rozlouc¢ime u sklenicky vina a riznych palenek z dilny Rudolfa Jelinka.

Tabulka 5: Itinerat kulinafského zajezdu

Den | Km | Prijezd | Odjezd Misto Poznamka
17.7. 7:00 Letovice Odjezd z Letovic
12 7:20 7:30 Boskovice Odjezd z Boskovic
44 8:30 10:00 Lostice Prohlidka muzea tvartzka
107 | 1215 13:00 Stramberk Néavstéva pekairlrllg/i Stramberskych
25 | 13:45 | 16:00 |  ValaSske Navitéva Gulasfestu
Mezifici
28 | 16:30 Horni Be¢va Ubytovani v hotelu Mesit
18.7. 9:00 Horni Be¢va Odjezd z hotelu Mesit
62 | 10:10 | 11:15 Vizovice Muzeum Lidovych palenic
39 | 12:45 13:45 Vi¢nov Dilna Vizovického peciva
42 | 15:15 16:15 | Uherské Hradisté Slovacké muzeum
35 | 17:00 20:00 Rostin Navstéva vinného sklipku
98 | 22:00 | 22:10 Boskovice
12 | 22:30 Letovice

Zdroj: autor prace, 2014

Udaje ke KALKULACI ZAJEZDU:

sazba dopravce 30,25 K¢/km
taxa za ¢ekani 120 K¢/hod
naklady na parkovani 500 K¢
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Kalkulace nékladt na dopravu:
néklady za ujeté kilometry
sazba na km

CELKEM km

* pocet ujetych km + objizd’ky 5 %, 504 + 25,2
* pristavné km

naklady na ¢ekani

sazba na hodinu

cekaci doba

naklady na parkovani

naklady na dopravu

DPH (21 %)

CELKEM

Néklady tidic:

Stravné

ubytovani

CELKEM

Naklady pravodce:
Stravné

ubytovani
privodcovské sluzby

CELKEM

Naklady cestujici:

ubytovani 40 x 650 K¢

Muzeum v Losticich 40 x 30 K¢

Festival Gulasfest 40 x 80 K¢

Lidové palenice VIcnov 40 x 50 K¢
Muzeum v Uherském Hradisti 40 x 50 K¢
degustace vin 40 x 50 K¢

CELKEM
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16 068,80 K¢
30,25 K¢
531,2 km
529,2 km

2 km

1310 K¢

120 K¢

10 hod 55min
500 K¢

17 878,80 K¢
3 754,50 K¢
21 633,30 K¢

195 K¢
650 K¢
845 K¢

195 K¢
650 K¢
2 000 K¢
2 845 K¢

26 000 K¢
1200 K¢
3200 K¢
2 000 K¢
2 000 K¢
2 000 K¢
36 400 K¢



Néklady na dopravu 21 633,30 K¢

Néklady tidi¢ 845 K¢
Naklady pravodce 2 845 K¢
Néklady cestujici 36 400 K¢
CENA CELKEM 61 723,30 K¢
Néklady na 1 osobu 1543 K¢
Prodejni cena zajezdu 1930 K¢
CELKOVE VYNOSY CK ZE ZAJEZDU 15 476,70 K&

* marze CK 25 %

Obrazek 5: Mapa kulinatského zajezdu
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Zdroj: autor prace, 2014
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6 NAVRHY A DOPORUCENI

Rozvoj kulindiského cestovniho ruchu nelze opominat a vsSechny zainteresované
subjekty z n¢j mohou jednoznaéné vytézit. Zpravidla se dnes nejedna pouze
0 poskytovatele stravovacich nebo pfipadné i ubytovacich sluzeb, ale i ostatni jako
napft. cestovni kancelafe, producenti lokdlnich produktl, zeméd¢€lci a farmafi, samotné
destinace a v neposledni fadé¢ konzumenti téchto sluzeb nejen v podobé kulinaiského
turisty. Z dotaznikového i terénniho Setfeni vyplynulo nékolik navrhti rozvoje tohoto
specifického cestovani a doporuceni, které mohou poslouzit kompletné pro celou
Ceskou republiku, také i pro blize zkoumanou oblast Moravského krasu a okoli.
Dokonce 1 n€které oblasti, kde je obecné malo rozvinut cestovni ruch lze zatraktivnit
pravé mistni gastronomii a lokalnimi produkty. V této ¢asti jsou uvedeny postiehy,
navrhy a doporuceni rozvoje kulinafského cestovniho ruchu ziskané dotaznikovym
Setfenim zacilenym na Sirokou vefejnost i terénnim Setfenim ve vybranych stfediscich

vetejného stravovani v Moravském krasu a okoli.

Kulinafsky cestovni ruch se nesmi zanedbavat, jelikoz pozitivné rozviji turisticky
potencial ve vybranych tuzemich a lze ho realizovat téméf kdekoliv a nema téméft
negativni disledky az na napf. extrémni turismus, ktery se v Ceské republice prozatim
nevyskytuje. Ucastnici cestovniho ruchu vnimaji poskytovani stravovacich sluzeb jako
dalezitou soucast jejich pobytii v destinacich a vyhledavaji regiondlni speciality,
které by meli provozovatelé¢ stfedisek vefejného stravovani primarné formovat
do nabidky v jidelnich listcich a menu ze surovin v té nejvyssi kvalité, popf. pravidelné
konat gastronomické akce a podobné eventy. Na trhu cestovniho ruchu je pouze jedina
specializovand cestovni kancelai zabyvajici se specifickym kulinafskym cestovnim
ruchem v Ceské republice i zahrani¢i a to bude brzy nedostadujici s ohledem
na zvySujici se zdjem O tento novodoby fenomén cestovani, i kdyZz jsou schopny
uspotadat obdobné zajezdy i béZzné cestovni kancelafe na trhu. Tato problematika
je spojena i s Cast&jsi tvorbou takovych produktii a jejich nabidkou v cestovnim ruchu
a nesmi dochazet k unifikaci. Popravde¢, pokud otevieme katalogy cestovnich kancelafi,
tak se tam kulindfské zajezdy objevuji zatim pouze sporadicky, ze zahranici tj. Italie
a U nds prvotné jizni Morava, ale ostatni regiony maji co nabidnout. Cestovani za jidlem

je Casto souCast pouze fakultativnich vyletdt nebo doplikovych aktivit b&hem
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dovolenych, ale pro¢ nezvolit cestovani za jidlem jako hlavni motiv ucasti
na kulinafském zajezdu. Restaurace se musi diferenciovat a inovovat produkty
spojované s cestovanim za jidlem, aby nedochazelo k unifikaci, jako tomu je nyni nejen
ve zkoumané oblasti Moravského krasu a okoli, kde vSechny zkoumané restaurace
nabizeji témét to stejné aktivity. Cestou mize byt navrh blize popsany v ptedchozi
kapitole v podob¢ produktu zapojeni ucastnika cestovniho ruchu pfimo
do technologického procesu piipravy pokrmti nebo pofadani kulinarii, Skol vafeni,
piipravy napoju aj. Je zadouci, aby stfediska vefejného stravovani vytvarely specidlni
nabidky vztahujici se k ¢eskym a moravskym tradicim i zvyklostem nebo sezonnim
surovinam pokud mozno V co nejvétsi mife a to z divodu ziskani novych zakaznikd,
ktefi tyto pokrmy Casto vyhledavaji nebo i to mize vést ke zvyseni spokojenosti stalé
klientely. Aplikovat tzv. Ethno Food, tento trend se vyznaCuje nabidkou pokrmi,
které jsou piipravované tradicnim zptisobem s pouzitim cerstvych surovin od mistnich
dodavateli. Persondl vyrobnich stfedisek vefejného stravovani — kuchafi, popf.
Séfkuchaf, ktefi pracuji v dobrych restauracich, by se méli inspirovat z jidel,
Které se pfipravovaly v ¢asech minulych s cilem zpestfovat obvyklou nabidku a spojit
jitak s tradici. Bez ohledu na zaméfeni restauracnich stfedisek by se jich mélo
CO nejvice zapojit a piizpusobit svoji nabidku do dlouhodobé aktivnich kampani
a projektt podporovanych Ministerstvem pro mistni rozvoj a agenturou CzechTourism
typu jako je CzechSpecials aneb ochutnejte Ceskou republiku. Ve zkoumané turistické
oblasti Moravského krasu a okoli neni takto certifikovana ani jedna restaurace,
coz je z kulinaiského pohledu nedostatek. Vhodné je podporovat a pouzivat regionalni
produkty zapojenim do nabidky a aktivit provozovateld restaura¢nich provozi a vyuzit
certifikace mistnich akénich skupin jako napt. Moravsky kras regionalni produkt
a vhodn¢ transparentné informovat o tom i pfipadné zakazniky a kulinaiské turisty.
Vyhybat se méné aktivnim a kvalitnim projektam jako je HeritageTrails, Stezky
dédictvi aneb privodce dobrymi restauracemi, kde jsou informace neaktudlni
nebo nespravné a taktéZ neni mnoho restauraci takto certifikovanych. Certifikace
je uréitou cestou k rozvoji kulinafského cestovniho ruchu, ale vtadé konzumentl
vzbuzuje 1 nedivéru viz nékteré uvedené projekty a to neznamend certifikovat
za kazdou cenu jenom kvili pouhému oznaceni. Ur€itym vychodiskem muze byt ziizeni

jednotného certifikacniho Gfadu, ktery by nastavil spole¢né pravidla, standardy a normy
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pro vSechny stravovaci zafizeni pro certifikaci nabidky regionalnich pokrmi a specialit.
Tyto certifikaéni ufady by mohly zastitovat napi. krajské ufady a jejich odbory
cestovniho ruchu anebo centraly cestovniho ruchu ve spolupraci s profesnimi
organizacemi jak je tomu obdobné napt. u Oficidlni jednotné klasifikace ubytovacich
zaiizeni Ceské republiky v hotelovém pramyslu. Zajisté by se musely sjednotit
I organizace poskytujici a zastfeSujici oznaceni regionalnimi znackami, tak aby se v tom
bézny zékaznik vyznal a to stejné pripadny kulindisky turista. Znaceni by bylo jednotné
a v pruvodcich by se mohly pouZivat jednoduché piktogramy nebo loga jak to pouziva
napf. privodce Michelin — v toto se lidé bézné a snadno orientuji. Certifikacni Gtad
by mél funkci i kontrolniho organu, je vSak jasné, Zze takovyto projekt by stal nemalé
finan¢ni prostfedky, ale mohla by to byt cesta k trvale udrzitelnému rozvoji ptirodnich

zdroja.
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ZAVER
Kulinafsky cestovni ruch je novodoby fenomén, ktery je perspektivni pro rozvoj
cestovniho ruchu v témét kazdém regionu. Momentalné zaziva tato specifickd oblast
veliky rozkvét, jelikoz se lidé ¢im dal vice zajimaji o to, co sami bézné¢ konzumuji
a béhem cestovani nevnimaji stravovani pouze jako doplikovou sluzbu, ale vyhledavaji
i pfimo zazitky spojené s ochutnavanim lokalni gastronomie. Tradi¢ni gastronomie
muze totiZ zvysit potencial atraktivit v destinacich. Kulinafsky cestovni ruch ma velky
piinos i do budoucna, protoze se predpoklada, Ze turistl, jejichz hlavnim motivem
ucasti v cestovnim ruchu je cestovani za jidlem, bude ptibyvat. Rozvoj kulinarského
cestovniho ruchu a vnimani Sirokou vefejnosti k aktivitam tykajicich se cestovanim
za jidlem u nas i v zahrani¢i nastinilo dotaznikové Setieni, kde dotazovani potvrdili
stoupajici vyznam cestovniho ruchu spojeného s gastronomii i to, ze gastronomie hraje
pro vybér regionu vyznamnou roli a je dilezitym ukazatelem celkové spokojenosti
s destinaci. V dalsi dil¢i casti bylo provedeno i terénni Setieni formou fizenych
rozhovorii s provozovateli stiedisek vetejného stravovani, kde i tady vyplynula

skutecnost se 0 tento cestovni ruch dale zajimat.

Cilem této diplomové prace bylo stanovit nadvrh rozvoje v oblasti novodob¢jsiho
svétového 1 domaciho fenoménu cestovani v podobé kulinafského cestovniho ruchu.
V praci byla provedena ¢asteCna deskripce soucasného stavu, véetné¢ ndstinu dalSiho
mozného vyvoje tohoto specifického cestovniho ruchu v Ceské republice. Soudasti cile
bylo Setfeni v¢etné vlastnich navrhi a doporuceni, které byly zaméfeny nejen na oblast
Moravského krasu a okoli. V praci byly popsany zakladni poznatky, které spojuji
cestovni ruch a gastronomii, stru¢nd historie problematiky, soucasny vyvoj, zajimava
mista kulinafského cestovniho ruchu v Ceské republice i krajové speciality. V praktické
Casti byla provedena analyza pomoci dotaznikového a terénniho Setfeni formou
fizenych rozhovori se zaméfenim na oblast Moravského krasu a okoli vcetné
stanovenych navrhii rozvoje kulinafského cestovniho ruchu a doporuceni. Navic byl
navrzen produkt cestovniho ruchu v podobé& kulinaiského zdjezdu na jihovychodni
Moravu. Hlavni i dil¢i cile prace byly naplnény. Hypotézy vyzkumu jsou zhodnoceny

po analyze dotaznikového Setteni Vv praktické ¢asti této prace.
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V ramci dal§iho zkoumani této problematiky ¢i sméru jak se déle ubirat — je moznosti
hned nékolik, kterymi by se mohlo v praci dale pokracovat. Jedna z moznosti je zamétit
se na rozvoj kulinafského cestovniho ruchu nékde v zahrani¢i, nebo Vv jiné
napf. sousedni zemi, kde provést vyzkum a nasledné komparaci s Ceskou republikou,
vysledkem by nemusela byt pouze komparace ale to jak se kulinaisky cestovni ruch
realizuje, aplikuje nebo podporuje ze strany ostatnich subjektd, véetné statu. Vhodné
by mohlo byt i zaméfeni pouze na region u nas a v zahranic¢i jako napt. komparovat jizni
Moravu a rakousky Weinviertel. DalSimu problému, kterému se da vénovat, mize byt
uvedend moznost V navrzich tykajici se ptimého aktivniho zapojeni kulinarského turisty
do pfipravy pokrmti nebo napoji piimo v gastronomickych provozech vefejného
stravovani jako urcita forma zazitku, podobné jako u agroturismu a tim inovovat oblast
nabidky gastronomickych eventl, balickl a produkti v kulinafském cestovnim ruchu,
také hlavng, zdali je to dle legislativy vilbec mozné v Ceské republice nyni realizovat
a jak by to akceptovali restauratéti a jaky by byl zajem o tyto sluzby. Posledni oblast
dalsiho zkoumani se muize tykat postupu pii zalozeni certifikacniho ufadu stfedisek
vetejného stravovani a stanoveni jeho kompetenci pro prehlednéjsi a transparentnéjsi
nabidku gastronomickych sluzeb, kontrolu v Ceské republice a lepsi informovanost

jejich navstévniki, respektive kulinafskych turisti.

Tato prace mize poslouzit jako informa¢ni material pro odbornou ¢i laickou vefejnost,
diky némuz Ccitatelé¢ ziskaji informace tykajici se kulinafského cestovniho ruchu,
respektive cestovani za jidlem na izemi Ceské republiky, s bliz§im zaméfenim na oblast
Moravského krasu a okoli. Zainteresované subjekty jako napf. potencialni zajemci
otento cestovni ruch, provozovatel¢ cestovnich kancelafi, stfedisek vefejného
stravovani, poskytovatelii ubytovacich sluzeb ¢i z jinych oblasti mohou nacerpat

inspiraci z navrhli a doporuceni.

Zavérem lze konstatovat, Ze je nutné podporovat kulinaisky cestovniho ruchu a jeho
rozvoj v Ceské republice jako uréity motivator ke zvySovani cestovniho ruchu obecné
a zvySovani poctu turistll, protoZze i naSe zem¢ ma vyznamny potencial diky lokalni
gastronomii v regionech a nabizenym specialitam. Poskytované stravovaci sluzby musi
byt vzdy hlavné tradi¢ni, kvalitni a na arovni, jelikoZ bez spokojeného zédkaznika neni

obchod v sektoru sluzeb, do kterého cestovni ruch fadime.
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PRILOHY

Priloha A — Dotaznikové Setfeni
Analyza kulina¥ského cestovniho ruchu v CR
Mili respondenti,

dovoluji si Vas prosim pozadat o vyplnéni dotazniku, ktery se tykd KULINARSKEHO
CESTOVNIHO RUCHU v Ceské republice a udaje poslouzi k vypracovani diplomové
prace. Cilem uvedeného kvantitativniho vyzkumu - dotaznikového Setfeni je zjistit,
zdama §iroka vefejnost v Ceské republice v podvédomi kulinafsky cestovni ruch
a zda gastronomii povazuje za dileZitou soucast cestovniho ruchu ¢i samotného motivu
ucasti.

Pfedem Vam deku;ji!

Bc. Petr Safranek, DiS.
student UJAK — navazujiciho magisterského oboru Management cestovniho ruchu

1. Jste:

e 7ena

e muz

2. Vs vék:

e (o 28 let

o 29-40let
o 41-55Ilet
e nad 55 let

3. DosaZené vzdélani:

e zakladni

e stfedoskolské bez maturity
e stfedoskolské s maturitou
e vyssi odborné

e vysokoskolské

N

. V jakém kraji bydlite?
e Hlavni mésto Praha

e Stredocesky kraj

e JihoCesky kraj

e Plzensky kraj

e Karlovarsky kraj

o Ustecky kraj

e Liberecky kraj

e Krélovéhradecky kraj
e Pardubicky kraj



e VysocCina

e Jihomoravsky kraj

¢ Olomoucky kraj

e Moravskoslezsky kraj
e Zlinsky kraj

5. Co Vas nejlépe vystihuje?
e regionalni gastronomie

e svétova gastronomie

6. Slyseli jste nékdy o kulinaiském cestovnim ruchu?
e ANO

NEVIM

e NE

7. Je podle Vas kulinarsky cestovni ruch soucasti:
e kulturné-historického cestovniho ruchu

e zazitkového cestovniho ruchu

e rekrea¢niho cestovniho ruchu

e meéstského cestovniho ruchu

e venkovského cestovniho ruchu

e specifického cestovniho ruchu (pseudoforma)

8. Navstivili jste nékdy destinaci kvili lokalni gastronomii?
e ANO

e NE

9. Ktera destinace je pro Vs z tohoto pohledu piitaZliva:
o [talie

e Francie

e Recko

e Mexiko

e Spandlsko

e Indie

e Japonsko

» Egypt

e Velka Britanie
e USA

o Ceska republika
e Vlastni odpovéd:

10. Naopak kterou destinaci byste rozhodné nenavstivili?
e Vlastni odpovéd’:



11. Vyberte, ktery turisticky region byste 7 nabidky navstivili kvili gastronomii
v Ceské republice?

e Praha a okoli

e Jizni Cechy

e Sumava

e Plzensko

e Zapadoceské lazn¢

o Cesky réj

e Krkonose

e Vysocina

e Brno a okoli

e Moravsky kras

e Lednicko-valticky areal, Podyji, Slovacko

e Hana
e Jeseniky
e Beskydy

12. Jsou poskytované stravovaci sluzby béhem pobytu pro Vas dileZité a rozhodujicim
faktorem celkové spokojenosti?

e ANO

e NE

13. Vyhledavate lokdlni speciality béhem pobytu?
e ANO

e NE

14. Zucastnili jste se nékdy specializovaného kulindiského zdjezdu?
e ANO

e NE

15. Navstivili jste nékdy gastronomicky veletrh, festival, akci nebo event v Ceské
republice?

e ANO

e NE

16. Zaregistrovali jste kampané na podporu Ceské gastronomie?

e ANO

e NEVIM

e NE

17. Které kampané, eventy nebo projekty zndte?
e CzechSpecials
e Regionalni potravina



e Stezky dédictvi - Heritage Trails
e Grand Restaurant Festival

e Slow Food

e Farmarské trhy

e Vinobrani

e GASTROfest

e Vlastni odpoved™

18. Zdaji se Vam kampané, které propaguji ¢eskou gastronomii dostatecné kvalitni?
e ANO

e NEVIM

e NE

19. Navstivili jste nékdy stitedisko verejného stravovani, které bylo néjakym zpiisobem
certifikovano?

e ANO

e NEVIM

e NE

20. Navstivili jste nékdy stiredisko verejného stravovani, které bylo uvedeno v néjakém
pruvodci?

e ANO

e NEVIM

e NE

21. Navstivili jste nékdy stiedisko veiejného stravovani, které bylo néjakym zpiisobem
propagovano v televiznim vysilani?

e ANO
e NEVIM
e NE

22. Jaky vyznam ma gastronomie ve VaSem rozhodovacim procesu k navstiveni
néjakého regionu?

e maly
o velky
e 7Zidny

23. Kolik jste ochotni utratit za tradicni pokrm (hlavni chod), jakd je cenova hladina?
e d0100,- CZK

e 100,- CZK az 300,- CZK

e 301,- CZK a7z 500,- CZK

e nezalezi mina cené

24. Ktery pokrm povaZujete za tradicni Ceskou specialitu?



e Svickova na smetané

e Pecend husa/kachna se zelim
e Smazeny kapr

e PInéné ovocné knedliky

e Smazeny veprovy fizek

e Moravsky vrabec

e Vlastni odpoved™

25. Kterou specialitu byste doporucili 7 Vaseho regionu?
e Vlastni odpovéd”:

26. A co napoj?

e pivo
e vino
e palenka
o likér

e Vlastni odpovéd”:

27. Ktery region je z VaSeho pohledu ve vztahu ke kulindiskému cestovnimu ruchu
nejpopuldrnéisi v Ceské republice?
e Jizni Morava

e Praha a okoli

e Brno a okoli

e Jizni Cechy

e Krkonose

e Jeseniky

e Beskydy

o Cesky raj

e Vlastni odpovéd”:

28. Navstivili jste nékdy Moravsky kras nebo jeho okoli?
e ANO
e NE

29. Ochutnali jste regiondlni produkty nebo pokrmy 7z oblasti Moravského krasu
a okoli?

e ANO

e NE

30. Co to bylo?

e nevzpomindm si

e nenavstivil jsem MK
e Vlastni odpovéd:



Priloha B — Vyhodnoceni dotaznikového Setieni v grafech

Jste:

B Zena 183 (73,2 %)
Emuz 67 (26,8 %)
zdroj httpofanalyza-kulinarskeho-cestovn vyplnto.cz

Vas veélk:

B do 28 let: 147 (58,8 %)
029 -40 let 54 (21,6 %)
B41 -551et: 33 (13,2 %)
Bnad 55 let: 16 (6,4 %)

zdroj httpofanalyza-kulinarskeho-cestovn vyplnto.cz
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Dosazene vzdélani:

BvysokoSkolske 102 (40,8 %)
OstredoSkolske s maturitou: 80 (32 %)
B zakladnl: 36 (14,4 %)

BEvysSSl odbome 20 (8 %)

B stredoSkolske bez maturity: 12 (4,8 %)

zdroj. httpofanalyza-kulinarskeho-cestovn o wyplnto.cz

V jakém kraji bydlite?

B Jihomoravsky kraj: 181 (72,4 %)

OHlavnl mésto Praha: 20 (8 %)

B Clomoucky kraj: 12 (4.8 %)

B Stredocesky kraj: 11 (4,4 %)

B Pardubicky kraj: 7 (2,8 %)

BEVysodina: 5 (2 %)

O Ustecky kraj: 4 (1.6 %)

B Kar ovarsky kraj: 3 (1,2 %)

B Alinsky kraj: 2 (0,8 %)

OLiberecky kraj: 2 (0,8 %)

B Plzensky kraj: 2 (0,8 %)

OMeravskoslezsky kraj: 1 (0,4 %)
zdroj. httpofanalyza-kulinarskeho-cestovn o wyplnto.cz
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Co Vas nejlépe vystihuje?

Eregionalnl gastronomie 137 (54,8 %)
Osv&tova gastronomie: 113 (45,2 %)

zdroj. httpofanalyza-kulinarskeho-cestovn o wyplnto.cz

Slygeli jste nékdy o kulinarském cestovnim ruchu?

Bano 161 (64,4 %)
Onevim: 35 (14 %)
Ene: 54 (21,6 %)
zdroj. httpofanalyza-kulinarskeho-cestovn o wyplnto.cz
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Je podle Vas kulinafsky cestovni ruch souéasti:

B zadtkoveho cestovniho ruchu: 155 (62 %)

Ospecifického cestovniho ruchu (pseudoforma): 47 (18,8 %)
B kulturn &-historickeh o cestovniho ruchu: 24 (9,6 %)
Brekreacniho cestovnlho ruchu: 19 (7,6 %)

B venkovskeho cestovnlho ruchu: 3 (1,2 %)

O méstskeho cestovniho ruchu: 2 (0,8 %)

zdroj. httpofanalyza-kulinarskeho-cestovn o wyplnto.cz

Mavstivili jste nékdy destinaci kvili lokalni gastronomii?

Bano 96 (38,4 %)
Ene: 154 (61,6 %)
zdroj. httpofanalyza-kulinarskeho-cestovn o wyplnto.cz




Ktera destinace je pro Vas z tohoto pohledu piitaZliva:

W italie: 70 (28 %)

OFrancie: 42 (16,8 %)

B Ceska republika: 22 (8.8 %)
B Japonsko: 21 (8,4 %)

B Recko: 21 (8,4 %)

Eindie 17 (6,8 %)
OMexikao: 14 (5,6 %)

m Spanélsko: 13 (5.2 %)
BUSA: B (3,2 %)

BVelka Britanie: 4 (1,6 %)
BEgypt: 3 (1,2 %)

O Ostatnl odpovédi: 15 (6 %)

zdroj: http:analyzakulinarskeho-cestovn. vypintocz

Maopak kterou destinaci byste rozhodné nenavstivili?

B Egypt: 25 (10 %)

Oindie: 23 (9,2 %)

BUSA: 19 (7,6 %)

B Rusko: 16 (6,4 %)

BCina 14 (5,6 %)

B Afrika: 9 (3,6 %)

O Japonsko: 8 (3,2 %)

B Polsko: 8 (3,2 %)

B ukrajina: 7 (2,8 %)

B Somalsko: 6 (2,4 %)

Olrak: & (2 %)

O Ostatnl odpovédi: 110 (44 %)
zdroj. http:Yanalyzaulinarskeho-cestovn vypinto.cz




Vyberte, ktery turisticky region byste z nabidky navstivili kvali
gastronomii v Ceské republice?

B L ednicko-wvalticky areal, Podyjl, Slovacko: 45 (18,4 %)
OBeskydy: 32 (12,8 %)
BHana: 27 (10,8 %)
B FPraha a okoll: 26 (10,4 %)
B Jiznl Cechy: 25 (10 %)
B KrkonosSe: 22 (8.8 %)
OSumava: 20 (8 %)
B Moravsky kras: 10 (4 %)
B 7apadoceske lazné: 8 (3,2 %)
BVysodina: 8 (3,2 %)
B Cesky raj: 8 (3.2 %)
OBrno a ckoll: 8 (3,2 %)
O Jesenlky: 6 (2,4 %)
OPFlzensko: 4 (1,6 %)
zdroj. httpofanalyza-kulinarskeho-cestovn o wyplnto.cz

Jsou poskytovane stravovaci sluzby b&hem pobytu pro Vas dalezité a
rozhodujicim faktorem celkové spokojenosti?

Bano 212 (84,8 %)
Ene: 38 (15,2 %)
zdroj. httpofanalyza-kulinarskeho-cestovn o wyplnto.cz
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Vyhledavate lokalni speciality b&hem pobytu?

Bano 184 (73,6 %)
Ene: 66 (26,4 %)
zdroj. httpofanalyza-kulinarskeho-cestovn o wyplnto.cz

Ziéasmili jste se nékdy specializovaného kulinaifského zajezdu?

Bano 33 (13,2 %)
Ene: 217 (86,8 %)
zdroj. httpofanalyza-kulinarskeho-cestovn o wyplnto.cz
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Navstivili jste nékdy gastronomicky veletrh, festival, akci nebo eventv
Ceské republice?

Bano 145 (58,4 %)
Ene: 104 (41,6 %)
zdroj. http:/fanalyza-kulinarskeho-cestovn o vypinto.cz

Zaregistrovali jste kampané na podporu éeské gastronomie?

Hano: 113 (45,2 %)
Bnevim: 39 (15,6 %)
Ene: 98 (39,2 %)

zdroj. http:/fanalyza-kulinarskeho-cestovn vypintocz
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Které kampané, eventy nebo projekty znate?

— Farmarsheé triy 775 % ( 194)

I 7 Vinobrani 85,2 % ( 163)
Regionalni potravina 35,4 % (91)
GASTRCfest 20 % (50)

Show Food 128 (30)

Grand Restaurant Fe stival 10 % (25)

Cazech Spacials 96 % 24)

St doy dédictvi - Heritage Trails4 % (10)

2dné 02 % (2)

Caskd ryba DR % (2)

reznam ani jednu 0,4 % (1)

viachny 04 % (1)

food feetival 0,4 % (1)

Weechny komé - St oy dédictii 04 % (1)

Gulagofest Valtice 0,4 % (1)

Ryba domaci 04 % (1)

Cohutnejte Moravu 04 % (1)

Foodparade 04 % (1)

#4d né | peznam0,4 % (1)

Trmkobrani, d yfiobrani, festival chiestu, G2 sne b, vinobrani, gow food gastofe s, farmarskes triy.. 04 % (1
‘eletrh Salima 0,4 % (1)

0% 0% 20% 30% 40% 20% 60% 70% 80% 90% 100%

B Farmarske trhy: 194 (77,6 %)

OVinobranl: 163 (65,2 %)

B Regionalnl potravina: 91 (36,4 %)

B GASTROfest: 50 (20 %)

B Slow Food: 30 (12 %)

B Grand Restaurant Festival: 25 (10 %)

OCzechSpecials: 24 (9.6 %)

B Stezky dédictvl - Heritage Trails: 10 (4 %)

H 7adné: 2 (0.8 %)

B Eeska ryba: 2 (0,5 %)

Bneznam ani jednu: 1 (0,4 %)

Oviechny: 1 (0,4 %)

Ofood festival: 1 (0,4 %)

OVSechny kromé - Stezky dédictvl: 1 (0,4 %)

B Gul aSofest Valtice: 1 (0,4 %)

B Ryba domacd: 1 (0,4 %)

B Ochutnejte Moravu: 1 (0,4 %)

B Foodparade: 1 (0,4 %)

B 7adne nemmam: 1 (0,4 %)

B Trnkobranl, dyfobranl, festival chiestu, éesneku, vinobran(, slow
food,gastrofest, farmarske trhy... 1 (0,4 %)

WVeletrh Salima: 1 (0,4 %)

zdroj http:analyza-fkulinarskeho-cestovn.vypintocz

Zdaji se Vam kampané, které propaguji ¢eskou gastronomii
dostateéné kvalitni?

Bano: 58 (23,2 %)
Onevim: 120 (48 %)
Bne: 72 (28,8 %)
zdroj hitp:analyza-kulinarskeho-cestovn.vypintocz
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Navitivili jste nékdy stfedisko vefejného stravovani, které bylo
néjakym zplsobem certifikovano?

Bano: 90 (36 %)
Onevim: 106 (42,4 %)
Ene: 54 (21,6 %)
zdroj. http:/fanalyza-kulinarskeho-cestovn o vypinto.cz

MNavstivili jste nékdy stfedisko veigjného stravovani, které bylo
uvedeno v n&akém privodci?

BEano 109 (43,6 %)
Onevim: 87 (34,8 %)
Ene: 54 (21,6 %)
zdroj. http:/fanalyza-kulinarskeho-cestovn o vypinto.cz
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Navstivili jste nékdy stfedisko vefejného stravovani, které bylo
né&jakym zplsobem propagovano v televiznim vysilani?

Bano 102 (40,8 %)
Onevim: 54 (21,6 %)
Ene: 94 (376 %)
zdroj. httpofanalyza-kulinarskeho-cestovn o wyplnto.cz

Jaky vyznam ma gastronomie ve Vasem rozhodovacim procesu k
navitiveni néjakého regionu?

B maly: 155 (62 %)
Owvelky: 71 (28,4 %)
B Zadny. 24 (9.6 %)
zdroj. httpofanalyza-kulinarskeho-cestovn o wyplnto.cz
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Kolik jste ochotni utratit za tradiéni pokrm (hlavni chod), jaka je
cenova hladina?

B 100,-C7K a2 300,-CZK 175 (70 %)
O301,-C7ZK aZ 500,-CZK: 37 (14,8 %)
BnezdeZl mina cené 29 (11,6 %)
Bdo 100,-CZK: 9 (3,6 %)

zdroj. httpofanalyza-kulinarskeho-cestovn o wyplnto.cz

Ktery pokrm povaZujete za tradiéni éeskou specialitu?

B Svickovana smetané: 144 (57,6 %)
OPefena husakachna se zellm: 48 (19,2 %)
B Moravsky vrabec: 15 (6 %)
B FInéne& ovocné knediky: 13 (5,2 %)
B SmaZeny vepiovy flzek: 8 (3,2 %)
B SmaZeny kapr: 7 (2,8 %)
B Cstatnl odpovédi: 15 (6 %)
zdroj httpofanalyza-kulinarskeho-cestovn vyplnto.cz
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Kterou specialitu byste doporuéili z Vageho regionu?

B MNevim : 19 (7,6 %)

Omoravsky vrabec: 11 (4,4 %)

B svickovana smetané: 10 (4 %)

B Tvard Zky: 5 (2 %)

B Svickova: 5 (2 %)

B Punkevnl pstruh: 4 (1,6 %)

Osvickovou: 41,6 %)

Bpivo: 3 (1,2 %)

B Pecena husa 3 (1,2 %)

O zabijackove spediality: 3 (1,2 %)

O zabijacka: 3 (1,2 %)

O Cstatnl cdpovéd: 180 (72 %)
zdroj. httpofanalyza-kulinarskeho-cestovn o wyplnto.cz

A conapog?

B pivo 113 (45,2 %)
Ovino: 86 (34,4 %)
Bpalenka 32 (12,8 %)
Bliker: 4 (1,6 %)
B Slivovice: 3 (1,2 %)
Osekt 1 (0,4 %)
O Cstatnl ocdpovéd: 11 (4 %)
zdroj. httpofanalyza-kulinarskeho-cestovn o wyplnto.cz
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Ktery region je z VaSeho pohledu ve vztahu ke kulinarskému
cestovnimu ruchu nejpopul arnéjsi v Ceské republice?

B JiZznl Maorava: 131 (52,4 %)
OPraha a okoll: 44 (17,6 %)
B Jiznl Cechy: 24 (9.6 %)
B Beskydy: 21 (8,4 %)
B Krkoncse: 10 (4 %)
B Erno a ckoll: 5 (2 %)
Onevim: 4 (1,6 %)
B Cesky raj: 3 (1,2 %)
B Cstatnl cdpovéd: & (3 %)
zdroj. httpofanalyza-kulinarskeho-cestovn o wyplnto.cz

MNavstivili jste nékdy Moravsky kras nebo jeho okoli?

B ano: 225 (90 %)
W ne: 25 (10 %)

zdroj httpofanalyza-kulinarskeho-cestovn vyplnto.cz
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Ochutnali jste regionalni produkty nebo pokrmy z oblasti Moravského
krasu a okoli?

Bano 167 (66,8 %)
Ene: 83 (33,2 %)
zdroj. httpofanalyza-kulinarskeho-cestovn o wyplnto.cz

Co to bylo?

B nevzpominam sic 126 (50,4 %)

O nenavstivil jsem MK: 38 (15,2 %)
B Punkevnl pstruh: 7 (2,8 %)

B koA syr 6 (2,4 %)

Esyr 4 (1,6 %)

BEvino: 4 (1,6 %)

OPstruh: 3 (1,2 %)

Enic: 3 (1,2 %)

B neochutnala jsem: 3 (1,2 %)

O Cstatnl ocdpovéd: 56 (22 %)

zdroj. httpofanalyza-kulinarskeho-cestovn o wyplnto.cz
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Priloha C — Dotaznikové Setfeni pro provozovatele
Setfeni KULINARSKEHO CESTOVNIHO RUCHU v Ceské republice

(zaméreno na Moravsky kras a okoli, Region Boskovicko)
Mili provozovatelé sttedisek vefejného stravovani v regionu,

dovoluji si Vas timto prosim oslovit k ziskani dat slouzicim na vypracovani diplomové

prace s tématem: ,,Kulinaisky cestovni ruch v Ceské republice”. Prace se zabyva nejen

obecnou analyzou, ale také kvalitativnim vyzkumem se zaméfenim na gastronomii

ve spojitosti S cestovnim ruchem v oblasti Moravského krasu aokoli i Regionu

Boskovicko. Zadam Vas tedy o vyplnéni kratkého dotazniku, na zakladé kterého bude

nasledovat terénni Setfeni. V zddném ptipad€ se nebude jednat o recenzi €i néjakou

komparaci Vasi restaurace s jinou, ale pouze o analyzu aktudlniho stavu nabidky

v uvedenych regionech. Ziskané informace nebudou volné ptistupné, k nahlédnuti

budou pouze v univerzitni knihovné v Praze. K témto Géelim jsem vyhledal Vase

stiedisko v téchto podporujicich subjektech: HeritageTrails (Stezky dédictvi

aneb pruvodce dobrymi restauracemi) nebo MAS Moravsky kras.

Pfedem velice d€kuji a jsem s pozdravem

Bc. Petr Safranek, DiS.

student UJAK — navazujiciho magisterského oboru Management cestovniho ruchu

Seznam otazek pro provozovatele:

1) Nabizite spise pokrmy svétové gastronomie nebo lokdlniho zaméreni?

2) Co Vasi hosté vyhledavaji casteji (viz otazka 1)?

3) Prizpiisobujete nabidku sezonnim surovinam?

4) Vyuzivate k priprave pokrmii prevazné ceské suroviny?

5) Je Vase restaurace certifikovand v néjakém projektu a co Vam to prindsi?

6) Pripravujete behem roku néjaké specidlni gastronomické nabidky, popr. gurmdnské
balicky sluzeb pro Vase hosty?

7) Jak informujete hosty o téchto pripravovanych akcich?

8) Ktery regionalni pokrm byste doporucili z Vasi stalé nabidky na jidelnim listku?
Nazev restaurace:

Jméno a funkce respondenta:

XXI
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