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Restauracni zarizeni v lazenském mésté a jejich
prispévek k rozvoji lokality (pripad Marianskych Lazni)

Abstrakt

Cilem préace je na vybraném znamém lazeniském mésté (Marianské Lazng) zjistit,
jakymi formami (a zda vlibec) tamni restauracni zafizeni pfispivaji k rozvoji lokality, ve
které pusobi (tj. zda pro lokality produkuji pozitivni nebo negativni externality). Téma
diplomové prace je zaméfeno na ulohu gastronomickych sluzeb v rozvoji lokality a zabyva
se predev§im restauracnimi zafizenimi, jidlem a gastronomii a jejich vlivem na rozvoj
regionu i v historickém vyvoji, v tomto piipadé je studic zaméfena na lokalitu
Marianskych Lazni. Soucasné se prace také snazi Casteéné zmapovat nabidku v lokalité i z
hlediska vyuziti a produkce mistnich surovin a produktd. Dale prace hodnoti nazory a
poznatky ze strany vefejnosti na provoz restauracnich zafizeni, zjistuje preference a
divody volby urCitych zafizeni a jimi nabizenych pokrmu. Prace nejdiive v reSerSi
podrobné zkouma a pftiblizuje historii a vyvoj role stravovacich sluzeb ve spolec¢nosti a
soucasné i vyvoj a ulohu restauracnich zatfizeni v ném. Na zaklad¢ ziskanych vysledki
bylo zjisténo, Ze vnimani restaura¢nich zatizeni mistnimi obyvateli je velmi tolerantni, a to
predev§im co se ty¢e mnozstvi a druhti zafizeni, nebo zaméstnanych cizinct. Z hlediska
dalSiho rozvoje, prospésnosti a fungovani v lokalité jsou skryté moznosti ve vyuZivani
mistnich dodavateld, produkti a surovin. Jsou zde zminény i ziskané poznatky o lokalnich

externalitach.

Klicova slova: restaurace, rozvoj lokality, externality, Marianské Lazné,



Restaurants in spa town and their contribution to
municipality development (a case of Marianské Lazné)

Abstract

The target of this work is to find out in the known well-known spa town
(Marianské Lazn¢) what forms (and if at all) the local restaurants contribute to the
development of the locality in which they operate (i.e. whether they produce positive or
negative externalities). The topic of the thesis is focused on the role of gastronomic
services in the development of the locality and deals mainly with restaurant facilities, food
and gastronomy and their influence on the development of the region and in historical
development. At the same time, the work also tries to partly map the offer in the locality
and in terms of local raw materials, products. Furthermore, the thesis evaluates the
opinions and knowledge of the public, ascertains the preferences and reasons for choosing
certain equipment and dishes. The work firstly maps in detail and describes the history and
development of the role of catering services in society, as well as the development and role
of restaurants in it. Based on the obtained results it was found that the perception of
restaurant facilities by residents is very tolerant in terms of the number and types of
facilities or employed foreigners. In terms of further development, utility and functioning
in the locality, there are hidden possibilities in the use of local suppliers, products and raw

materials. There is also mentioned knowledge about local externalities.

Keywords: restaurant, regional development, externalities, Marianske Lazne,
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1 Uvod

Cestovani a s nim spojené sluzby v tomto tisicileti smétuji jist¢ k vybranému
stolovani v restauracnich zafizenich. Novodobi iCastnici cestovniho ruchu jsou tak nositeli
riznych vlivii a pozadavkl na metody piipravy pokrmd, na jejich chut’ a vini, za pomoci
novych technologii a food stylingu. Dochazi k rozvoji tak zvané gastro turistiky, kdy
klienti a navstévnici prvotfadé cestuji do lokality spojené s ur€itym gastronomickym
zazitkem nebo specifickym produktem. Provozovatelé restauraci a restaura¢nich zafizeni
musi noveé upravovat prostiedi svych provozoven tak, aby vyhovéli svym klientim a
hostim v jejich o¢ekavanich. Tato ofekavani hosti a jejich naplnéni mize mit nasledné
pozitivni vliv na rozvoj a vyvoj v dané lokalité.

Existence lazenského mésta a mista je zaloZzena na vyjimecnych pfirodnich
podminkéach, obdafenych 1é¢ivymi zdroji a schopnosti uzdravovat lidské télo a dusi. Mésto
Marianské Lazné je soucasti tak zvaného lazenského trojuhelniku, v nejzapadnéjsi ¢asti
Ceské republiky.

Kazdé¢ lazeniské misto je osobité jiz samo o sobé, i od toho se odviji slozeni klientd a
hostii navstévujicich tato mista a nejsou to jen vékové a narodnostni rozdily, ale také
piedevsim pozadavky na urcitou kvalitu poskytovanych gastronomickych sluzeb a jejich
oblibenost u specifickych skupin klientd. Nové¢ je také kladen diraz na mistni a lokalni
produkty, vyrobky a v neposledni fadé i potraviny. Zazitky a poznatky jsou nasledné
komunikovéany klienty na socialnich sitich, které se stavaji v soucasnosti dulezitym
faktorem v komunikaci nejen klientl, ale také poskytovatelli gastronomickych sluzeb.
V dnesni dobé¢ jiz Klient nepotiebuje knihu pfani a stiznosti. Novodoba turistika zaméfena
kromé poznéni na zazitky, ptinasi i sva specifika. Tento pozadavek se pfenasi nejen do
jedinecnosti bézného Zivota, ale 1 do prace jak zaméstnancii restauracnich zafizeni, tak do

Zivota obyvatel. Dalo by se fict, Ze jidlo nas spojuje.
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2  Cil prace a metodika

2.1 Cil prace

Cilem préce je na vybraném a znamém lazeniském mésté Marianské Lazné jistit,
jakymi formami a zda viibec tamni restaura¢ni zafizeni pfispivaji k rozvoji lokality, jejich
zhodnoceni z hlediska prospésnosti pro fungovani této lokality, a zda pro dané zkoumane

misto produkuji n¢jaké pozitivni nebo negativni externality.

2.2 Metodika

Prace je rozdélena na dvé Casti, literarni reser$i a vyzkumnou ¢ast. V prvni Casti
prace nejprve predstavi literarni reSersi, ktera se zaméfi na pfibliZzeni role stravovani ve
spole¢nosti a ulohy restauraénich zafizeni v ném. Nevyhne se ani otdzce, jak jsou
restauracni zatizeni hodnocena a vnimana z hlediska jejich prospésnosti pro fungovani
urcitych lokalit a pfiblizi problematiku externalit. Dale se prace snazi o piiblizeni Glohy
jidla ve spole¢nosti — pfedevSim v socialnich a kulturnich souvislostech. Nasledné nas
prace seznamuje s ruznymi koncepty gastronomie a stravovani nejen v historickém
kontextu, ale piedstavuje i rizné rozvoje lokalit a také upozoriiuje na moznosti vzniku
externalit v téchto lokalitach. Literarni reSerSe tak propojuje gastronomii s rozvojem
regionl a lokalit i pfi¢inami vzniku a feSeni externalit.

Vyzkumnad cast je zaméfena na mésto Marianské Lazn€. Nejdiive popisuje
charakteristiku lokality a to i v historickém kontextu jejiho vyvoje a role v gastronomii a
restauracnim stravovani. V praktické casti diplomové prace je zvolen kvantitativni vyzkum
pomoci dotaznikového Setfeni, ankety a fizeného rozhovoru mezi obCany a navstévniky
zkoumané lokality. Detailn¢ je tato metodika vyzkumu pouZitého v této praci popsana
v kapitole 6.

K dosazeni cile prace zanalyzuje a vyhodnoti mnoZstvi, rozmisténi a dostupnost
restauracnich provozoven v Marianskych Laznich, a to i podle gastronomického zaméfeni
a druhu nabizenych jidel. Existujici Udaje o restauracnich zafizenich budou v souladu s
metodou obsahové analyzy kodovany do zéznamoveho archu, ktery umoZni jejich
statistické vyhodnoceni. Na zakladé pozorovani kombinovanych s fizenymi rozhovory v

jednotlivych restauracnich zafizenich bude sledovano, zda jsou jejich navstévnici

-----------
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v lokalité Marianskych Lazni, jaka je kapacita daného zatizeni a kdy je vyuZivano, v¢etné
oteviraci doby a informaci o zaplnénosti podle ¢asu, odkud ziskavaji dana restaura¢ni
zafizeni potraviny a napoje, mistni nebo globalni, kde skladuji odpady, pfip. jaka je
hlu¢nost jejich provozu. S pomoci kratké ankety mezi obyvateli Marianskych Lazni bude
zjistovano, jak vnimaji pusobeni urcitych typu restaura¢nich zafizeni identifikovanych
predchozim vyzkumem, tedy zda je povazuji za piinos z hlediska fungovani lazenského

mésta nebo za problém.
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3  Teoreticka vychodiska

3.1 Pohostinstvi a restauraéni zarizeni

3.1.1 Vyvoj hostinské ¢innosti

Jednou ze zakladnich vlastnosti ¢lovéka je pohostinnost — vychazejici ze slova host,
nebo hostit, jedna se o v historii dulezity projev ucty, kterym se ¢lovek 1isi od jinych
zivodisnych druhti na Zemi. Dosazend uroveii pohostinnosti a tim i pohosténi® by méla
odpovidat dosazené trovni spole¢nosti a jejimu rozvoji. Soucasné s vyvojem c¢lovéka a
lidské spolecnost, se tak postupné ménil piistup k pohostinnosti. Zpo&atku byla pohostinnost
vhimana jako bezplatné poskytnuti noclehu, jidla a piti poutnikovi, pozdé&jsim vyvojem se
tato sluzba stala jednim z nejrozsitenéjsich podnikani, jehoz hlavni motivaci je dosazeni
vydélku.? S postupem doby se sluzby v pohostinstvi stavaji velmi dilezitou soucasti
hospodafstvi statl a dané z této ¢innosti se stavaji nezanedbatelnou polozkou pii planovani

statniho rozpodtu.®

3.1.2 Historické zaznamy

Mezi nejstarsi znamé zaznamy ze starovéku, podle Salage*, jsou z 2. stol. pred n. I.
V této dob¢ predpokladame, ze pohostinstvi bylo nejprve poskytovano jako povinnost a
nasledné z dobré vule, tedy bezplatné poskytnout piistiesi a stravu. V téchto prvnich
hostinskych zatizenich se jidlo podavalo na miséach, jedlo se nasledné rukama. Vyrabéla se
palenka z datli a v dobach rychlého rozvoje Egypta jiz byly vyrabény Ctyti druhy piva a
dva druhy vina. VSe se uchovavalo v hlinénych nadobach pod zemi a nasledné pilo

z kovovych pohart.®

3.1.3 Antika a Starovék

Vzhledem k rostoucimu poctu cestovatelti, zacal vznikat jiny typ pohostinskych

domu. Hostinska ¢innost byla ze zakona tehdy povolena kazdému, ale i zde se jiZ objevuji

L wikislovnik. Pohosténi [online]. 2019.[cit. 2019.10.1]. Dostupné z:
https://cs.wiktionary.org/wiki/poho%C5%A1t%C4%9Bn%C3%AD

2 Pivovary. Info. Nahled do historie pohostinstvi [online]. 2018.[cit. 2019.10.2]. Dostupné z:
http://www.zpravy.pivovary.info/?p=48604

% Salag, G. Stolni¢eni. Fortuna, Praha 2006. ISBN 80-7168-752-9, str. 13

4 Salag, G. Stolniceni. Fortuna, Praha 2006. ISBN 80-7168-752-9, str. 13

5 Sala¢, G. Stolni¢eni. Fortuna, Praha 2006. ISBN 80-7168-752-9, str. 13 a 14
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jakési regulace ze strany statu, a to urcitd omezeni a opatfeni. Dochézi ke zlep3eni
podminek cestovniho ruchu.® Vznikaji obyc&ejné hostince pro prosty lid, ale zaroven i
takzvané ,restaura¢ni“ domy pro vybranou a movitou klientelu. V této dobé jiz cile
existuje obchodni ruch s Orientem a diky tomu se pouziva sklo a porcelan dovezeny z této

lokality, v servisu, kde se kromé& noii a 1zic zaéinaji pouzivat latkové ubrousky.’

3.1.4 Stredovék

Stfedoveék vsak vyvoj sluzeb znaéné zpomalil. Cestovani vrchnost povolovala pouze
v nejnutngjich piipadech, a to hlavné¢ z nabozenskych divodu. Cirkev proto ziizuje
v mistech klastert pro své véfici jednoduché nocleharny s moznosti zakladni stravy.®
Na zac¢atku 14. stoleti dochazi ke vzniku tak zvanych zajezdnich hostinci. Pro provozovani
sluzeb v této dobé je nutné hostinské povoleni, kde jeho drZzeni je dédi¢né v majetku rodu.
% Pohostinstvi mélo jiz od pocatku fadu pravidel a predpisti, ve kterych se popisovalo a
stanovilo pfesné placeni dani, udrzovani potadku, a ptedevsim i zaviraci doba. Ceny se
ménily podle roéni doby a také podle navitévnosti.’® Ve stiedovéku se v Evropé objevily
renesanéni taverny a hostince jako predchiidci moderni restaurace. Casto byly umistény na
hlavnich ulicich a nabizeli cestujicim jidlo. Kazdy kuchat rozhodl, co se bude vafit ten den

a cestujici se museli spokojit s jidlem dne, vlastné prvopoéatek dnesniho denniho menu.!!

3.1.5 Francouzskéa gastronomie

Prvopocatky spadaji do obdobi zivota florentinské Katefiny de Medici. V této dobé
bylo vrcholem kuchatského uméni transirovani, coz je porcovani a déleni masa a masitych
pokrmil, a to z diivodu, ze kuchyné byly ve velké vzdalenosti od mistnosti, kde se jidlo
servirovalo a masa a masité pokrmy byly pfipravovany v celku z diavodu, aby béhem
servisu nevychladla. Pafiz se nasledn¢ stala jakousi vysokou Skolou gastronomie,

roz§ifovala se slava francouzské kuchyné, znalosti vina, tranSirovani a flambovani.

® Petr Dockal. Nahled do historie pohostinstvi [online]. 2018.[cit. 2019.10.2]. Dostupné z:
https://haccp.estranky.cz/clanky/historie-gastronomie-a-pohostinstvi/historie-pohostinstvi/

" Kodeda, M. Pivovary. Info. Nahled do historie pohostinstvi [online]. 2011.[cit. 2019.10.2]. Dostupné z:
http://www.pivovary.info/rservice.php?akce=tisk&cisloclanku=2011020001

8 Petr Dockal. Nahled do historie pohostinstvi [online]. 2018.[cit. 2019.10.2]. Dostupné z:
https://haccp.estranky.cz/clanky/historie-gastronomie-a-pohostinstvi/historie-pohostinstvi/

9 Merhaut, M. Narodni kultura stravovani a kulturni difuze. Wolters Kluwer, Praha 2016. str. 112

10 Merhaut, M. Narodni kultura stravovani a kulturni difuze. Wolters Kluwer, Praha 2016. str. 113

1 Alimentarium. Der Ursprung des Restaurant Wesens [online]. 2019. [cit. 2019.10.2]. Dostupné z:
https://www.alimentarium.org/de/wissen/der-ursprung-des-restaurantwesens
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Francouzska odbornost na tomto poli byla zékladem pro pouZivani francouzskych vyrazi a

odbornych termint, které se pouzivaji dodnes.?

3.1.6 Pivod slova restaurace

Predtim, nez se zaCaly pouzivat restaurace, jak je zndme dnes, jiz existovalo mnozstvi
jinych mist k jidlu. Az té€sné pied Francouzskou revoluci v 18. stoleti za¢inaji vznikat na tu
dobu jiz moderni restaurace, které se v prub¢hu ¢asu méni na spole¢enska zafizeni. Slovo
»restaurace” znamena v této dobé pivodné jidlo a nasledné se vyviji k oznaeni mista
K jidlu. Termin ,restaurace” vznika v 18. stoleti ve Francii a dobovy vyznam oznacuje
silny masovy vyvar, ktery by mél zdkaznikovy vratit ztracené sily. Teprve v prib&hu
francouzské revoluce a pozd¢jsi prumyslové industrializace vznikaji takova zafizeni
gastronomického typu, jak je jiz zname z dnesni doby.*®
Moderni restaurace ovSem neni tak novym vynalezem. Gastronomické aktivity rizné
kvality a mimo rodinu byly jiz po tisicileti. Ve starovéku v Pompejich tak zvana
Thermopolia, dnes bychom je mohli pfirovnat k formé rychlého obcerstveni — jakého si
fast foodu, kterd podavala pokrmy a napoje zakaznikim celého spektra obyvatelstva.
V prubéhu archeologickych vykopavek bylo v Pompejich objeveno okolo 150 takovych to
zafizeni, coz nam ukazuje, jakou dilezitou roli mély v této dobé. Hlavni nabidkou pokrmu
byl hlavné hruby chléb se slanou rybou, rizné upravena ¢ocka nebo peceny syr a k piti
hlavné vino.'* Zajimavosti je, Ze tyto jednoduché pokrmy se servirovaly v misach, které
byly umistény v piepazce ve tvaru pismene L. V druhé poloviné 18. stoleti se stava Paiiz
hlavnim méstem modernich restauraci. S francouzskou revoluci a zanikem aristokracie
pfisli o praci i1 kuchafi a ¢isSnici, ktefi si oteviraji vlastni restaurace zaméfené na nove
vznikajici elitu — burZoazii. Roku 1765 je pan Boulanger prvni gastronom, ktery otevira
restauraci, ktera nabizi vybér vyvart. K obchodnimu oznafeni poprvé pouziva vyraz
»restaurace® a to v reklamé: ,,Boulanger podava vynikajici restaurace®. Teprve roku 1782

jisty pan Antoine Beauvilliers otevira zafizeni se jménem ,Restaurace”. Stala se jednou

12 K¥izek, F., Neufus, J. Moderni hotelovy management. Grada, Praha 2014. ISBN 978-80-247-4835-1,
str. 65-66

BAlimentarium. Der Ursprung des Restaurant Wesens [online]. 2019. [cit. 2019.10.2]. Dostupné z:
https://www.alimentarium.org/de/wissen/der-ursprung-des-restaurantwesens

14 The Guardien. Pompeii ‘fast food’ bar unearthed in ancient city after 2000 years. [online]. 2019. [cit.
2019.10.2]. Dostupné z:https://www.theguardian.com/world/2019/mar/27/city-fast-food-bar-unearthed-in-
pompeii-after-2000-years
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z prvnich luxusnich provozoven pro bohaté klienty. Nasledné ji ocenil jiny slavny

francouzsky restauratér Brillat-Savarin.®

3.1.7 18.a19. stoleti

Pii primyslové revoluci dochazi nejen ke st€éhovani do mést, ale i k nésledné
emigraci populace do novych zemi, kterd pfinasi dal$i rozvoj cestovani. S tim souvisi i
potieba spolecenského styku, obchodnich schlizek a jednani a v neposledni fad¢ i zabavy.
Dostatek finan¢nich prostfedkd u nové obcéanské elity a chut’ poznat nové véci, davaji
podnét ke vzniku zcela novych typl restauracniho zatfizeni a to kavaren, cukréren, bard,
heren, a predev§im vté dob&é oblibenych vyletnich restauraci. Dochazi k rozvoji
hostinskych a restauracnich sluzeb tkvi v dopravnich prostfedcich, a to hlavné vlacich a na

lodich.6

3.1.8 20. stoleti

Zména zivotniho stylu sebou pfinasi i zménu ve stravovani, poledni vecete — jak se
nazyval tehdy obéd, zacind konzumovat velké mnozstvi pracujicich lidi. Restaurace se
stavaji trendem ve stravovani a zacinaji se ptizpuisobovat své klientele. Navstéva restaurace
je vtuto dobu povaZovana za jakousi rekrea¢ni Cinnost spojujici zabavu se zaZitkem
v pohodIném prostiedi mimo domov.!’” Dvacété stoleti je typické svym velkym rozvojem a
novymi trendy v gastronomii, vznikaji velké a luxusni hotely, restaurace a také sit¢ jidelen.
Zde stoji za zminku ,,White Castle*, zaloZena jiz roku 1921. V roce 1927 vznika jako prvni
motoristicka jidelna, kterd obsluhovala klienty tak, Ze nemuseli vystoupit ze svého auta.
Tato nova stravovaci zafizeni dostala jiZ tehdy i dnes popularni oznaceni ,,drive in“.
Samotné restaurace a restauracni zafizeni se zacaly vice specializovat na regionalni a
narodni jidla, snidan¢, obédy a vecete. Velkym rozvojem prochazeji take fast foodové
restaurace, tedy rychlého obcerstveni. Zde je tieba jmenovat velké hrace specializujici se
na hamburgery a opecené brambory v riznych formach (McDonald’s, KFC), pizzy (Pizza

Hut, Domino, Little Ceasar), bifteky (Sizzler), moiské produkty (Red Lobster), sendvice

15 Alimentarium. Der Ursprung des Restaurant Wesens [online]. 2019. [cit. 2019.10.2]. Dostupné z:
https://www.alimentarium.org/de/wissen/der-ursprung-des-restaurantwesens
16 Alimentarium. Der Ursprung des Restaurant Wesens [online]. 2019. [cit. 2019.10.2]. Dostupné z:
https://www.alimentarium.org/de/wissen/der-ursprung-des-restaurantwesens
17 Alimentarium. Der Ursprung des Restaurant Wesens [online]. 2019. [cit. 2019.10.2]. Dostupné z:
https://www.alimentarium.org/de/wissen/der-ursprung-des-restaurantwesens
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(Subway). Na zacatku druhé poloviny dvacatého stoleti se nam také zacina i do
restauracnich a stravovacich sluzeb promitat globaliza¢ni snaha a jednotlivé spole¢nosti a
hraci na trhu se snaZzi 0 jednodus$si vstup na zahrani¢ni trhy a proto zac¢inaji budovat a
vytvaret nadnarodni fetézce a asociace. V této dobé stravovani jako takoveé nabyva na svém

vyznamu. Spole¢nost bohatne a tim se zvysuje i jeji Zivotni Giroveii naplnénd cestovanim. 8

3.1.9 Suroviny v kuchyni

Za zakladni evropskou kuchyni Ize povaZzovat italskou, ktera se nasledné rozsitila
ve Francii a odtud dale po Evropé&.*® Dalsim meznikem pro stravovani je rok 1492, kdy
Krystof Kolumbus piivazi spoustu plodin a potravin, pro Evropu zcela nové a velmi
neobvyklé. Patii sem kakao, vanilka, chilli paprika, brambory, kukufice, slune¢nice, dale
pak Ize jmenovat dyni, topinambur, rajéata a bataty. Tyto suroviny polozily zaklad nové
francouzské kuchyni, na niz nasledn¢ navazuje pozdéji celd Evropa a pozd¢ji 1 Amerika.
Brambory a kukufice jako nové plodiny byly uréeny spiSe pro bohatSi vrstvy. V obdobi
novovéku se objevuji prvni konzervy, které byly urCeny francouzské armadé¢, margarin
nove¢ jako ndhrada masla, kondenzované mléko a také prvni bagety ve Francii. Primyslova
revoluce piinasi nové poznatky do oblasti gastronomie piedevSim v oblasti produkce,

podavani a uchovavani jidel (Pasteur).

3.1.10 Ceska kuchyné

Je spojena s némeckou a rakouskou kuchyni a je ovlivnéna polohou republiky,
ktera je bohatd na polni plodiny, ovoce, zeleninu, zvéfinu a ryby. Jidelnicku dominuje
hlavné maso, a to piedevsim vepfové. Svétoznamy Cesky kapr, makové vdolky, kolace,
svickova, Skubanky, buchti¢ky s krémem, knedliky (bramborové, houskove, chlupaté),

bramboracka, povidla, znojemské okurky, ale i pivo, to jsou speciality ¢eské kuchyng. 2°

3.1.11 Povile¢na léta v CSSR

Podle Salae bylo pohostinstvi zafazeno mezi tlumené obory, a to hlavné

VvV povalecnych letech 1945 az 1948. Nasledné politické a spolecenské zmény v roce 1948,

18 HOLUB, K. Vybrané kapitoly z d&jin gastronomie a hotelnictvi. Praha: Vysoka $kola hotelova v Praze 8,
2004. str. 7-12

19 Gastronomicka cesta kolem svéta. Evropa [online]. 2020. [cit. 2020.03.28]. Dostupné z:
http://www.gastronomickacesta.cz/?page_id=10

20 Vasak, J. Prvni republika u stolu. Albatros Media a.s., 2017. ISBN 9788026417897, s. 13
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vedly k zastaveni soukromého podnikani a nasledné fizeni odborniky z fad lidu vedlo
k z&niku mnoha provozoven. Pozitivnim pfinosem pro zakazniky v této dobé byly vétSinou
nizké ceny, které se nasledné pozdéji odvijely od tak zvanych cenovych skupin /1. — IV. /.
Vznika poptavka po sluzbach, ale vzhledem ke krizi oboru ji nebylo viibec mozné
uspokojit.?

Po skonceni druhé svétové valky dochdzi v obdobi padesatych let k socializaci, kde
piechazeji gastronomicka zafizeni a provozy ze soukromého sektoru do vlastnictvi
druzstev a statu. Dochazi k atlumu rozvoje tohoto oboru a gastronomické provozovny jsou
sluGovany do velkych celkii, jako byly interhotely spadajici pod Cedok, Restaurace a
jidelny fizené okresnimi ndrodnimi vybory a na venkové druzstvo Véela a Jednota. BEhem
patiilo rozdéleni do né€kolika velkych skupin, které byly ze své ¢innosti rizné orientované.
Jednalo se pfedevS§im o statni podniky Interhotel, které¢ mély za ucel poskytovat sluzby
zahrani¢ni klientele. Dalsi skupinou byly HaR — hotely a restaurace nebo RaJ — restaurace
a jidelny, které mély provozovny v mensich méstech. Do této skupiny lze zahrnout také
Jednotu a Véelu s piisobnosti v pohostinstvi na venkové.?? Samostatnou kapitolou byly
zotavovny ROH. Sluzby a jejich kvalita byla vétSinou, a to i pfes centralni fizeni, v rukach
obétavych odborniki na provozech. Zde byla nékde vice a nékde mén¢ videét snaha o
udrzeni Grovné tradi¢niho ¢eského pohostinstvi. K tomu také pomahalo odborné Skolstvi a
rizné mezinarodni soutéze.”® V té dobé to byla SHS v Marianskych Léznich a SHS

v Piestanech a Pod¢bradech, které svou kapacitou nemohly uspokojit poptavku po studiu.

3.1.12 Devadesata léta 20. stoleti

Po sametoveé revoluci, na zacatku devadesatych let dochazi postupné k privatizaci
stravovacich a ubytovacich zatizeni. Po roce 1990 se opét provozy vraci do soukromych
rukou. Dochdzi k technologické a organiza¢ni revoluci a obor doznava velkych zmén.

Bud'to se vratily pivodnim majitelim, nebo byly prodany zajemcim. To vSak ma
za nésledek, Zze do podnikéani v tomto oboru se dostavaji nedostate¢né kvalifikovani lidé.

Piesto startuje rychly aZ kvantitativni rast, za¢inaji se pouzivat nové zajimave suroviny,

21 Salag, G. Stolniceni. Fortuna, Praha 2006. ISBN80-7168-752-9, str. 12

22 Mlejnkova, L.. Stravovaci sluzby. Idea Servis, Praha 2016. ISBN 978-80-85970-88-3, str.7-8
23 Gastro Press Vracov. Gastronomie a pohostinstvi.[online]. 1999. [cit. 2019.10.10]. Dostupné z:
http://www.vracov.cz/gastro/kapl.htm
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moderni technologie a techniky. Nedostate¢nou uspofadanosti legislativy dochazi k previsu
nabidky nad poptavkou a zac¢inaji se objevovat prvni krachy téchto zafizeni. Nasledné
zaznamenavaji gastronomické sluzby vSeobecné velky rozvoj, a to i vstupem velkych
nadnarodnich gastronomickych firem a fetézct a tim i pouzivanim globaliza¢nich forem,
jako je franchising. Podnikani ve stravovacich sluzbach se zaéina ftidit podle novych
podminek, pozadavku hygieny a zakoni nejen mistnich, ale po vstupu do EU také
evropskych. Dnes je jiz ve vEétsi mife sit’ gastronomickych zafizeni na kvalitni Grovni také

diky vysokym pozadavkim zakaznik.?*

3.1.13 Stravovani a jeho spole¢ensky vyznam

Vyvoj stravovani Ize rozdélit do nékolika etap a definovat pod riznymi pojmy.
Prvnim je individualni stravovani, kde fungoval nésledujici model: vypéstovat, zpracovat,
uskladnit a nasledn¢ c¢ast sménit na trhu. Druhym je spole¢né stravovani a vznika
Vv Case Urbanizace venkova, celkové se méni zivotni styl a na naslednou ptipravu pokrmui
nezbyva dostatek Casu. Zde se jedna o stravovaci sluzby na pracovisti, Skolnich jidelnach a
kantynach. Dochazi také k rozvoji cestovani, a to bud’ z obchodnich, nebo soukromych
divodi, coz také velkou mérou podporuje vznik restauraci a hostinci.?®

Vefejné stravovani je historicky nejstarsi, disponuje nejvétsim mnozstvim sluzeb
nabizenym svym zakazniktm, at' se jedna o sluzby doméacim klientim nebo ucastnikiim
cestovniho ruchu, poskytuje nejen zakladni stravovani, ale také i spolecensko-zabavni a
dopliikové, v zavislosti na klientele, sezonnosti, lokalit¢ a nové 1 trendech. Provozovny
jsou soucasti infrastruktury méstskych celki v oblasti z&kladni i vySSi obchodni
vybavenosti. Jedna se 0 samostatnou oblast hospodatské ¢innosti, kde méame zahrnuty jak
sluzby ucelového stravovani, tak 1 vefejného. Ob& maji svlij specificky ekonomicky a
spolecensky rozsah. Piispivaji ve spole¢enské roviné ke zvySovani fondu volného ¢asu, 1ze
jejich prostfednictvim specifikovat skladbu stravovacich ndvyki urcitych skupin osob,
kvantifikovat a klasifikovat vyzivové potifeby téchto skupin s ohledem na vé&k (Skolni

stravovani), zdravotni stav (stravovani v nemocnicich a Ustavech), energeticky vydej

24 Némeckova, T. Priprava standard® pro konkrétni restauraci. Praha 2011, str. 11-12

Dostupné z: https://docplayer.cz/3269732-Konkurenceschopnost-v-gastronomii.html

25 Sritkova, S. Spolecné stravovani [online]. 2019.[cit. 2019.10.25]. Dostupné z: http://files.sona-
srutkova.webnode.cz/200000000-
23c78336h/SPOLE%C4%8CN%C3%89%20STRAVOV%C3%81N%C3%8D.pdf
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(firemni stravovani). Gastronomie v tomto spolecenském pusobeni stravovani odrazi oblast
kultury naroda, je pfedmétem poznavani a v soucasné dob¢ i motivem k cestovani — gastro
turistika. Jedna se o samostatné odvétvi ekonomiky, kde stravovaci sluzby spolecné
s ubytovaci sluzbou se podileji na tvorbé HDP, svoji spotiebou davaji podnét k ¢innostem
Vv dalSich odvétvich, jako je potravinafstvi, zemé&délstvi a také odborné Skolstvi. Zde
muzeme hovotit o multiplikaénim efektu. Ve své podstaté spoleéné stravovani vytvaii
mnozstvi pracovnich pfilezitosti, které jsou vyznamnou ¢asti v oblasti jak drobného, tak i
sttedniho podnikani. Zplisob a forma stravovani obyvatelstva nam ukazuje vyspé€lost
daného naroda, kdy spole¢né s ekonomickou vyspélosti nasledné roste podil obyvatel, kteti
vyuzivaji n&jakou formu spole¢ného stravovani.?® V soucasnosti dochazi ve svété k urcité
polarizaci, kdy na jedné stran¢ vidime podvyzivu a jeji dasledky a na druhé strané
v ekonomicky vyspélych statech svéta zaznamenavame vysoké zdravotni riziko spojené

s nadvahou a obezitou v dasledku 3patného a nevyvazeného stravovani.?’

3.1.14 Stravovaci sluzby

Stravovaci sluzby patii vzdy do zdkladnich sluzeb, které plni vyzivovy trend
obyvatelstva. V nékterych dostupnych podkladech a dokumentech se setkdvame s pojmem
pohostinstvi a také nové&jSim terminem gastronomie. Slovo ,,gastronomie® vzniklo jako
sloZzenina dvou slov feckého ptivodu a to gaster” — Zaludek a ,,nomos” — mrav ¢i zvyk.
Gastronomii vysvétlujeme a chapeme jako smér spojujici slozky: vyzivy — fyziologie jidla
a piti, stravy — kde je vazba mezi jidlem a pitim a nasledné také odbytové misto, tedy tam,
kde je sluzba poskytnuta. Zde musime také odliSovat pojmy gurman — gurmanstvi, zalibu
v jidle a gurmet — je spiSe labuZnik, ktery vychutnava, a kulinafstvim, kde se jedna o
kuchynské uméni. Charakteristikou této sluzby je piesné vymezeni toho, Ze jde o
hmatatelny vyrobek v podobé pokrmu, nebo napoje a nehmatatelné sluzby, v podobé

kultury stolovani, obsluhy, atmosféry ¢&i celkového dojmu pfi stravovani.?

3.1.15 Specifika stravovaci sluzby

Z hlediska zajiSténi stravovacich sluzeb je tieba spojeni nékolika samostatnych sfér

a to vyroby, ob¢hu a spotieby. Realizace stravovaci sluzby probih4 tak, ze jeji soucasti je

% Mlejnkova, L.. Stravovaci sluzby. Idea Servis, Praha 2016. ISBN 978-80-85970-88-3, str. 12-13
27 Mlejnkova, L.. Stravovaci sluzby. Idea Servis, Praha 2016. ISBN 978-80-85970-88-3, str. 5-6
28 Mlejnkova, L.. Stravovaci sluzby. Idea Servis, Praha 2016. ISBN 978-80-85970-88-3, str. 21-29
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vyrobek a proto muZeme tyto sluzby povaZzovat za velmi specifické. Je to proces velmi
narocny na pozadavky jak materialniho a personalniho zajisténi s osobitou logistikou a
organizaci prace. Stravovaci sluzba ma tadu zvlastnosti, podle kterych se odliSuji od sféry
ostatnich klasickych sluzeb. Specifikem je, Ze vysledny produkt je mixem sluzby a
vyrobku, vétSinou v mistni propojenosti vyroby, odbytu a spotieby, které ovliviuji
dispozi¢ni feSeni a vybavenost provozl, ale i organizaci prace. Dal$i specialitou je Casova
navaznost fazi vyroby, odbytu a spotieby, kde dochazi velmi ¢asto ke zménam vyrobniho

programu a ve vétsi mife i vyroby na objednavku.?°

3.1.16 Funkce stravovani

Mira vyuziti spole¢nych stravovacich sluzeb je zavisld na ekonomické vyspélosti
zemé, na stavajici zivotni Urovni obyvatelstva, na socialnim systému, a pfedevS§im na
historicky daném a soucasné i vyvijejicim se Zivotnim stylu. Funkce stravovaci sluzby
muzeme rozdélit na zakladni stravovaci — uspokojuje potfebu nasyceni, a na doplitkovou
obcerstvovaci, zde se jednd o obcCerstveni v pribéhu dne mezi hlavnimi jidly, a neméné
podstatnou je i funkce kulturné spoleCenska, ktera nasledné upokojuje potiebu

spolecenského vyziti, odpocinku, zdbavy a také udrzovani spolecenskych kontaktt.

3.1.17 Vyznam stravovani

Vyznam spole¢ného stravovani spocival v tom, Ze plnil prvotné vyzivovaci sluzbu a
postupem Casu zacalo spolecné stravovani plnit také 1 tlohu spolecenskou, lidé méli vice
volného Casu a stravovani se v urCitych situacich a pii urcitych pfiilezitostech stavalo
prestizni spolec¢enskou udalosti. V soucasnosti jsou Stravovaci sluzby dulezitym
ekonomickym faktorem, ktery se podili spole¢né s ubytovacimi sluzbami na tvorbé HDP a

zpusob a forma stravovani nam také ukazuje na spole¢enskou vyspélost a kulturu statu.*

3.1.18 Typologie stravovacich sluzeb

Typologie je urCena piedevsim podle stanovené kategorizace, nasledné také podle
vlastnickych vztaha, pravni formy, tato byva u malych podnikateli nejcastéji formou

fyzické osoby, dale pak u vétsich je to pravnicka osoba, obchodni korporace, ktera

2 Mlejnkova, L.. Stravovaci sluzby. Idea Servis, Praha 2016. ISBN 978-80-85970-88-3, str. 11-12
30 Mlejnkova, L.. Stravovaci sluzby. Idea Servis, Praha 2016. ISBN 978-80-85970-88-3, str. 50
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zahrnuje: a.s., s.r.0., komanditni spole¢nost, vefejnou obchodni spole¢nost a druzstva, nebo
nasledn¢ podle formy poskytovaného stravovani, kde lze jmenovat bufety, kantyny, jidelny
a restaurace. Dal§i moznosti je déleni podle prodavaného sortimentu, napiiklad rybi,
vegetarianskd nebo mlécny bar a tieba také dle formy prodeje, tieba stankovy, bufetovy
nebo samoobsluzny a lze také rozliSovat podle provozni doby, jako napiiklad denni nebo
no¢ni bar, podle mista a lokalizace, mnoZstvi pracovniki, anebo dle stavebniho

charakteru.3!

3.1.19 Vliv statu ve stravovacich sluzbach

V systému spoleéného stravovani jsou pii své Cinnosti podnikatelé, majitelé a
vedouci pracovnici nuceni dodrzovat podminky vnéjsiho prostfedi, ve kterém ptisobi. Zde
se setkdvaji surcitou konfrontaci s trznim prostiedim, musi reagovat na poZzadavky,
poptavky a nabidky na mistnim ringu, kde nasledné jsou nuceni akceptovat omezeni, ktera
jsou pro vykonavani této Cinnosti stanovena zdkonnymi normami statu. Stat zde formou
regulaci zajiStuje jak vné&jsi, tak vnitini bezpecnost, pozaduje respektovani a ochranu
lidskych prav a svobod, vcéetné majetkovych. ZajiStuje formovani urcitého ramce
hospodarské ¢innosti, péce o zdravi, kultury atp. Pro dodrZeni legislativni Gpravy je tieba
pii vstupu do oboru dodrzet nékteré pozadavky a piedpisy, kterymi jsou Zivnostenské
opravnéni k provozovani hostinské c¢innosti, opravnéni k prodeji alkoholu, dodrZovat
hygienické piedpisy na provozovné a respektovat a dodrzovat pozadavky ochrany
spotiebitele. V hygiené potravin pfi realizaci pozadavki na principech HACCP se jedna o
naiizeni EP a Rady (ES) ¢&. 852/2004.%2 Pozadavky na odbornou zpisobilost jsou podrobné
definovany v zakon¢ o zivnostenském podnikani. Jedna se zde o pfesné vymezené vzdélani

a praxi.®

3.1.20 Vlivy trzniho prostiedi

Teorie trzni ekonomiky na zakladé poznatkti (Smith, Marshall, Ricardo, a dalsi)
zjejich koncepci odrazeji politicky, ekonomicky a spolecensky vyvoj a stupen

ekonomického poznani v konkrétni dobé. Podle Kotlera je trh definovan skupinou

31 Mlejnkova, L.. Stravovaci sluzby. Idea Servis, Praha 2016. ISBN 978-80-85970-88-3, str. 51
32 Mlejnkova, L.. Stravovaci sluzby. Idea Servis, Praha 2016. ISBN 978-80-85970-88-3, str. 54-55
33 Mlejnkova, L.. Stravovaci sluzby. Idea Servis, Praha 2016. ISBN 978-80-85970-88-3, str. 51
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spotiebiteld, kterd pozaduje uspokojeni potieby prostrednictvim urcitého vyrobku ¢i sluzby

ve vymezeném trhu, kde se potkavame s konkurenci.3*

3.1.21 Vlivy na strané nabidky

V ramci trhu pisobi na strané nabidky vSechny firmy. V této pFimé konkurenci at
produktove nebo lokalni nemaji gastronomické firmy vzhledem k mnozstvi konkurentt
lehkou situaci. Pro ziskani svych zakazniku se tato zafizeni snazi o specifické odliSeni a
vymezeni jak produktu (pizzerie, steak house, etnicka nebo vegetarianska restaurace), tak i
moznosti odlisit se Urovni kvality poskytované sluzby v originalnim a nezaménitelném
interiéru. Dal$im konkurentem miZe byt ambulantni provoz (stanky, prodejni automaty
nebo rychlé obcerstveni), které v legislativnim ramci maji zjednoduSené poZadavky na
poskytovani sluzeb, a tim je jejich vychozi pozice v konkurenci snazsi. Nepiimou
konkurenci piedstavuje Vv oblasti lokality a produktu i sit’ potravinaiskych prodejen

s useky rychlého ob¢erstveni a nabidkou od prvovyrobct. 3>

3.1.22 Vlivy na strané poptavky

Na této stran¢ se nam objevuji hromadni odbératelé a jednotlivci z fad rezidentd a
ucastniki cestovniho ruchu. Trzni chovéani na strané poptavky je charakterizovano a
ovlivilovano riznou mirou promeénlivosti. Zde je uzkd provdzanost na Urovni
makroprostiedi, kde se jednd hlavné o prvek demograficky, tzn. pocet, vék, pomér
meéstského a venkovského obyvatelstva, a v CR nasledné pocet ptijezdi a pokojonoci
Vv ubytovacich zafizenich. Z pohledu ekonomického je prvkem charakterizujicim poptavku
kupni sila v dané lokalité. DalSim faktorem modifikujicim kvantitu a kvalitu je Zivotni styl
spole¢nosti. Charakteristika poptavky po sluzbach v gastronomii, je dualezitou oblasti
nakupnich zvyklosti, pfipravy stravy a péée o zdravi. Zivotni styl mize byt rozliSen na
formy nékupu sluZzeb, nebo soustfedén na prostfedi domacnosti, kde vyznamnou roli
ve specifikaci poptavky hraje trendovost, tedy momentalni oblibenost uréitych typu
produkt a sluzeb. Kvalitativni rozmér poptavky je tedy ovlivnén zménami Zivotniho stylu,

trendy, ale i reakci na nové produkty a sluzby na trhu.36

34 Kotler, P. Marketing v otazkach a odpovédich. Bizbooks, Praha 2005. ISBN 9788025105184, str. 38-40
35 Mlejnkova, L.. Stravovaci sluzby. Idea Servis, Praha 2016. ISBN 978-80-85970-88-3, str. 60
3% Mlejnkova, L.. Stravovaci sluzby. Idea Servis, Praha 2016. ISBN 978-80-85970-88-3, str. 62
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3.1.23 Vliv lokality

Na lokalni urovni, vymezeném uzemi (obec, mésto, ulice), kde dochazi ke
konkurencnimu boji jsou dulezité¢ a patrné trzni regulace, kde néasledné toto ma vyznam
v procesu Fizeni. Uspé&snost na trhu je nasledné ovlivnéna znalosti nabidky konkurence
v dané lokalit¢ s tim, Ze je dualezité najit mezeru na trhu sluzeb, kde nebyly naplnény
potieby a pozadavky potencionalnich klient. Poptavka se v konkrétnich lokalitach mtize
liSit, nejvyssi zaznamenavame v misté kladného nakupniho spadu. To je tam, kde je
zrealizovana vyssi spotfeba sluzeb a zbozi oproti realné poptavce. Jedna se o mista
s vysokou koncentrovanosti cestovniho ruchu, nakupni zény, dopravni uzly a také pési
zony v historickych centrech. Ziskané poznatky z jednotlivych segmenti rezidentské
Klientely v zavislosti na véku, zaméstnani, spoleCenském postaveni a pohlavi nasledné
umozni konkretizaci zaméfeni provozu v oblastech cen, marketingu, produktu a sluzeb.3’
Lokalita tak Casto urCuje a definuje pozadavky a sortiment v zaméteni budoucich firem a

provozoven.

3.1.24 ICT - informacni a komunika¢ni technologie v gastronomii

ICT jsou dilezitou strankou v provozu gastronomickych zatizeni. Pod pojmem
gastronomie je tieba vymezit nékteré poznatky v oblasti hygieny, vyzivy a zpisoby,
kterymi lze uspokojovat stravovaci zvyklosti urcitych skupin obyvatelstva. Zaroven
musime sledovat i faktory, které ovliviiuji hodnotu a nutriéni obsah stravy v Systému
hygieny a problematice vyZivy. V téchto souvislostech je podpora ze strany ICT pfi téchto
I ostatnich ¢innostech provozovani stravovaci sluzby velmi dileZitou ¢innosti. Jedna se
predevsim o vedeni Gcetnictvi, uctovani stravy, skladové hospodaistvi, ale také marketing.
Ke své propagaci vyuzivame rizné marketingové aktivity, strategie, nové formy podpory a
analyzy. V oblasti sluzeb aplikovany marketing je specificky, a je Zivotni nutnosti a reakci
ktery se orientuje hlavné na jednorazovy prodej, zisk nového klienta, orientaci na vlastnost
sluzby, se nyni nahrazuje diirazem na vztahy, tedy na marketing vztahi, ktery se orientuje
na opakovany prodej sluzby, na uzitek sluzby zékaznikovi, na ziskani loajalniho zékaznika

a na intenzivni kontakt s nim. Kvalita a sluzba s ostatnimi marketingovymi aktivitami tvoii

37 Mlejnkova, L.. Stravovaci sluzby. Idea Servis, Praha 2016. ISBN 978-80-85970-88-3, str. 63
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jeden celek. Muzeme tedy hovofit o marketingu vztahti, ktery se snazi vse vzajemné
propojit a jejich kombinaci zajistit synergii. V restaura¢nim provozu to mizeme rozdélit na
dv¢ stranky, a to poznavaci, kde hovoiime o vyzkumu a poznéani trhu, analyze konkurence,
chovani zékaznika, a na stranu realiza¢ni, kde vytvoiime strategii, kterou implementujeme.
Nesmime vSak zapomenout na specifické znaky sluzby, kam fadime neoddé¢litelnost sluzby
od poskytovatele, heterogenitu a opakovatelnost — nikdy neni stejna, a také nemoZznost
skladovatelnosti a vlastnictvi.® Abychom nasledné mohli posoudit roli ICT v celém
kontextu, je nutné vymezit obdobi provadéni riznych operaci s daty a informacemi.
V nadsazce lze fict, ze zaklady ICT jsou stejné staré jako zaklady gastronomie. Jiz tehdy
v historii se na zaklad¢ neverbalni komunikace a pfenosu dat a informaci na nejnizsi tirovni
védélo, co Ize bez néasledki jist. Nelze tedy posuzovat tUroven gastronomie a
poskytovanych sluZzeb v kontextu s vyuzivanim ICT. P#i zakladani gastronomického
provozu je tifeba dbat na potiebu vyhledavani a ziskdvani informaci, jak v oblasti
konkurence, tak i statni spravy. Dilezita jsou i aktudlni pfesnd znéni zdkonnych norem,
piedpisii, a statistickych udaju. Chod gastronomického provozu je pevné vazan
svyuzivanim ICT. Nezbytnosti je také tvorba jidelnich listkai s jejich obsahovou a
vytvarnou kulturou. Dilezitou ¢asti je obsah receptur, gastronomickych a technologickych
postupi, které 1ze za pouziti internetu vyhledat. Nezbytnou soucasti je vyuziti ICT pro
dal$i vzdélavani v oboru gastronomie, kde na internetu jsou dostupné texty a podklady.
V dneSni dobé je také velkd cast pozornosti vénovana zdravé vyzivé a stravovacim
doplinktim. V neposledni fadé¢ se vyuziva téchto technologii jak ke komunikaci a
objednavce zbozi, tak i ke komunikaci s klientem a zpétné vazbé — hodnoceni ze strany
hosta. ICT ma jako rychle rostouci obor velky vyznam v oblasti vzdélavani, popularizace,

podpory pracovnich ¢innosti a usnadnéni prace ve stravovacich provozech.3°

3.1.25 Funkce stravovacich sluzeb a ¢lenéni provozi

Stravovaci sluzby se daji vymezit svymi tfemi hlavnimi funkcemi, kterymi reaguji

na potieby zdkaznika.

38 Seifertova, V. Marketing v lazefiském cestovnim ruchu. Pragoline, Praha 2003. ISBN 80-86592-00-6,
str. 31-34
39 Chromy, J. Czech Hospitality and Turism Papers. Hotelnictvi, lazefistvi, turismus. 10/2009, str. 71-76
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3.1.25.1 Funkce prvni

jedna se o potiebu nasyceni, kde jde o diferencované uspokojeni potieby vyzivy
vzhledem ke specifiku véku, pohlavi, fyzické narocnosti, ale i naptiklad nabozenstvi. Tuto
potiebu napliiuje stravovani realizaci své zakladni stravovaci funkce v gastronomickych
provozech uréenych k vyrobé a distribuci pokrmd, jako jsou bufety, jidelny, restaurace,
zaméstnanecké stravovani, stravovani v nemocnicich, laznich, dopravé a dalSi. Zde se
jedna predev§$im o distribuci hlavnich dennich jidel, pocinaje snidani, obédem a konci

veceri.
3.1.25.2 Funkce druha

v prubé¢hu dne, v dobé mezi hlavnimi jidly se da doplnit energie formou
obcCerstveni, kde tuto potiebu naplituje funkce obclerstvovaci — doplitkova, kterd je
povazovana za druhou funkci stravovacich sluzeb. VéEtSinou je realizovana za pomoci
gastronomickych zatizeni, kterymi jsou napt.: bistra, vydejni automaty, kantyny ve Skolach
¢i firmach a rizné stdnky srychlym obcerstvenim. VétSina provozoven, kde pievazuje
zakladni a dopliikové stravovani jsou dle evropské i Ceské statistiky oznaCovany jako

restaurace — restaurant.°

3.1.25.3 Funkce tieti

posledni funkce byva realizovdna pouze v zatizenich vefejného stravovani, a kromé
zékladni potifeby konzumace pokrml a ndpojii uspokojuje také potiebu spolecenského
vyZiti, rozptyleni a zabavy, proto je nazyvana jako spole¢ensko — zabavni a miizeme se s ni
setkat v ruznych typech gastronomickych zafizeni. Z pohledu evropské a Ceské statistiky
jsou tyto provozovny s pievahou spolecensko — zabavni sluzby a rozSifenou nabidkou
napoji oznacovany jako bary — bars. Tyto lze nasledné délit dle zaméfeni na denni bary
(snack, grill, lobby, pizzerie aj.) a no¢ni bary (diskotéky, kluby, herny, kabarety aj.).
DalSim specializovanym provozem dle podavani specifickych napoji muaze byt: vinarna,
kavarna, pivnice, vy¢ep, hostinec, ale i ¢ajovna. Nabidka téchto spoleensko-zabavnich

sluzeb v téchto strediscich by méla vzdy doplnovat zakladni poslani a nasledné i umoziuje

40 Mlejnkova, L.. Stravovaci sluzby. Idea Servis, Praha 2016. ISBN 978-80-85970-88-3, str. 20
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odlideni od konkurence.*! Restaura¢éni stravovani ma v nasem staté historickou tradici,
ktera byla vzdy Zivnosti femeslného charakteru zaloZzenou na umu a fantazii kuchait a
chovanim ostatniho personalu. RozliSeni provozi 1ze provadét dle riznych kritérii, kdy se

néktera pouzivaji pii statistické evidenci. MiZe to byt ¢lenéni dle naslednych Kritérii.

3.1.25.4 Clenéni provozu

Podle pravni formy provozovatele (fyzicka osoba, obchodni korporace, s.r.o., a.s.), podle

vlastnického vztahu (vlastni, ndjemni) nebo také tento vztahu miize mit podobu francizy.

Podle funkce — kategorie provozovny, kde na rozliSeni potieb na strané poptavky je

nasledné i funkce provozovny, tedy kategorie, restaurace, bufety, jidelni vozy, stravovani
na lodich, bistra, stanky, bary, kavarny a vinarny a jiné. Patii sem i vyrobny a catering.*?

Podle vztahu k cestovnimu ruchu, mazeme rozliSovat stravovaci stiediska v hotelech,

gastronomické provozy v centrech CR u dopravnich tepen a uzld, kde se piedpoklada u

personalu vétsi jazykova vybavenost a vicejazy¢né nabidkové listky.

Podle lokalizace, muzeme segment poptavky €lenit dle izemi tzn. provozovny: méstske,

venkovské, lazenské, horské.

Podle provozni doby, tzn.: na celoro¢ni a sezonni provozovny.

Podle poétu zaméstnancii, na provozovny malé (0-19), stiedni (20-100) a velké (nad 100).

Podle postaveni na jednotlivé provozy nebo provozovny které jsou soucasti fetézce.

Podle stavebniho charakteru, na stale nebo pevné a mobilni, kde se jedna o stanky,

automaty apod.

Podle zdakladniho zaméfeni provozu, na zatizeni vyvatujici (restaurace, jidelny, bufety,

fast foody, pivnice, zaméstnaneckeé a Skolni jidelny). Provozovny bez vyvafovani, kam
zatazujeme ty, kde je hlavni naplni nabidka napoji, zabavnich sluzeb nebo studeného
obcerstveni (Cajovny, cukrarny, vinarny, kavarny atd.).

Podle sortimentu, na se Sirokym sortimentem jak napoji, tak i pokrmu (hotelové

restaurace), nebo specializované (veganské a vegetarianské, pizzerie a etnické restaurace).

Podle formy prodeje, na prodej pomoci automatt, samoobsluzny prodej nebo pultovy

41 Mlejnkova, L.. Stravovaci sluzby. Idea Servis, Praha 2016. ISBN 978-80-85970-88-3, str. 21-22
42 Mlejnkova, L.. Stravovaci sluzby. Idea Servis, Praha 2016. ISBN 978-80-85970-88-3, str. 23-25
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prodej, zde hovotime o prodeji bez obsluhy, oproti tomu je prodej s obsluhou, ktery

miZeme jesté definovat a délit na pochiizkovy, rozvazkovy a uplnou obsluhu.*

3.1.26 Verejné stravovani

Formy stravovani mohou byt velmi riznorodé, a to jak od malych Zivnosti, které
jsou zaloZené na vlastni specializaci, a pfedev§im na zru¢nosti a fantazii kuchait, nasledné
doplnéné¢ profesiondlnim a vstiicnym chovanim obsluhujicich zaméstnancti, kdy tato forma
spole¢ného stravovani je zminovana jako historicky nejstarSi s nejpestiejSi nabidkou
nabizenych sluzeb. Lze ji charakterizovat jako sluzbu nejen pro mistni doméci klientelu,
ale i pro ucastniky cestovniho ruchu,** az po rlizné specializované provozy a provozovny
fetézcovych typu. Od ucelového stravovani se vefejnd forma odliSuje predevsim
v nasledujicich faktorech, a to Ze klientela neni do pfedu znama a ani z hlediska mnozstvi a
struktury neméme Zadna data o ni, kde toto piedstavuje vysoké podnikatelské riziko.
Nabidka je Siroka, mize byt pfipravovana i na zakladé dohody a pozadavku klienta. Jeji

zmény jsou zavislé na strategii majitele. Zakaznik si vzdy hradi cenu sluzby.*

3.1.27 Ukelové stravovani a jeho formy

Je to samostatna Cast spole¢ného stravovani, jedna se o vazané nebo ucelové
stravovani hromadného typu, je uréeno skupinam 0sob, které maji spolecnou piislusnost
k n€kter¢ instituci, akci nebo organizaci. U organizaci a instituci muze byt tato forma také
uzaviena, to znamena, Ze neni poskytovana nikomu zvenci. Sortimentni nabidka byva
uzsiho rozsahu, s denni obménou, byva piizpusobena Klientim v diferenciované podobé,
napf. nemocni¢ni nebo S$kolni stravovani. MuZeme sem zahrnout mezi nejcastéji
realizované formy stravovani: zaméstnancd, Skolni, v armad¢, v dopravé-Zelezni¢ni,
letecké a vodni, a pti hromadnych kulturnich a sportovnich akcich. Nejéastéjsi formu této
sluzby v ucéelovém stravovani, ktera se poskytuje, je tak zvana dodavka celkové kompletni

sluzby, dle pozadavku a zadani objednatele, na uréitém misté. Hovoiime zde o cateringu.*®

4 Mlejnkova, L.. Stravovaci sluzby. Idea Servis, Praha 2016. ISBN 978-80-85970-88-3, str. 23-25

4 Webnode. HACCP. Kategorizace hostinskych zafizeni [online]. 2019.[cit. 2019.10.22]. Dostupné z:
https://haccp.webnode.cz/hostinska-cinnost/kategorizace-hostinskych-zarizeni/

4 Webnode. HACCP. Kategorizace hostinskych zaiizeni [online]. 2019.[cit. 2019.10.22]. Dostupné z:
https://haccp.webnode.cz/hostinska-cinnost/kategorizace-hostinskych-zarizeni/

4 Mlejnkova, L.. Stravovaci sluzby. Idea Servis, Praha 2016. ISBN 978-80-85970-88-3, str. 31
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Od vefejného stravovani se odliSuje piedev§sim v téchto bodech: zname svoji
klientelu, vime pocet stravnikli, v né€kterych ptipadech také pocty jednotlivych pokrmd,
kdy je sortiment na vybér omezeny a vétSinou predem i1 pfipraveny urcity pocet
objednaného mnozstvi. VéEtSinou byva strava specificky prizptisobena, Uhrada ceny
pokrmu probiha bezhotovostné a ve vétSiné pfipadi se na ni podili dalsi subjekt

(zaméstnavatel, $kola, zdravotni pojistovna nebo i odbory socialni péce.*’

3.1.28 Kategorizace restaura¢nich zarizeni

Restaurace jsou nasledné kategorizovany podle dominance prodeje jidel, napoji a
néaslednych dopliikovych sluzeb na:*

1) restaurace — jde o obsluzné hostinské zafizeni, které zajist'uje stravovaci sluzby
se Sirokym sortimentem. Restaurace obvykle spliuji tyto charakteristiky: jidla jsou
podavana na vetejné piistupném misté, vetejné dostupnd, zafizeni uvadi nazev restaurace,
hosté plati po jidle a objednavaji si z jidelniho listku.

2) pohostinstvi — jednd se o modifikovany typ restaurace v mensich sidelnich
utvarech, zajist'ujici zakladni, a i doplnkové stravovani, podavaji hospodska jidla, kromé
jidelni ¢asti se stoly mohou mit i barovou ¢ést.

3) samoobsluzna restaurace — vydej jidel u pultu nebo z vitrin, host se obslouzi sam,
plati u kasy.

4) rychlé obcerstveni — vydej a platba u pultu, obvykle ma tyto charakteristiky:
hosté plati pfed obdrzenim objednavky, primarn¢ ur¢ena pro jidla s sebou, napiiklad do
auta nebo u okénka, neni obsluha u stolu, omezeny pocet mist a objednavky z omezené
nabidky.

5) restauracni zatizeni podél cest (motoresty) — specifické zafizeni restaura¢niho
typu disponujici dostatetnou kapacitou parkovacich mist pro motoristy u dopravni
infrastruktury a poskytujici stravovaci sluzby pfevazné motoristické klientele.

6) stanky prodavajici ob&erstveni (hranolky, ryby, parky apod.) Take a way.

47 Webnode. HACCP. Kategorizace hostinskych zafizeni [online]. 2019.[cit. 2019.10.22]. Dostupné z:
https://haccp.webnode.cz/hostinska-cinnost/kategorizace-hostinskych-zarizeni/
4 Webnode. HACCP. Kategorizace hostinskych zafizeni [online]. 2019.[cit. 2019.10.22]. Dostupné z:
https://haccp.webnode.cz/hostinska-cinnost/kategorizace-hostinskych-zarizeni/
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7) Zelezni¢ni jidelni vozy a jina zafizeni (rotel — na kolech, letadlo, botel — lod)

zajiStujici stravovaci sluzby v hromadnych dopravnich prostiedcich.

3.1.29 Stravovani v lazeniském zarizeni

Stravovaci stfediska v lazenském misté poskytuji svym klientim stejné formy
stravovani jako jina stiediska cestovniho ruchu (jidelny, bary, kavarny, restaurace, ...).
Stézejnim a jedineCnym bodem nebo prvkem této sluzby v lazenském misté je, Ze tyto
poskytované sluzby byvaji vétSinou pevnou soucasti 1é¢ebné procedury u nékterych
indikovanych chorob. Zajimavosti je, ze Ustav pro vyzivu spoleéné s Balneologickym
Ustavem v Marianskych Laznich vypracoval jedenact zakladnich druhti dietniho stravovani
vyuzivanych pii léCebnych pobytech klientd. Stravovaci proces ma pevny cCasovy
harmonogram podavani jidel, pokrmy jsou ¢asteéné servirované a castecné formou
bufetu.*® Restauraéni stravovani otevieného typu pak poskytuje minimalné jeden dietni
plan, ktery miize byt upravovan individualné dle pozadavku hosta.®® Stravovaci Usek je

piedevsim nezaménitelny svym vysokym podilem lidské prace.

3.1.30 Jidelni listek jako nastroj komunikace nabidky

Spravné postaveny restauracni jidelni listek by mél mit naslednou charakteristiku:
1. je ptehledny tak, aby klientovi rychle piedstavil nabidku s jednoduchou grafikou
pastelovymi barvami, dobie ¢itelnym pismem tak, aby si host lehce vybral, 2. pro podporu
prodeje téch pokrmii, které gastronomické zatizeni propaguje by méla byt tato nabidka
umisténa na pravé strané dvoulistu jidelniho listku, 3. jidelni listek by mél byt pfitazlivy a
to nejen nabidkou, ale i1 grafickym vyjadfenim, které by mélo odpovidat prostredi, ve
kterém jsou pokrmy distribuovany, 4. mé¢l by byt odrazem a tvati dané provozovny, ktera
za jeho pomoci by méla piedat sdéleni zakaznikovi o nabizenych sluzbach, postaveni na
trhu a mél by naplnit ocekavani a dojem budoucich klientd v segmentu trhu, kde je toto

zafizeni umisténo.>!

49 Seifertova, V. Marketing v lazefiském cestovnim ruchu. Pragoline, Praha 2003. ISBN 80-86592-00-6,
str. 18-19

% Seifertova, V. Marketing v 1azetiském cestovnim ruchu. Pragoline, Praha 2003. ISBN 80-86592-00-6, str.
17

5L Kiizek, F., Neufus, J. Moderni hotelovy management. Grada, Praha 2014. ISBN 978-80-247-4835-1,
str.73-75
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3.1.31 Speciality jidelniho listku

Specialita je vzdy lakava a specidlni nabidka dané¢ho gastronomického zatizeni,
m¢élo by to byt néco, co marketingové vykresluje tzv. tahak, kterym se snazi dostat klienta
do zafizeni. Specialita je specialné zakotvena v jidelnim listku a ostatni denni nebo sezonni
nabidky specialit jsou umistény na specialni vloZce jidelniho listku. Cena speciality neni
tim dulezitym faktorem, av§ak musi podporovat prodej a trzby. Musi upoutat a méla by byt
v cenove relaci k ostatnim pokrmtim v nabidce. Prezentace mtize kromé jidelniho listku byt
také uvedena na venkovni tabuli, na specialni strané jidelniho listku, ve vyloze provozovny
nebo piimo prezentovana obsluhujicim personalem. Specialitu muzeme délit na: nase
speciality, dale denni, specialita $éfa kuchyné, krajové speciality, regionalni speciality a

etnickou kuchyni a v neposledni fadé exotické speciality.>?

3.1.32 Stravovani a trh

Specifickym znakem tohoto odvétvi v celé Evropé je destina¢ni lokace v mnohych
oblastech cestovniho ruchu. Hlavni ¢innosti je pfiprava a distribuce jidel a napoju, které
jsou hmotnym prvkem, doplnény o nehmotnou sluzbu. Tradi¢ni stravovaci sluzby obsahuji
mnoho vlastnich a odlisnych sektort. Zde mizeme také objevit, Ze v nékterych oblastech
stravovacich sluzeb v Evropé se objevuji americké firmy, které pfivedly na tento trh
specifické pojeti stravovaci sluzby. VétSina sluzeb patii soukromému sektoru, kde hlavnim
cilem je podil na trhu a zisk. Oproti tomu stoji socialné zamétfené sluzby statniho sektoru,
jako je stravovani ve Skolach a nemocnicich. Nejvétsi podil na trhu maji malé provozni
jednotky a zbyly je v rukach fetézct, které se svymi produkty nalezneme v fadé lokalit
cestovniho ruchu. Tyto se neomezuji pouze na stravovaci sluzby, kde ptikladem mtze byt

britsky Grand Metropolitan se svoji znatkou Burger King.>?

3.1.33 Cestovni ruch a stravovaci sluzby

Stravovani je dulezitym produktem v sektoru cestovniho ruchu. Miize byt také
soucasti néjaké atraktivity, kde svoji pfitomnosti mlze rozhodnout o navstévé klienta.

Stravovani muze byt také samostatnou atraktivitou, kde slavné a zndmé restaurace lakaji

52 Kiizek, F., Neufus, J. Moderni hotelovy management. Grada, Praha 2014. ISBN 978-80-247-4835-1,
str.70-72

53 Horner, S., Swarbrooke, J., Cestovni ruch, ubytovani a stravovani, vyuZiti volného ¢asu. Praha: Grada
2003, ISBN 80-247-0202-9, str. 351-352
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k navstéveé specifickych lokalit. Existuje také vazba mezi cestovnim ruchem, stravovaci
sluzbou a potravinafstvim. Jako piiklad mizeme uvést francouzské Burgundsko, kde
vtomto regionu lze navstivit mistni vinafe, konzumovat tradi¢ni pokrmy, které jsou
piipraveny z lokalnich surovin. Stravovaci sluzbu neprodava pouze provozovatel, ale také
marketing destinace a atraktivita lokality. Provozovatelé ubytovacich sluzeb fadi
stravovaci sluZzbu - i ¢aste¢nou, do své nabidky zdivodu dulezitého doplitkového
produktu, ktery muze rozhodnout o volbé klienta. Charakter produktu je vazan na
konkrétni stravovaci sluzbu, kde cena, misto a propagace hraji velkou roli. Zde je
uplatiiovan zakladni marketingovy mix stravovaci sluzby.® Trh a jeho segmentace
nasledné rozhoduje o vyhodach riiznych produktt, které zédkaznik hledé. Individualizace
rozhodovani je u kazdého klienta odlisnd. Konkurence ve stravovacich sluzbach je velmi
rozmanitad a specificka. Muze se jednat o konkurenci mezi ruznymi typy stravovacich
zafizeni nebo mezi zaméfenim jednotlivych kuchyni (italska, asijska, francouzska,
fastfood), nebo konkurence na poli fetézct a riznych sektoru stravovacich sluzeb. Tato
konkurence mize byt nejenom lokalni, ale také mezinarodni. Marketing stravovacich
sluzeb ndm ukazuje slozitost tohoto druhu sluzby a prakticky existujici rozdily mezi
riznymi provozovnami. V nékterych typech lze nalézt tzv. vnitini marketing, ktery nam
ukazuje pozadavky na kvalitu personalu a naslednou kvalitu poskytované sluzby. Ristové
strategie v oblasti stravovaci sluzby jsou znatelné ptedevsim v horizontalni integraci na
zaklad¢ koupé€ jinych zafizeni, zaloZzeni nové obchodni znacky nebo v posledni dob¢ velmi
oblibené franSizy. Dle zpracované studie je hotel budoucnosti vydefinovan piedev§im
potiebami cestovniho ruchu, a tedy potfebami turistt 21. stoleti. Hotelove restaurace a
bary, bez ohledu na provozni strukturu nebo mozné ptidruzeni ke znacce — fetézci, byly
sttedem zajmu Vv poslednich dvou letech dekady. Zde dochazelo ke zméné provozni
struktury v pribéhu ¢asu a vztah mezi ubytovanim a stravovanim rostl. Vyzkum zjistil, ze
hotelové restaurace piispivaji mezi 20 % az 40 % do celkovych piijmu hotelu. Studie
zjistila, Zze ¢im vétsi restaurace je v hotelu, tim vyssi jsou trzby a zisk. Bylo zjisténo, ze
existuje pozitivni vztah mezi vlastni znackou a vykonem restaurace. Je proto dulezité, aby
manaZeii cestovniho ruchu, gastronomie a pohostinstvi udrZovali vysoky hygienicky

standard, protoZze by nasledny celkovy dopad byl na hotely a restaurace, vzhledem

5 Horner, S., Swarbrooke, J., Cestovni ruch, ubytovani a stravovani, vyuziti volného ¢asu. Praha: Grada
2003, ISBN 80-247-0202-9, str. 356-357
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k vzdjemné provazanosti s ubytovanim, hodn& velky.®® Vzhledem ksilné konkurenci
v nékterych hotelech, je provozovani restaurace na zakladé najemni smlouvy poskytnuto

jinému podnikateli. Toto se za¢ina rozsifovat i u nas.>®

3.1.34 Potraviny, gastronomie a cestovni ruch v rozvoji lokality a regionu

Cestovani a stravovani jsou dv€ neodlucitelné veli¢iny, které maji svébytnou
souvislost. MozZnosti a potencial gastro-turistiky v posledni dobé zaznamendva boom, na
ktery reaguji poskytovatelé a vyrobci téchto sluzeb v rtiznych destinacich. Z hlediska
védeckého vyzkumu, je turisticky ruch v oblasti gastronomie a potravin rozsifujicim se
oborem, i kdyZ jsou stale potiebné studie tykajici se rtuznych aspektu potravinového
cestovniho ruchu. Jidlo se stavd v nékterych piipadech motivem cestovani, hledani
gurmanského zazZitku v kombinaci se specifickou nabidkou destinace ovliviuji naslednou
navstévnost. Gastro-turistu®” mizeme definovat jako osobu, ktera si voli a vybira destinaci
a misto z dvodu ocekavaného gurmanského zazitku. Jeho motivaci je cestovani spojené
S gastronomii a zazitky pii konzumaci jidla. V riznych regionech a oblastech mohou a jsou
tyto smyslové, kulturni a sociélni zazitky vZdy autentickeé. Tyto potieby a ofekavani turistt
se snazi uspokojovat nejen producenti potravin, ale také obchodnici, hotelova a restauracni
zafizeni, ruzné regionalni potravinové trhy mistnich farmait a v neposledni fadé food
festivaly.®® Podle zminéné studie, kterou uspoiadal casopis Scandinavian Journal of
Hospitality and Tourism se dozvidiame, e napiiklad priméry turista ve Svédsku utrati
mezi 20-30 % cestovnich vydaji na navstévy restauraci, a cestovni kancelai Expedia
prokazala, Ze okolo 20 % danskych turistti si zakoupilo dovolenou spojenou piedev§im
sjidlem a gastro zazitkem. Pfi hodnoceni téchto prizkuml je vSak zminéna potieba
opatrnosti, a to i pfesto, ze gastro-turistika se stava novym fenoménem i v severskych
zemich. To vSe sebou pfindsi nutnost spoluprace mezi odvétvimi, které se podileji na
cestovnim ruchu jako takovém. Dtlezitym faktorem pfii rozvoji destinaci zaméfenych na

zazitkovou gastro-turistiku je predev§im spoluprace mezi vefejnym a soukromym

%5 Yongjin Lee, Lori Pennington-Gray, Jin-Won Kim, Tourism Management 71 (2019) str. 20

% Horner, S., Swarbrooke, J., Cestovni ruch, ubytovani a stravovani, vyuZiti volného ¢asu. Praha: Grada
2003, ISBN 80-247-0202-9, str. 356-357

57 Andersson, T. D., Mossberg, L. 2017. Travel for the sake of food. Scandinavian Journal of Hospitality and
Tourism 17 (1): 44-45.

58 Andersson, T. D., Mossberg, L. 2017. Travel for the sake of food. Scandinavian Journal of Hospitality and
Tourism 17 (1): 44-45.
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sektorem. Tato spoluprace by méla byt vyhodna pro obé strany a reflektovat pozadavky a
potieby trhu. Naslednym vystupem, i vzhledem k uzkému propojeni pfirodniho prostiedi a
kulturni a historicke tradice mista, by mély byt regionalni potraviny, mistni speciality a
samoziejmé mistni jidla, ktera se stavaji jakymi si symboly, které se propojuji v Case a
autenticit¢ mista. Stavaji se tak vlastné jakousi regionalni, nebo mistni znackou. Je tieba se
viak také zamyslet nad potencidlem, a moznymi hrozbami gastro-turistiky p#i rozvoji
destinace.>® Marketing v oblasti stravovacich sluzeb byl v cestovnim ruchu spojen se stale
nejasnym kontextem prumyslu, jak podle Kotlera, Bowena nebo Makense, zatimco studie
se tykaly stravovacich sluzeb a byly zkoumany v pohostinstvi a stravovacich sluzbach,
ackoli stravovaci sluzby v hotelech, restauracich a cestovnim ruchu maji sve

charakteristické a specifické rysy®

3.1.35 Zazitkova gastronomie

Zé&zitkova gastronomie se Vv soucasné dobé stava trendem v cestovnim ruchu a
z pohledu hosta je vnimana a definovana jako néco zvlastniho a originalniho. Nemusi byt
vZdy spojena s vyssi cenou, muze se odvijet od umu kuchafe, neni specificky definovana,
nelze ji nafidit, ale lze ji na zakladé planovani realizovat. Je novou oblasti pro dosaZeni
tispéchu.® Jidlo si lze uzit riiznymi zpGsoby, které jsou nasledné ovlivnény socialnim,
kulturnim a osobnim zazemim cestovatele. Nékteré prozitky z konzumace jidla mohou byt
nezapomenutelné, protoze mohou predstavovat néco jiného a neobvyklého, a to bud
dobrého, nebo Spatneho. Nekteré prozitky vsak mohou byt zcela vSedni a slouzi predevsim
Kk potfeb¢ pravidelného stravovani. V téchto souvislostech miizeme nasledné rozlisit mezi
Spickovym a klasickym zazitkem. Pro gurmany a gurmety v cestovnim ruchu znamena
krasny zazitek z jidla vrchol dovolene, kdezZto pro klasického turistu, s obecné&jsim zajmem
muze byt prozitek a pocit z jidla pouze dalsi z fady zkuSenosti, které nasledn¢ pohromadée
znamenaji ve vysledku dobrou nebo Spatnou dovolenou. PoZadavky gastro turist jsou tedy
dynamické a v riznych ro¢nich obdobich se mohou liSit, to se nésledné projevuje v

chapani turisty spotiebitele, jako nestabilniho klienta hledajiciho nové zazitky. Proto si

59 Andersson, T. D., Mossberg, L. 2017. Travel for the sake of food. Scandinavian Journal of Hospitality and
Tourism 17 (1): 44-45.

% Yongjin Lee, Lori Pennington-Gray, Jin-Won Kim, Tourism Management 71 (2019) str. 20

61 K¥izek, F., Neufus, J. Moderni hotelovy management. Grada, Praha 2014. ISBN 978-80-247-4835-1, str.
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v nékterych studiich kladou autofi otazku, zda mize byt stravovani v cestovnim ruchu —
pfitazlivosti nebo ptekazkou, co a pro¢ turisté jedi? Tyto diskusni otazky nam tikaji, ze
uroven zapojeni turistl do gastronomické nabidky jidel se v prostoru, ¢ase a misté naprosto
odliduji. Pro &ast klienti cestovniho ruchu miiZze byt jidlo dokonce prvotnim zazitkem.%?
Pro pochopeni této slozitosti vztah riznych druht turistd ke gastronomii a jidlu, musi byt
uchopitelny zajem klienta, tedy jaky typ zazitk ziska z konzumace jidla a napoji na
dovolené. Z vyzkumi vyplyva,® Ze jde predeviim o potéseni, zdravi, socialni pouto a pocit
z prostiedi destinace. Dale muzeme rozlisit ¢tyfi dalsi vyznamné typy zazitki. Predev§im
jde o pfijemné zazitky, které¢ predevsim znamenaji naslednou stimulaci smysli, ptedev§im
pokud jde o vlni — aroma, chut’, vizualni dojem a strukturu pokrmu nebo népoje. Kromé
konzumace zde dochazi také ke stimulaci smysla pii setkani s obsluhujicim personalem a
V neposledni fadé¢ i s ostatnimi hosty v prostiedi gastronomického zafizeni. Zazitkova
gastro turistika nasledné¢ odpovida klasickému chapani mimotadného cestovniho ruchu,
kde jsou zamérné porusovany kazdodenni stereotypni normy klasického zdravého
stravovani. Zapalenost a objevovani, to je pro tento druh turistiky a gastronomického
prozitku nezbytna vlastnost, ktera dokresluje pochopeni tohoto druhu cestovniho ruchu. Na
rozdil od klasického zdravého stravovani, které je pouze soucasti cestovani, miizeme tak
zde definovat vztah mezi jidlem nebo potravinou a gastro turistikou. Pro posileni a vznik
urcitych vztahli mezi spolucestujicimi mize byt timto akcentem také spole¢na pfiprava
jidla. Nedilnou soucasti je spolecenska konverzace, ktera byla zminéna jako dualezita pii
stravovani Vv restaura¢nich zafizenich, nebo na rtznych spolecensko-gastronomickych
akcich, nebo také pii soukromych navstévach u pratel a zndmych. Toto je definovano, jako
silna spolecenska schopnost, kde nasledné jidlo slouzi jako prostiedek socialni komunikace
v kontextu se zvolenym mistem, nebo prostiedim. Jde zde také o poznani historickych a
soucasnych spojitosti jidla jako takového.®* Jde o to, zdiiraznit, Ze jidlo neni pouze jednim
typem zazitku, ale ze sebou také pfinasi dal$i moznosti novych zazitku jak z prostiedi,
komunikace a relaxace. Proto spolecnd piiprava pokrmt a ndslednd konzumace spole¢né s

piateli mize byt novym smyslovym prozitkem, zduraziujicim vlastnosti pouZitych surovin

62 Andersson, T. D., Mossberg, L. 2017. Travel for the sake of food. Scandinavian Journal of Hospitality and
Tourism 17 (1): 46-47.

8 Andersson, T. D., Mossberg, L. 2017. Travel for the sake of food. Scandinavian Journal of Hospitality and
Tourism 17 (1): 46-47.
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a produktt. Stru¢né feceno, dobré jidlo v dobrém prostiedi s dobrou spole¢nosti sblizuje a
nasobi zazitek. Tato zjiSténi nam ukazuji, Ze gastronomicky zazitek se projevuje nasledné i
otazce vytvareni identity a kvality, ve vztahu k dobrému jidlu. Toto se da definovat kratkou
vétou ,,Jsi to, co ji§* anebo ,,Rekni mi, co ji, a ja ti feknu, jaky jsi“. Je to vice neZ jaky si
bon mot a ukazuje nam to mozny potencial gastronomie jako takové, nad kterou se bude

treba z hlediska vyzkumu zamyslet.®

3.1.36 Z&zitkovy cestovni ruch

Jidlo jako soucast zazitku z cestovniho ruchu je dilezité, protoze miZze ovlivnit
turisty v rozhodovani o cestovani a o jejich nasledném hodnoceni zkuSenosti. Stravovani
ovlivituje vybér mista dovolené, a i celkovy zaZitek. Podle Mc. Lawrina je pokracujici
narast globalniho cestovani a nov¢ vznikajicich destinaci divodem ke zvySeni potieby
trvalého povédomi a aktivniho jednani v otazkach hygieny potravin, pro udrzeni
priznivého nazoru spottebitele. Bezpecnost potravin je proto dalezitym tématem jak pro
turisty, tak pro pramysl. Kazda destinace je kliCovym prvkem celosvétového turistického
zazitku a produktu. PoruSeni hygienickych norem v bezpe¢nosti potravin ¢asto zpusobuje
onemocnéni zpusobena potravinami. Jednd se zde o faktory identifikované americkou

spravou potravin a 1é¢iv (FDA).®

3.1.37 Produkce lokélnich potravin

V oblasti cestovniho ruchu se nedavno zacaly odbornici zabyvat i otazkou vyroby
potravin v souvislosti s gastro turistikou. Mistni vyrobci potravin a provozovatelé
stravovacich zafizeni, se zamétenim na lokalni kuchyni, jsou velmi ¢asto oznacovani jako
podnikatelé v oblasti zivotniho stylu, ktefi jsou pySni na to, co vyrabé&ji, a jsou patrioty
mistni oblasti, kde Zivnost provozuji a také bydli. Tyto vlastnosti jsou nasledné hlavnim
faktorem zduraznujicim a pfispivajicim k autenticité lokalniho pokrmu. Mistni aktéfi na
gastronomickém trhu jsou zpravidla drobni podnikatelé vétSinou s malym obratem,
mensim mnozstvim zaméstnanct, nebo se jedna o rodinné podniky, které vétsinou nemaji
schopnost a kapacitu k uspokojeni pozadavki vSech potencionalnich odbérateli a

spotiebitelt. DalSi zminénou piekdzkou pro vyrobce lokalnich potravin mohou byt

% Andersson, T. D., Mossberg, L. 2017. Travel for the sake of food. Scandinavian Journal of Hospitality and
Tourism 17 (1): str. 49.
% Yongjin Lee, Lori Pennington-Gray, Jin-Won Kim, Tourism Management 71 (2019) str. 18
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problémy pfi distribuci a prodeji, to znamena, ze mize dochazet k nedohodé ohledné ceny,
mnozstvi a druhu, pifipadné i ¢asem a frekvenci zavozli. To vSe muze nasledné ovlivnit

skute¢nou nabidku lokalnich produkti a jidel.®’

3.1.38 Rozvoj turistickych destinaci prostiednictvim nabidky pokrmu

Piedmétem geografie je zaméfeni na misto, prostor a prostiedi, které vede k
novému pristupu Kk vymezeni geografie cestovniho ruchu a managementu cestovniho
ruchu. Objevovani prostorovych vzorci cestovniho ruchu je obvykle povazovano za
zédsadni soudast geografického pfistupu k cestovnimu ruchu.®® Zde priizkum zkouma, jaké
jevy jsou prezentovany a jak tento vzorec ovliviiuje cestovni ruch, planovani a vladni
politiku. ProtozZe prostorovy vzorec cestovniho ruchu je obvykle geografickym vysledkem
politiky cestovniho ruchu a nasledna umisténi by méla byt zvazena pii uplatiovani nebo
provadéni jakékoli regulace. Vzhledem k tomu, Ze cestovni ruch je zazitkovou sluzbou, Ize
lokalni potraviny vysvétlit jako geograficky jev, ktery zahrnuje navstévniky a mistni
stravovaci zazitky. Velké mnozstvi gastronomickych zafizeni se zaméfilo na poskytovani
zazitkovych sluzeb.®

V nové se rozvijejici kategorii cestovniho ruchu, se stala lokalni potravina a mistni
nebo regionalni pokrm hlavnim bodem marketingové strategie pii rozvoji destinace.
Jednim z davodi, pro¢ se tak stalo, je jejich nezaménitelnost a pritazlivost. Nabidka
takovych to lokalnich produkti muze piilékat jak klienty se zdjmem o gastro turismus, tak
i ostatni potencialni navstévniky, u kterych neni jidlo jako takové hlavnim motivem pro
navstévu lokality, i kdyZ ma nasledny potencidl zprostiedkovat jiné zazitkové vyhody
mista, kterym muze byt napiiklad kulturni zazitek. Gastro turistika méa navic mnoZzstvi
kladnych charakteristik souvisejicich s udrzitelnym cestovnim ruchem, ktery je ve vyvoji
destinace ¢im dal vice ocenovan. Je to piedevSsim hospodaisky dopad, kdy trzby z
cestovniho ruchu a gastronomie ve velké mife zlstavaji v mistni ekonomice, lokalni

potraviny maji dopad pro zivotni prostfedi v tom, Ze snizuji uhlikovou stopu dopravy a

57 Andersson, T. D., Mossberg, L. 2017. Travel for the sake of food. Scandinavian Journal of Hospitality and
Tourism 17 (1): 51.
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pfispivaji k znovuobjeveni a rozvoji mistnich historickych plodin a chovu hospodaiskych
zvitat.

Jidlo a potraviny jsou propojeny s riznymi geografickymi misty od kontinentalniho
rozsahu (napt. Asijska kuchyn¢), k nadnarodnimu regionu (napt. Sttedomoiska kuchyn¢),
az do jednotlivych zemi (napt. Taste Sweden) a nasledné do malych narodnich regiont
(napf. Gourmet Bornholm). Ptikladem miize byt na nadndrodni trovni uvedeni konceptu
nové severské kuchyné, kde se vychazi z prvku sezonnosti produkce lokalniho severského
terroiru (tj. tvofené severskym podnebim, biotou, pidou a vodou). Je to pohled do mistniho
kulturniho dédictvi skandindvskych potravin, surovin a pokrmil ze strany inovativnich
zmén ve zpusobl vyroby a pouzivani. Tento koncept je velmi zajimavy, ale nese s sebou i
sloZité v uplatnéni se na svétovém trhu gastro turistiky, kde jiz historickou konkurenci
v Evropé jsou predeviim Italie, Francie a Spanélsko, a to i vzhledem k vysoké kvalité
tamnich pouzivanych potravin.” To vse ovliviluje rozhodnuti turisti o misté svého pobytu

o dovolené nebo prézdninach.

3.1.39 Nastin synergie potravin a cestovniho ruchu ve vyvoji lokality

Vznikl¢ studie piispivaji vlastnim zpiisobem k pochopeni otazek ohledné spotieby,
vyroby a ureni mista nebo destinace gastronomické turistiky. Velké mnozstvi téchto studii
a vyzkumu se provadi v severskych statech, a to bez ohledu na jejich empiricky kontext,
jsou prispévkem k obecnému pochopeni nového druhu turismu.

Studie, kterd byla provedena s cilem zjistit, jaky zajem o specifické potraviny a
vyrobky a jakym zptisobem mohou ovlivnit v daném misté celkovou spokojenost s
nabidkou. Pfi této kvantitativni studii provedené ve finské oblasti zjistime z jejich
vysledku, Ze koncept je popsan a proveden za pomoci faktorové analyzy. Vysledkem je
vystup, ktery nésledné analyzuje a identifikuje nékolik rtiznych typt gastronomickych
zazitka z pohledu jejich vlivu na celkovou spokojenost klienta. Zde je mozno zminit fine
dining, pfi kterém se jednd o snoubeni vSech smysla stravnika a atmosféry daného mista.
Dale to muze byt snoubeni vina s jidlem, oteviena kuchyné — front cooking, tematicke
akce, dilezity je také interiér a hudba. To vSe utvaii zazitky. Studie nam zaroven ukazuje

dilezitost kulindfskych prozitkli nejen pro turisty, ale také pro poskytovatele téchto

0 Andersson, T. D., Mossberg, L. 2017. Travel for the sake of food. Scandinavian Journal of Hospitality and
Tourism 17 (1): 53.
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sluzeb.” Hlavnimi teoretickymi pojmy ve vysledku je zapojeni spotiebitele, jeho identita a
motivace ke gastro turistice. Nasledné porovnavaji tyto nadSence s obecnymi turisty. Je zde
zjistén fakt, Ze postoje k ekologické spotiebé, vyuzivani mistnich produkti a potravin
dotvaii zajem o tento druh cestovani. Nové vzniklé potravinoveé a gastronomické zazitkove
trasy poskytuji turistim uceleny balicek aktivit. Za zminku stoji ,, Taste of National Tourist
Routes* v Norsku, ktery je pifikladem snahy o navazani spoluprace mezi fadou
podnikatelskych subjekti nejen v gastronomii, ale i napfi¢ vSemi zacastnénymi
poskytovateli jednotlivych sluzeb, predevSim mezi cestovnim ruchem a zeméd¢lstvim.
V nékterych studiich se objevuje vyzkumnd otdzka: ,,Pro¢ mistni potravinové sité uspéji
nebo neuspéji ve spolupraci s mistnimi aktéry cestovniho ruchu, pfi vytvaieni cestovniho
ruchu zalozeného na mistnich potravinach?* To je nésledné zodpovézeno porovnanim
ruznych forem akci a aktivit, kde autofi nalézaji spole¢ny vystup, Ze GspéSnou spolupraci
nadm budou charakterizovat vyrobci lok&lnich surovin a potravin, spolupracujici se subjekty
cestovniho ruchu, kde v jejich pruseéiku zajmi naleznou jeden spoleény cil. Timto cilem
dle autortt mize byt spole¢na podpora mistni komunity, oproti trzni cilim zdiraznujicich
zaméfeni na zisk.”? Ve vzniklém destinaénim obrazu s vyvojem loajality je vétSinou
pouzita kvantitativni metoda, kterd slouzi pro modelovani hlavnich koncepti k posouzeni
jednotlivych vztahti. Vysledky nasledné ukazuji, ze kulindfské zéazitky navstévnikli maji
pozitivni vliv na image a rozvoj destinace. Hospodaiska udrZzitelnost, pokud jde predevsim
0 mistni trhy, mistni populaci dané destinace, kde prvni je duleZity pro budouci rust a
druhy je nezbytny pro udrZeni mistnich vyrobcii a producenti potravin a take
gastronomickych a restaura¢nich zafizeni pro celoro¢ni podnikani. Dal$im zminénym
aspektem je kulturni udrzitelnost pfi vzniku a rozvoji kulinafského dédictvi lokality, kde
muze piispét k vyraznéjs$i mistni kultufe, ktera je nasledné zajimava nejen pro turisty, ale
také pro obyvatele. Vzhledem k tomu, Zze zména klimatu je jednou z velkych vyzev
v budoucnosti, bude tfeba piredevsim myslet na to, Ze environmentélni sily budou stéle vice

ovliviiovat poptavku a nabidku a predevsim i mistni kultury.”™
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4  Externality

Externality jsou a budou nedilnou soucasti ekonomickych aktivit a zivota
spole¢nosti. Z politického i ekonomického pohledu jsou vysledkem trZzniho i vladniho
selhani.”

Zakladni definici tohoto pojmu, ktery zavedl Arthur Cecil Pigou™, je oznadeni
n&jaké aktivity ¢i ¢innosti, v jejimz dasledku vzniknou okoli, myslime tim firmy nebo
jednotlivce, nedobrovolné bud’ ur€ité negativni slozky, které miizeme nasledné pojmenovat
jako naklady, anebo v pozitivnim ptsobeni se nasledné pak jedna o zisk, nékomu jinému,
bez toho, aby doSlo k vyrovnani prostiednictvim trhu, coz v dusledku pro pavodce
nepiinasi zadné disledky a ani vyhody, nebot’ si na toto nemiZze uplatnit narok a opacné
nelze od néj nic vymahat. Zijem dotcené spoleCnosti na uréitém uzemi, kde dochézi
k produkci externalit, se tedy stietava se zajmem puvodce, ktery pii planovani své ¢innosti
nevzal v uvahu vSechny mozné disledky dopadu tohoto jednani. Externality nam tedy
ukazuji na vztahy mezi ekonomicky aktivnimi prdvnimi subjekty, kde dochézi v rdmci jeho
¢innosti k ovlivnéni ¢innosti dalsiho subjektu, jehoz vysledkem nebo vedlejSim produktem

je efekt, ktery je pouze jednosmérny a neprochéazejici trhem’®.

V ptipadg, Ze je ptitomna externalita, dochazi k jevu, kdy se rovnovazny trzni bod
stdva neefektivnim a nevyjadiuje optimalni produkci, kterd je v zajmu spole¢nosti. Jedna
se tedy v tomto piipadé o mozné selhani vlastnikti a jejich prav, v disledku vzniku vysSich
transakcnich nakladi. Problémem externalit je tedy neoptimalni produkce urcitého
mnozstvi statkt, které zpasobuji, ze u negativni externality rovnovazny bod trhu neodrdzi
efektivni mnozstvi vyroby nebo produkce a u pozitivni naopak vznikéd nedostate¢na
nabidka a produkce, kterou pozitivni nasledné generuji. Vzhledem k tomu dochazi k
podhodnoceni mnozstvi produkce vzhledem k rovnovaznému bodu trhu na jedné stran¢ a
niz§imu uZitku pavodce, nez celé spole¢nosti na stran¢ druhé. Externality Ize tedy podle
disledku pro okoli rozdélit na dvé zdkladni, a to na ty, které ndm néco davaji, tedy

pozitivni a na ty, které nam néfim Skodi, nebo pfindSeji néjaka negativa do naSi

“ Wikipedie. Externalita [online]. 2019.[cit. 2019.11.1]. Dostupné z:
https://cs.wikipedia.org/wiki/Externalita
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kazdodenni ¢innosti a Zivota, tedy negativni.’’ Dalsi rozsifena klasifikace externalit miize
byt podle toho, jakou funkci nésledné ovliviiuji, tedy pii ovliviiovani spotfeby subjektu na
externalitu spotieby a pfi ovlivnéni produkéni funkce na externalitu produkce. Obé tyto

mohou byt jak pozitivniho razu, tak i negativniho’®.

4.1 Pozitivni externality

Piikladem pozitivnich externalit je vSeobecné vzd€lavani, které nasledné piindsi
nové poznatky a piispiva ke kvalit€¢ a spokojenosti ostatnich. Dale mizeme poukézat na
zemédélstvi, kde vedlejSim produktem v rostlinné vyrob¢ je udrzitelna kultivace krajiny.
Sem bychom mohli také zatadit péci o vlastni zahradu, okoli domu nebo parky, kde
vedlejSim produktem je zvySovani estetiky a kvality prostiedi. Nedilnou soucasti je také
lesnictvi, které sebou pfinasi pozitivni externalitu v podobé krajino-tvorby, coZ bude nyni
vzhledem ke kiirovcové kalamité viditelné v obdobi nékolika let, po vysadbé novych
stromti. Dale sem patii rekreacni, klimatickda a vodohospodaiska funkce. Z pohledu
gastronomie, potravin a pochutin Ize zminit hlavné vcelafstvi, kde hlavnim produktem je
med a vedlej$im je zvySeni produkce jak ovoce, tak i ostatnich zeméd¢€lskych produkt na

zaklad¢ opyleni.

4.2 Negativni externality

Zde se jedna piedevsim o aktivity, které piinasi zisk nékomu, kdo je produkuje, ale
ztraty - negativa jdou nasledné vSem, to je podstata externalit, v tomto piipadé negativnich.
Ptiklady klasickych negativnich dopadii externalit miize byt vyrobce vypoustejici do vody
zakazané odpady, do vzduchu vétsi mnozstvi popela a prachu nebo CO2. Nékteré plyny
mohou byt nezdvadné, ale mohou zapéachat. Negativnim se muze jevit produkce hovéziho
skotu a tim i zvySena produkce metanu, ktery se nasledné dostava do atmosféry a ptisobi
jako sklenikovy plyn. Automobilova doprava pfinasi sebou riziko dopravnich nehod a
zvysené koncentrace $kodlivych plyni, pfedev§im ptizemniho 0zonu, ve velkoméstech a
mistech s vysokym dopravnim zatizenim. Co se gastronomie a restaura¢nich zafizeni tyce,

muzeme se zde bavit o hluku zheren a diskoték, samotny provoz kuchyni v téchto

7 Wikipedie. Externalita [online]. 2019.[cit. 2019.11.1]. Dostupné z:
https://cs.wikipedia.org/wiki/Externalita
8 Enwiki. Externalita [online]. 2019.[cit. 2019.11.1]. Dostupné z: https://www.enviwiki
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zatizenich je hluény a pii nutnosti odvétravani mize byt v nékterych piipadech obtézujici
pro okoli, zavaZeni a skladovani zboZi omezuje hlukem — piepravky na lahve, sudy
s pivem nebo vyvoz komunéalniho a biologicky rozlozitelného odpadu. Mimo tyto
externality zkoumané jako alespont ¢asteCné zaclenitelné jevy do mechanismu trznich
ekonomik, existuji jesté tak zvané pervazivni externality. Za vznikem tohoto pojmu stoji
H. Daly’, americky ekologicky ekonom. Tyto jim nazvané externality jsou definovany
jako vysoce negativni, az ireverzibilni s dopadem na fungovani celé civilizace (pfedevsim
z pohledu ekologické rovnovahy), sem také hlavné patii napiiklad dopady kaceni
tropickych pralesii a tim i zmény svétového klimatu, v piipadé Ceské republiky je to
povrchova téZba hnédého uhli. V takovém to Sirokém pojeti miZeme tak externality chapat
jako dusledek vzajemného pusobeni ekonomickych procesti a okolniho prostiedi, ve
kterém probihaji. Dusledky téchto interakci a konfliktt jsou pak v této situaci nezvratné a
presahujici ramec soucasné ekonomické teorie. Rlizné nastroje a paky k ndhradé vzniklych

Skod mezi subjekty a firmami nasledn¢ ztraceji smysl.

4.2.1 Dopady restaura¢niho zarizeni na kvalitu ovzdusi

Jak je jiz zminéno v nadpisu,® vafeni a jiné kuchyniské tepelné tpravy pokrmi
sebou piinaseji také svoje negativni vlivy — externality. Jednim z téchto dtisledkti mize byt
i zvySena organicka aerosolova hmota z kuchyfiskych tepelnych tprav jidel a pokrmi. Dle
provedené a zvetfejnéné studie Robinsonem, je ziejmé, ze i1 Siroké meéstské okoli za
ur¢itych podminek mutze byt ovlivnéno organickym aerosolem. Organicky aerosol je
hlavni sloZzkou jemnych ¢astic v méstském prostiedi. Dle studie vyzkumnici provedli
mistni odbér vzorkl za pomoci mobilni platformy, a to pomoci aerosolového hmotnostniho
spektrometru, tak aby mohli prozkoumat prostorovou variabilitu a zdroje koncentraci
organického aerosolu ve, stiedné velkém, pfevazné postindustrialnim americkém mésté
Pittsburgh v Pensylvanii. Aby bylo mozné charakterizovat i relativni vyznam zdroji vafeni

a dopravy, byly vzorky odebriny v nékterych z nejlidnaté&jsich oblastech (~18 km 2) v

" Wikipedie. Herman Edward Daly.[online]. 2019.[cit. 2019.11.23]. Dostupné z:
https://cs.wikipedia.org/wiki/Herman_Daly
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(16):9285-9294. Environ Sci Technol. 2018 21. srpna; 52 (16): 9285-9294. doi: 10,1021/
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Pittsburghu a jeho okoli v obdobi odpoledni dopravni $pi¢ky a vecer v dobé vecefi, a to
véetné dalnic a mistnich silnic, tedy oblasti s vysokou hustotou restauracnich zafizeni.
Z vysledku bylo zjisténo, Zze se zde jedna o velmi zvySené koncentrace organickych
acrosoltu v okoli jednotlivych restauraci a komercnich ¢tvrti, kde je vysoka koncentrace
téchto restauracnich zafizeni. Informace z hmotnostni spektrometrie ukazala, Zze vétSina
oblakil s vysokou koncentraci organického aerosolu a to az 71 %, pochazela predevsim ze
zdroju vareni. Tyto zkoumané oblasti mély vZdy vysSi koncentrace zkoumane latky, nez
oblasti s pouze frekventovanymi silnicemi a klasickou méstskou aglomeraci. ZvySené
koncentrace téchto organickych aerosolii byly nasledné¢ zaznamenany a zméteny stovky
metrl po vétru od nékterych restauracich, coz ukazuje, ze tyto zdroje mohou, a i nasledné
ovliviuji kvalitu ovzdusi na sousednich pozemcich a v nejblizSim okoli. Bylo také zjisténo,
ze ptiblizné 20% populace, coz je cca 250 000 lidi v oblasti Pittsburghu, zije v dostupne
vzdalenosti do 200 m od restaura¢nich zafizeni, a proto jsou emise organického aerosolu
Z téchto zafizeni potencidlné dilezitym zdrojem ve zne€iSténi ovzdusi. Vysledky tohoto
vyzkumu lze potencialné aplikovat v oblasti vefejného stravovani s velkou koncentraci

provozoven. 8

4.3 Mozna ieSeni vzniklych externalit

Tato kapitola vychazi z moznych feSeni externalit,® v jadru vSak je kazda
spoleCensky nezadouci, protoze nevede k produkci optimalniho mnozstvi produktu nebo
sluzby. Zajmem spole¢nosti ma byt regulace vzniklych externalit a to tim, Ze dojde
k dotaci pozitivni externality a k postihu — zpoplatnéni negativni. Zasady statni spravy pti
nasledné internalizaci externalit miZze obsahovat pokuty, poplatky a sankce u negativnich
externalit, u pozitivnich pak lze pouzit dotaci a subvenci. Nasledné lze také piijmout
regulacéni opatfeni. Stat se vSak nemuze stat a byt jedinym regulatorem a efektivnim
fesitelem. Pfi nizkych transakénich nakladech pak mohou dotéené subjekty vyfesit

problematiku externality soukromé, spoleénym vyjednavanim. K prvotnimu zkoumani

81 Robinson, E. S et al. 2018. Restaurant Impacts on Outdoor Air Quality: Elevated Organic Aerosol Mass
from Restaurant Cooking with Neighborhood-Scale Plume Extents. Environmental Science & Technology 52
(16):9285-9294. Environ Sci Technol. 2018 21. srpna; 52 (16): 9285-9294. doi: 10,1021/

s.est.8b02654. Epub 2018 2. srpna.

82 JUS WIKI, ¢lanek 24. Externality, jejich pticiny, dsledky a reSeni. Dostupné z: http://www.ius-
wiki.eu/tnh/pfuk/tnh/zkouska/otazka-24
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externalit 1ze pouzit analyzu zmény piebytku spotiebitele a prebytku vyrobce. Dale se
timto problémem externalit zabyvaji rizné odvétvi ekonomie, jako ekonomie blahobytu a
environmentalni ekonomie. V soucasné dobé¢ k feSeni problémi externalit miZze pomoci
nékolik nastroji, které se nasledné snazi dosahnout posunuti ekonomiky k socialni
optimalizaci. Jsou to predev§im aktivni vladni programy nebo riizné aktivity v soukromém
sektoru. Mezi vladni programy, kterymi muze externality vlada ovlivnit, patii piimé
regulace, nebo rtzna trzni feSeni. Pfima regulace nam umoznuje fesit problém externality
nafizenim, nebo zakazem ur¢itého jednani nebo chovani subjektu.®® P¥ikladem zde muze

byt emisni norma v automobilovém pramyslu.

4.4 Internalizace externalit

V trznim feSeni muze dojit k takzvané internalizaci externality ze strany vlady, coz
znamena, Ze tyto negativni dopady zdani nebo naopak pozitivni externalitu bude néjakym
zpusobem dotovat. Podstatou internalizace je, Ze donutime producenta negativni
externality zakomponovat tyto externi néaklady do vlastni ekonomické kalkulace.
Problémem podle G. Mankiwa® je, Ze v soucasnosti ekonomové vice vyuzivaji dané pied
regulacemi z davodu niZSich spolecenskych nakladi nez u regulaci.

U dani a poplatkd se vétSinou vladni politika zaméfuje na ekonomickou motivaci,
ptikladem jsou emisni poplatky, na zakladé¢ kterych podnikatelsky subjekt je povinen
odvést na dani urcitou ¢astku odpovidajici pomérné Skodé zpisobené timto znecisténim.

Tato Pigoudova dan®

, pokud je vyméfena ve spravné vysi, by méla vyrovnat mezni
naklady a ptinosy soukromé se stejnymi naklady a piinosy spole¢enskymi. U dotaci je to
pravé naopak, zde vlada muze dotovat aktivitu sméfujici na snizeni znecisténi. Pokud tedy
budeme vhodné dotovat ¢innost s piinosem vySSiho uzitku pro spole¢nost — aktivita
vykazujici pozitivni externalitu, potom by tato dotace méla vést k produkci optimalniho
mnozstvi. Soukromé feseni muize nasledné spocivat v internalizaci externalit tak, ze tyto

budou mit pouze dopad na producenta externality a toho lze nasledné dosahnout tvorbou

8|S MENDELU. Brno. Externality [online]. 2019.[cit. 2020.3.22]. Dostupné z:
https://is.mendelu.cz/eknihovna/opory/zobraz_cast.pl?cast=51908

8 MANKIW, N. Gregory. Principles of Economics: sixth eddition. Mason, Ohio: Cengage Learning,
2012. 1SBN 978-0-538-45342-4. S. 856

% Pigou, A. C. The Economics of Welfare. London: Macmillan, 1920. Print.
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ekonomickych subjekti, ve kterych nastavaji tyto jevy. Daldim je Coastiv teorém®, ktery
soukrom¢ fesi externality za pomoci silného vlastnictvi a vyjednavani postizenych stran.
To znamena, ze pii dobré definici prava K vlastnictvi pak vyjednavani mezi témito
stranami muze vést k efektivité feSeni — neboli Paretovu optimu, tedy kjakému si
rovnovaznému stavu. Pouziti pravniho systému je nésledné také mozné, nebot’ vlastnické
pravo piinasi i odpovédnost za Skodu zptisobenou druhym strandm. Pouziva se minimalné,
protoze naklady vyjednavani jsou velmi vysoké.®” Trvale udrzitelnym rozvojem a tlohou
externalit v ném se zabyva také A. Soukup ve svém piispévku,® kde toto v3e shrnuje a
snazi se pfiblizit riznd pojeti externalit v ekonomické teorii, a to hlavné na bazi vyspélych
ekonomik a jejich individualnich a spole¢enskych nakladt, kde vzniklé rozdilnosti jsou
predmétem souvisejicim s ekonomickym rastem v uréitém prostiedi a zéroven se stavaji
ekonomickou teorii. Pojem trvale udrzZitelny rozvoj® (sustainable development) v sobg
nese urcity smér pohledu na ekonomicky rist, ne vSak na zrychleni a maxima ristu, avsak
jde ztohoto pohledu o hledani a nachdzeni optima rychlosti, které zaroven bude
respektovat hranice nastavené omezenou vlastnosti a schopnosti vstiebatelnosti Zivotniho
prostiedi a velkého omezeni vyuziti neobnovitelnych zdroji. Toto vSe jde ruku v ruce s
problematikou externalit, kde se soucasné zkoumani stalo v poslednich letech velmi

vyznamnou, ne-1i podstatnou soucasti ekonomicke teorie.

8 COASE, R.: The Problem of Social Cost. The Journal of Law and Economics. 1960, vol. 3, no. 1, s. 1-45
87 Wikipedie. Externalita [online]. 2019.[cit. 2019.11.22]. Dostupné z
https://cs.wikipedia.org/wiki/Externalita

8 Soukup, A. Agris. Trvale udrzitelny rozvoj a tloha externalit.[online]. 2011.[cit. 2019.10.2]. Dostupné z:
http://www.agris.cz/Content/files/main_files/61/139134/soukup.pdf

8 Wikipedie. Udrzitelny rozvoj.[online]. 2019.[cit. 2019.12.20]. Dostupné z:
https://cs.wikipedia.org/wiki/Udr%C5%BEiteln%C3%BD rozvoj
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5  Vlastni prace — empiricky vyzkum

5.1 Predstaveni lokality Marianské Lazné

Marianské Lazné existuji néco malo pies 200 let. Vznikly na pocatku 19. stoleti, v
misté bazinatém, tézko piistupném, ve velmi ¢lenitém reliéfu (v nadmotské vysce okolo
600 m), uprostted hlubokych lest. Prvnim lokalizacnim ptedpokladem byly pfirodni
zdroje, z pocatku predev§im mineralni prameny, pozdéji plyn, peloidy v nejbliz§im okoli a
klimatické poméry®™®. Minerdlni prameny vd&&¢i za svlij vznik vyznamné tetihorni
vulkanické &innosti Doupovského stratovulkanu®. Nedilnou soucasti kvality mineralnich
pramentl v okoli dneSnich Marianskych Léazni bylo geologické slozeni, které je tvoieno
piedevsim fadou metamorfovanych hornin (napi. amfibolitd, rul, diorith a zul).%? Jedna se
0 vice nez 40 registrovanych mineralnich prament v bezprostfednim okoli Marianskych
Lazni.®® V pozd&jsim vyvoji balneo-provozii v souvislosti s lékaiskym poznanim
1éCebnych ucinkl, se zalind vyuzivat k zabalim raselina (slatina), kterd obsahuje fadu
latek s 1é¢ebnym ucinkem. Dale se zacina vyuzivat i zdejsi zdroj plynu (Mariin), ktery se
pouziva k plynovym koupelim, pozdéji sa€kiim a injekcim a uhli¢ité koupele v mineralni
vod&.% Velmi u¢innym lazetiskym prvkem se stava balneo-klimatologie,®® kterd vyuziva
zdejSich rozsdhlych lesnich porostl, které vytvareji ptirozeny biologicky filtr vzduchu,
obohacuji ho o kyslik a terpentynové silice, které vyrazné vzduch tonizuji. Vysoka vlhkost
a dfive uvedené soucasti pomahaji pti 16¢b& onemocnéni hornich cest dychacich.® Druhym
lokalizacnim piedpokladem pro vznik lazni byl Tepelsky klaSter spravovany fadem
premonstrati, v jehoz majetku se oblast (Uzemi) dneSnich Mariansky Lazni vyskytovala.
Samotny klaSter by vsak sam o sob& nedosahl pozoruhodnych vysledkd bez piicinéni
vyznamnych 0sob.%” V prvé fadé to byl Dr. Jan Josef Nehr, ktery jiz koncem18. stoleti

zacal systematicky studovat a analyzovat G¢inky mineralnich vod na lidské zdravi. Druhym

% Svandrlik, R. a kol.: Marianské Lazn&. Olympia. Praha 1987, ISBN 27-019-87, str. 9-12

91 Chlupag, 1. a kol.: Geologicka minulost Ceské republiky, Academia. Praha 2002, str. 304-325

92 Misat, Z. A kol.: Geologie CSSR I — Cesky masiv. SPN. Praha 1983, str. 167-168,

% Svandrlik, R. a kol.: Marianské Lazn&. Olympia. Praha 1987, ISBN 27-019-87, str. 12, Kolafova, M. —
Myslil, V. (1979): Mineralni vody Zapado&eského kraje. UUG. Praha. str. 174-190

% Kiizek, V. a kol.: Marianské 14zné, pfirodni zdroje a jejich 1é¢ebny vyznam. SZDN. Praha 1958. str. 182-
192

% Kiizek, V. a kol.: Marianské 14zné&, pfirodni zdroje a jejich 1é¢ebny vyznam. SZDN. Praha 1958, str. 265
% Svandrlik, R. a kol.: Marianské Lazn&. Olympia. Praha 1987, ISBN 27-019-87, str. 10

97 Ottova obrazové encyklopedie — Ceska republika, str. 49
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v poradi je v roce 1813 novy opat Karel KaSpar Reitenberger, ktery byl natolik proziravym
a pokrokovym opatem, ze ptistoupil na myslenku lazni a podnikl prvni kroky k zaloZeni
lazni. Tteti vyznamnou osobnosti, kterd ma svlij velky podil na vzniku lazni, jak je
muzeme dodnes vidét, je zahradni architekt Vaclav Skalnik, ktery byl do sluzeb kléastera
ziskan od knizete Antona Isidora Lobkovice. Po svém piichodu zpracoval plan koncepce
zastavby lazenskych domi, komunikaci a parkové Upravy. Jeho mysSlenka, dodnes
obdivuhodnd, Ze centrélni méstské parky pozvolna piechazeji do okolni piirody, se stala
inspiraci pro dalsi jeho nasledovniky.®® Selektivni pfedpoklady pro vnik Marianskych
Lazni miZeme charakterizovat podle déleni na objektivni a subjektivni. Mezi objektivni
patii v prvé fadé bezpecnostni hledisko. V dobé vzniku mésta byla politicka a bezpecnostni
situace velmi ptizniva a stabilni. Rovnéz stav zivotniho prostiedi byl vynikajici. V okoli se
nevyskytovaly Zadné zneCiSt'ujici lokality. Mezi subjektivni piedpoklady lze uvést
pfedevsim piislusnost k socidlni skupiné. Vzhledem k tomu, ze 1azné¢ byly navstévovany
kulturnimi a profesné ¢i politicky zndmymi osobnostmi (Kral Eduard VII., cisai FrantiSek
Josef 1., J. W. Goethe, M. V. Gogol, F. Chopin, T. A. Edison, J. Neruda, H. Ibsen, R.
Strauss, F. List, F. Lehar, B. Némcova, hrabé K. Sternberk, J. Dobrovsky a fada dal3ich byl
vliv tisténé reklamy a mddnost pro navstévy velmi vysoka. V této dobé (druha polovina 19.
stoleti) se Marianské Lazné staly multi-jazyénym mistem. %

Vyznamnymi realiza¢nimi piedpoklady pro rozvoj mésta byla vystavba silnice do
Plané 1823, do Karlovych Vari v roce 1829, do Velké Hled’sebe v roce 1831 a do
Hamrnikli o rok pozdéji. V letech 1865-72 byla vybudovana Zelezni trat’ spojujici Plzen s
Chebem. Tato okolnost oteviela cestu pro zasobovani, zpfistupnéni lazni strednim vrstvam
a novou vinu podnikani ve mésté. V roce 1833 zde jiz funguje samostatna posta, 1838 je
vystavén Tepelsky dim, kam je soustiedén balneo-provoz. V roce 1848 je zruSen
poddansky pomér k Tepelskému klasteru a 14zné jsou podiizeny okresnimu hejtmanstvi v
Teplé a krajskému tfadu v Chebu. Roku 1853 je postavena obecna 3kola a v roce 1866
jsou Marianské Lazné vyhlaseny méstem. Poté v roce 1868 je postaveno divadlo, 1888
postavena elektrarna, vybudovano pouli¢ni osvétleni a kanalizace, 1889 je vybudovana
nova litinovéa kolonada, 1896 postavena udolni nadrZ a vodovodni sit,, postaveny Ustfedni

lazné (lazensky dim), 1901 postavena budova Casina (spolecensky diim) a 1902 je v

9 Stépének, L.: Marianskolazenské sady, jejich vyvoj, kvétena a zakladatel Vaclav Skalnik, str. 10-22
9 Svandrlik, R. a kol.: Marianské Lazng&. Olympia. Praha 1987, ISBN 27-019-87, str. 6-51

48



provozu pouli¢ni elektricka drdha a postavena nova budova zelezni¢niho nadrazi. V tomto
roce se Marianské Lazné stdvaji okresnim méstem.'® Pogatkem 20. stoleti je vybudovana
infrastruktura Marianskych Lazni prakticky hotova a nastava nejslavnéjsi obdobi lazni (do
zacatku 1. sv. valky), kdy Marianské Lazné ziskdvaji statut mésta evropského politického
zivota. V roce 1927 bylo vybudovano letisté ve Sklafich a mésto se stalo druhym nejveétsim

centrem letecké dopravy v Ceskoslovensku.

5.2 Historie pohostinstvi v Marianskych Laznich

Prvni zminka z roku 1780 hovoti o malém, dievéném, sruboveém staveni se ¢tyifmi
koupelnami, nazyvané Marienbad. Tento domek obrdzek s obrdzkem sv. Marie dal jméno
pozdé&jsim svétovym laznim. V roce 1808 doktor Johan Josef Nehr dostavil prvni lazensky
diam, kam si hosté vezou svoji postel, potraviny a jidlo na celou dobu pobytu, vaii se venku
nebo ve spoleéné kuchyni. Samostatnou obci se stava roku 1812 a péci o rozvoj obce je
povéten sekretaf premonstrat Karel Reitenberger. Prvni dvoupatrovy dim Cisaf
Rakousky slouZici k ptespani femeslnikt, hostii a ufedniki je vybudovan roku 1816.
Nasledné jsou za dva roky v roce 1818 vyhlaseny hrabétem Kolowratem Marianské Lazné
otevienymi laznémi, zacinaji stavby dalSich lazenskych domu Zlaty hrozen, Zeleny Kiiz,
Cerny orel nebo Weimar. Za¢ina také stavba lazefiského domu Hvézda, ktery byl prestavén
z ptivodniho prvniho lidového hostince a mél od vrchnosti povoleny dvé kuchyné za ro¢ni
najem 24 zlatych. V této dobé zde nebyly Zadné hostince a stravovani, tehdy se fikalo
provozovat Senk, nebylo automaticky klaSterem v Teplé davano. Nektefi majitelé domu
zprvu vzacné toto pravo vlastnili a hosté jejich sluzby také hojné vyuzivali. Provozovat
Senk znamenalo pravo vafit hostim. S rozvojem lokality Tepelsky klaster vidél chybg&jici
sluzbu a castéji povoloval volné¢ vyvareni. Presto velké mnozstvi bohatSich klienti a
navstévnikl si sebou na pobyt vozilo vlastni kuchatku a zasobu potravin, a to az do roku
1830. Tepelsky klaster v zastoupeni Alberta Klingera dokoncuje roku 1820 stavbu velkého
zajezdniho dvora Klinger s velkou kuchyni. Mezi jeho prvnimi hosty je 27. dubna take
basnik Johan Wolfgang von Goethe. Dim Hvézda je roku 1834 po nové pfistavbé a

zruSeni jedné kuchyné otevira prvni kavarnu a hostinec s biliarem. Zde také ve tficatych

100 Svandrlik, R. a kol.: Marianské Lazn&. Olympia. Praha 1987, ISBN 27-019-87, str. 23-25
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letech pobyva slavnd a oblibena kuchatka Anna Neudeckerova.l%

Byla prvni
spisovatelkou v Marianskych Léaznich a napsala zde proslavenou a populérni knihu ,,Die
Bayrische Kochin“. Tato kniha byla nésledné piekladana do italStiny, francouzstiny a
¢estiny. Obsahem na 500 stech strankach je pies tisic pokrmt od piredkrmt a polévek az po
moucniky a také jiz tehdy dietni jidla. Roku 1832 si pronajala hostinec v Hamrnickém
zamecku kde také sama vaftila. Byla velmi popularni a vynikajici kuchaika, a proto sem
piichazela dévcata z okoli na pfiu¢enou kuchafskému uméni. Proslavila se také predevsim
svymi napady a inovacemi a v historickych analech je i popsana vyroba sladkych bezovych
placic¢ek pfimo na zahrad¢ u stolu pana ptevora s jeho hosty. Roku 1866 jsou Marianské
Lazné vyhlaSeny méstem s vlastnim znakem.%2 Od roku 1905 Ize toto obdobi nazvat
modernizaci a rozkvétu hotelnictvi a gastronomie. Budovy zacinaji byt celoro¢né
obyvatelné diky ustfednimu topeni, v kvalitnich hotelech jsou jidelni listky vétSinou tistény
na hedvabi a drazSim papiru, jidlo se podava na stiibie a serviruje u stolu hosta, napoje
jsou podavany v pozlacenych sklenicich. Tento bouflivy rozvoj lokality pokracuje do roku
1915. 1919 - zacina prvni krize cestovniho ruchu se datuje do roku 1919 a nejslabsi
navstévnost V historii do let nasledujicich. Konjunktura v roce 1923 znamena zvysujici se
pocty klientt l4zni a to az do hospodaiska krize v roce 1930. Béhem II. svétové valky byly
Marianské Lazné lazaretnim méstem, kde podle odhadi bylo umisténo okolo 20 tis.
zranénych vojaki.'®® Po osvobozeni americkou armadou se Marianské Lazn& pozvolna
obnovuji. Navstévnost pozvolna stoupd az k 6 tisicim hostl. Pfichazi vSak rok 1948 a
znarodnéni pfirodnich 1é¢ivych zdroji. Z Marianskych Lazni se stdva hlavni mésto
odborarské rekreace. Restaura¢ni zatizeni pozvolna stdrnou a budovy chétraji. Rozvoj

gastronomie je témer zastaven a tento stav zlistava az do roku 1989.

101 Syandrlik, D. Hamelika. Historie Marianskych Lazni a okoli. Historie hotelu Hvézda. [online]. 2020.[cit.
2020.01.2]. Dostupné z: https://www.hamelika.cz/?cz_historie-hotelu-hvezda,371

102 Syandrlik, D. Hamelika. Historie Marianskych Lazni a okoli. Z historie pied zalozenim lazni.[online].
2020.[cit. 2020.01.2]. Dostupné z: https://www.hamelika.cz/?cz_shrnuti-historie-marianskych-lazni,40
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6 Prakticka ¢ast

6.1 Vyzkum, metodika, cile a vysledky

Tato kapitola je rozdé€lena na podkapitoly. V prvni podkapitole je uveden design
vyzkumu, druha podkapitola se zabyva metodikou vyzkumu, ve tieti podkapitole je popsan
provedeny piedvyzkum dotaznikli a ankety. Ctvrtd podkapitola popisuje praci
s vyslednymi daty a v paté obsahovou analyzou ziskanych dat. Do ¢asti vyzkumu byly
také zatazeni respondenti zfad provozovatelll nebo majitelti jednotlivych restauracnich
zafizeni a také dodavatelé. Dotazovani byli prfedevSim navstévnici vybranych restauracnich
zafizeni, a to jak mistni, tak 1 ndvStévnici zjinych regioni a predevSim cizinci.
Shromazdéné informace vyhodnocuji atraktivitu, navstévnost a spokojenost navstévnika s
nabizenymi sluzbami, u provozovatelit a majitelt také specifické informace tykajici se
jejich provoznich aktivit. Vyzkum byl provadén osobné formou dotazniku, fizenymi
rozhovory a anketou. Nasledné¢ jsou vysledky vSech dotaznikii a ankety shrnuty a
hodnoceny v jednotlivych ¢astech prace. Vysledky Setfeni byly kodovany v tabulkovém
programu Excel a poté zpracovany v softwarovém statistickém programu SPSS. Nasledné
vzniklé tabulky byly podrobeny analyze a zapracovany do prace. Celkové zavéry a

doporuceni se nachéazeji v zdvérecné Casti prace.

6.2 Design vyzkumu

Pro metodu obsahové analyzy byly zvoleny vybérové soubory dat stravovacich
zafizeni v lokalit¢ Marianské Lazné, webové stranky téchto restauracnich zatizeni, profily
na socialnich sitich a informa¢ni webové portaly. Zkoumané obdobi je od 01. 09. 2019 do
31. 12. 20109.

Uroveii analyzy: zkoumani jednotlivych restauraénich zafizeni, jejich urovné,
nabidky z pohledu navstévnika, vybavenosti, nabidky druhu kuchyné, propagace zafizeni.

Koédovani: vyhledavanou jednotkou analyzy jsou mistni restauracni zatizeni, které
jsou zaznamenavany v podobé existence a frekvence jejich navstévnosti. Poté bude
provedena komparace jevli mezi jednotlivymi zafizenimi.

K potvrzeni a verifikovani dat obsahové analyzy, bylo vyuZito metody dotazovani u
téchto zafizeni pomoci rozeslaného dotazniku. Tento krok mél doplnit data ke zvySeni

informovanosti a k zajisténi, Ze z evidence dat nejsou vylouéena ta data, které neni mozne
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vyhledat na webovych strankach a portalech jednotlivych restauracnich zatizeni. Bohuzel

ze vSech oslovenych provozoven bylo ochotno pouze par poskytnout tyto Gdaje.

6.3 Metodika vyzkumu

Pfed samotnym fyzickym vyzkumem bylo tfeba zpracovat tabulku restauracnich
zafizeni s podrobnymi informacemi o dané provozovné, ktera budou zahrnuta do vyzkumu,
a to k ur¢itému datu. Na tuto tabulku nasledné navazuji mapKy se seznamem restauracnich
zafizeni, jejich lokalizaci ve mést¢€ a jejich struénym popisem. V ramci analytické ¢asti této
diplomov¢ prace bylo realizovano dotaznikové Setfeni mezi nadvstévniky mésta, obyvateli a
provozovateli restauracnich zafizeni. Dil¢im cilem dotaznikového Setfeni bylo také zjistit,
jaky je vztah navstévnikl a obyvatel mésta K lokalnim restaura¢nim zafizenim, a jak tato
skutecnost mize do jisté miry ovlivnit navstévnost a zaméieni podnikl a jejich vliv na
vlastni rozvoj lokality.

Sbér informaci probihal n¢kolika zplsoby, a to bud’ jako dopliujici technika sbéru
dat byly vyuzity fizené rozhovory zamétené piedevsim na cizince - 0sobnim rozhovorem a
vyplnénim dotazniku tazatelem, nebo samostatnym vyplnénim dotazniku respondentem.
Nekteré dotazniky byly po dohod¢ s majiteli nebo provozovateli umistény ve dvou
ubytovacich zafizenich typu Garni, kde je predpoklad navstévy riznych restauracnich
zatizeni v okoli. Dotaznik tykajici se informaci o provozovné byl zaslan e-mailem na
uvedené kontaktni adresy provozoven. Zakladnim cilem dotaznikového Setfeni a kratké
ankety mezi obCany mésta, bylo zjistit a nasledné¢ zhodnotit odpoveédi na zadané otazky,
které byly nasledné aplikovany na pozadavky diplomové préace, tedy zda restauracni
provozy ve zkoumané lokalité ptispivaji nebo nepfispivaji k rozvoji této oblasti, a jestlize
ano, tak jakym zptisobem a v jaké mifte, a zda se v téchto pfipadech muze také objevovat
vliv externalit.

Prvni dotaznik je zaméfen na informace od provozovateli a majitelt jednotlivych
restauracnich zatizenich, co se nakupu zbozi tyce, jaké je odpadové hospodafstvi a také
informace o zaméstnancich, oteviraci dobé, kapacité a jeji vyuzitelnosti v rizném ¢asovém
horizontu dne. Je utvofen deseti zakladnimi otazkami, které jsou pro potieby vyzkumu
oteviené a nebo také uzaviené.

Druhy dotaznik je zaméfen na navstévniky restauracnich zatizeni, informace o

navstévnikovi, jeho narodnosti, jejich poctu, veéku, ¢asu a datumu navstévy, navstivené
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provozovng, jidle, které hosté konzumovali a jejich spokojenosti. Otazky jsou uzaviené i
oteviené, aby bylo mozno doplnit naptiklad jméno provozovny.

Anketni listek — anketa mezi mistnimi ob¢any obsahuje 8 otazek, kde prvni tfi jsou
otazky zaméfeny na Udaje 0 respondentovi. V této Casti je mozné se dozveédét zakladni
informace o respondentovi, jako je pohlavi, vék a status, tedy student, pracujici nebo
duchodce. Nasledujici soubor otazek zjist'uje nazory obcant zijicich ve zkoumané lokalité
na mistni restaura¢ni zafizeni a jejich mozny vliv na zaméstnanost a zivot ve mésté
z n¢kolika hledisek. Tito mistni respondenti pochazi z fad pratel a znamych autora prace a
jeho rodiny. V nékterych otazkach poloZzenych v dotaznicich nebo anketé, byla na vybér
jen jedna moznost, v jinych se dalo zvolit i z vice odpovédi, pfipadné i vlastni odpoved’
doplnit. Odpovédi z dotazniki a ankety byly nasledné zaznamenany do excelovych tabulek
a zanalyzovany. Vyplnéni dotazniku a ankety bylo zcela anonymni. Pfi dotazovani byla
pouzita metoda kvantitativniho vyzkumu, ktery se provedl na ur¢itém souboru
respondentt, ktefi odpovidali prostfednictvim vyplnénych dotaznikii nebo ankety. U
nékterych respondenti byl také pouzit rizeny rozhovor K vyplnéni pozadovanych dat. Zde
se jednalo o piimy kontakt autora prace - tazatele s respondentem, vétSinou cizi narodnosti
a to predevSim na recepci hotelu, kde autor prace pracuje. Dotaznik ¢islo 2 byl urcen
zejména lidem, ktefi navstivili za rok 2019 / 20 mésto Marianské Lazné&, jak z Ceské
republiky, tak i ze zahrani¢i. To bylo také jednim z kritérii nahodného vybéru
respondentti. Dotazniky a anketa byly vytvofeny v programu Excel a byly distribuovany
osobn¢ v pfipadé¢ mistnich obyvatel, anebo anonymn¢ na hotelové pokoje jednotlivych

ubytovacich zafizeni, nebo osobné, v pfipadé fizeného rozhovoru.

6.4 Predvyzkum

Samotnému prubéhu zékladniho vyzkumu piedchazel predvyzkum, ktery se skladal
z analyzy, kde byla soustiedéna pozornost mimo obsahové stranky také na formalni znaky,
ale hlavn¢ i na celkovou srozumitelnost a definici jednotlivych otazek v dotazniku a
anketé. Predvyzkum byl aplikovan na menSim okruhu lidi tak, aby bylo mozno opravit
chyby a piepracovat piipadné zjisténé nedostatky. Prvnim konfliktnim bodem byla
nedostateéna konkrétnost nékterych otazek v dotazniku a u nékterych i $patnd formulace,
kterd by mohla byt zavadéjici.
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Pfedvyzkum byl proveden v obdobi mezi 01. 07. — 15. 07. 2019 a pomohl ze
zacatku objasnit nesrozumitelnost, moznou nekonkrétnost a piipadnou slozitost n¢kterych
pokladanych otazek. Struktura byla u dotazniki ponechana, avsak jejich znéni se nasledné
poupravilo, nebo ¢asteéné piepracovalo. U ankety byla po konzultaci s vedoucim prace
cast prepracovana a otazky byly ptedefinované tak, aby bylo dosazeno maximalizace
vytéznosti v odpovédich. Anketni listek byl nasledné sestaven jako uzavieny. Zasadnim a
hlavnim motivem téchto upfesnéni a oprav, bylo nastavit dotazované otazky tak, aby byly
respondentim zcela pochopitelné, vyznamoveé uzaviené, a hlavné myslenkove uchopitelné
k naslednym odpovédim, a to at’ jiz pteddefinovanym — uzavienym, nebo samostatnym
rozepisovacim — otevienym. Dotazniky a anketa byly tedy aktualizovany a upraveny dle

potieby a pozadavku pro vyzkum a nésledné prakticky pouzity.

6.5 Préace s vyslednymi daty

Vyzkum si kladl za cil zjistit, kolika restauracnimi zafizenimi v uvedenou dobu
lokalita disponuje k zajisténi stravovacich sluzeb pro cestovni ruch, jejich strukturou a
oblibenosti mezi navstévniky a moznym potencidlem a vlivem na rozvoj zkoumané
lokality. Cilem ankety mezi mistnimi obyvateli bylo zjistit postoje respondentd vaci
mistnim restauracim, co je vede k preferenci jednotlivé provozovny a zda a jak vnimaji
tato zafizeni jako hrozbu nebo pfinos pro rozvoj a fungovani mésta.

Diive nez dojde k vyhodnocovani jednotlivych vysledkd, bude tfeba pouzit fazi
Cisténi a také tfidéni dat. V této fazi se bude jednat o vylouceni odpovédi, které nebyly
jasné oznaceny, nebo vyplnény, nebo z jinych divodl nespliiovaly kritéria pro spravnost
zaznamu. Nespravné vyplnéné nebudou zahrnuty do analyzy. K tfidéni dat dojde
piedev§im u polouzavienych otazek, kde respondenti doplni své vlastni ndzory. V téchto
piipadech bude pouzit zplisob redukce textu — zobecnéni a selekce. OcCisténa ziskana data
se budou tfidit do pfipravenych excelovskych tabulek a nasledné vyhodnoceny statistickym
programem SPSS. Celkovy seznam otazek dotaznikli a ankety je k nahlédnuti v pfilohdch

této prace.

6.6 Obsahovéa analyza ziskanych dat

Obsahova analyza dat ziskanych o jednotlivych zkoumanych provozovnach
z dostupnych webovych prezentaci, a zaznamenanych do excelové tabulky, jako je nazev
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provozovny, ruznost zaméfeni jednotlivych kuchyni, vyskyt Ceskych jidel v nabidce
zafizeni, pouziti lokéalni potraviny nebo produktu, cenové rozpéti prodavanych jidel,
informace o jejich vyuZiti socidlnich siti, marketingové kanaly, vyuZiti jinych portald,
oteviraci dob¢ a kapacité¢ zatizeni, nebo tvorba poledniho menu, byla nasledn¢ provedena
jako prevod kvalitativnich dat do kvantifikované podoby. Informace a vystupy
z dotaznikového Setieni, které spolu sdaty ziskanymi zankety, jako je frekvence
navstévnosti a oblibenosti jednotlivych restauracnich zatizeni, kdo jsou hosté téchto
zafizeni, jakd je veékovd a narodnostni struktura klient, cCetnost navstév, budou

vyhodnocovany také kvantitativné.

6.6.1 Analyza restaurac¢nich zarizeni v lokalité

Sbér dat z webovych prezentaci a informaci tykajicich se analyzy, byl proveden u
54 provozoven V lokalit¢ Maridnské Lazné, spliujicich kategorizaci restauraniho zatizeni
— restaurace. Nejveétsi mnozstvi téchto provozoven Se nachazi v centru mésta, které by se
dalo definovat a ohraniCit vnitinim lazenskym Uzemim, od Chebské kiizovatky az

k Lesnimu prameni, respektive hotelu Pacifik.

Obréazek 1 Mapa & 1 — Vnitini lazeriské tizemi
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Dle typologie je 15 restauracnich zafizeni pfimo soucasti hotelového ubytovani a to
od *** hvézdiCkového az po ***** hvézdickovy hotel, jeden hostinec, hospoda, kantyna a
jidelna. Nejvice provozoven nese jmeéno restaurace nebo restaurant.

Z pohledu stravovani a jidel je nejvice zastoupena mezinarodni a ¢eska kuchyné,
ktera je vzdy obohacena o néktera specifika, jako jsou bezmasé pokrmy. Déle lze ve
zkoumané lokalité najit podniky pftipravujici Cisté asijskou, italskou anebo stiedozemni
kuchyni se zaméfenim na tapas. Webovymi strankami s nejdalezitéj$imi informacemi
nedisponuje pouze 6 zafizeni, avSak dvé znich funguji a maji vlastni prezentaci na
socialnich sitich, respektive na Facebooku. Sedm provozoven nema uveden e-mailovy
kontakt.

Velkd cast webovych prezentaci je nové vytvorenych nebo prosly upgradem.
Kvalita webovych stranek také odrazi vztah k socialnim sitim a modernim komunika¢nim
technologiim ze strany provozovatele nebo majitele. Od jednoduchych stranek az po
sofistikované strdnky s veSkerymi moznymi informacemi. Dle sebranych dat je ve
vyuzivani socialnich siti nejvice registraci na Facebooku, nékteré na maji svij ucet na
Instagramu, Google+, ¢i Twitteru. DalSim pouzivanym portdlem pro prezentaci je
Tripadvisor, na kterém je moZzné také psat recenze a sdilet fotky ¢i dojmy z navstévy
podniku.

V kategorii jidelni¢kii a menu prezentovanych na online webech jsou vyuZivany

www.jidelnilistek.cz, kde svoji kuchyni prezentuje 10 provozoven.

Tabulka 1 JIDELNILISTEK.CZ

Frequency Percent  Valid Percent  Cumul. Percent
Valid
ANO 14 21,2 21,2 21,2
NE 44 78,8 78,8 100,0
Total 58 100,0 100,0

Vlastni tabulkové vystupy ze statistického programu SPSS
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Na www.menicka.cz, se prezentuje celkem 16 restauraci
Tabulka 2 MENICKA. CZ.

Frequency Percent  Valid Percent  Cumul. Percent
Valid
ANO 20 30,3 30,3 30,3
NE 38 69,7 69,7 100,0
Total 58 100,0 100,0

Vlastni tabulkové vystupy ze statistického programu SPSS
Na www.restu.cz, kde najdeme informace z 18 provozoven, kde soucasné slouzi

webova stranka jako online rezervaéni systém.

Tabulka 3 RESTU.CZ

Frequency Percent ~ Valid Percent  Cumul. Percent
Valid
ANO 22 333 333 33,3
NE 36 66,7 66,7 100,0
Total 58 100,0 100,0

Vlastni tabulkové vystupy ze statistického programu SPSS

Velka cast také online prezentuje svoje denni menu na webovych strankdch mésta
Marianské Lazné v poloZce ,,Kam na jidlo*. Zde prezentuje sva menu 12 provozoven.
Tabulka 4 WWW.MESTO

Frequency Percent  Valid Percent  Cumul. Percent
Valid
ANO 16 24,2 24,2 24,2
NE 42 75,8 75,8 100,0
Total 58 100,0 100,0

Vlastni tabulkové vystupy ze statistického programu SPSS.

Denni MENU je prezentovdno a nabizeno v dobé vyzkumu celkem ve 22
provozovnach. Cena tohoto menu se pohybuje v cenové relaci od 85 do 130 K¢ podle
naro¢nosti a druhu a mnozstvi pokrmu. VSechny restaura¢ni zafizeni zde mohou jednoduse

zaktualizovat svoji denni nabidku.
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Tabulka 5 DENNI MENU

Frequency Percent  Valid Percent  Cumul. Percent
Valid
ANO 26 39,4 39,4 39,4
NE 32 60,6 60,6 100,0
Total 58 100,0 100,0

Vlastni tabulkové vystupy ze statistického programu SPSS

Celkové by se vétSina zatfizeni mohla vice zaméfit na svoji webovou prezentaci
nejen na vlastnich webovych strankach, které jsou obcas zastaralé, neaktualizované, nebo
¢ast znich je nefunkéni. Autor si mysli, ze v souCasné dobé modernich technologii a
sociélnich siti je zcela nezbytné, aby se se svym profilem restauraéni zafizeni na téchto

webech ucastnily.

6.6.2 Analyza kuchyni a jidel

Cilem vyzkumu je také analyza druhti kuchyni a jimi vafenych a vydavanych jidel.
Dle ptilozenych tabulkovych dat je zfejmé, Ze nejvétsi zastoupeni v gastronomické casti
vyzkumu zabira kuchyné mezinarodni, ktera je ve vétSin¢ provozoven doplnéna o typické
prvky c&eské narodni kuchyné, kam sméle muZeme zafadit smazeny syr s tatarskou
omackou nebo pecenou kachnu se dvéma druhy zeli a variaci knedliki. Nesmime
zapomenout i na ceskou klasiku ,knedlo, zelo, vepfo®, kde tento pokrm je ptedev§im
podavan ve spolecnosti ostatnich hotovych pokrmti v dobé obéda a polednich menu. Mezi
typické pokrmy obédového menu patii také klasika, kterou je smazeny fizek se salatem,
koprova omécka, svickova na smetan¢, najdeme zde i jatra na esneku nebo na rostu, ob¢as
se objevi hamburska nebo znojemska a S§tépanska pecené, vepiovy zavitek a rtizné druhy
gulast od mad’arského az po segedinsky, a nesmi chybét riizné upravené mleté maso a to
Vv podob¢ karbanatki, sekané¢ nebo klopsii. VSeobecné lze fici, Ze dochazi ve vefejném
stravovani k odklonu od hovéziho masa. MiZe to byt pfedev$im vzhledem k jeho nakupni
ceng, ktera se pohybuje dle druhu masa od 130 K¢ az k800,- K& za kg. Nekteré
provozovny fesi konecnou prodejni cenu pokrmu snizenou gramazi hotového pokrmu.
Hlavnimi jidly na stalych jidelnich listcich jsou piedev§im minutkova masa v podobé
veprové panenky, veprového karé, hovézi svickové a predevsim kufeciho a kratiho masa.
Je zde zastoupena takeé ryba, a to nejcast&ji losos, pstruh a candat. Problém ryb je jejich

Cerstvost a skladovatelnost, proto vétSina provozi disponuje mraZzenou rybou nebo jejimi
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polotovary. Tyto suroviny tvoii 90% naplné vSech jidelnich listkii a odliSuji se pouze
vlastnimi nazvy nebo vlastni kalkulaci pro jejich ptipravu. Zbylych cca 10 % je vénovano
téstovinovym a bezmasym pokrmiim a nabidce studené kuchyné, protoze je nezbytné mit
néco v nabidce 1 pro vyznavace veganstvi a vegetarianstvi. VEtSina restauraci také nabizi
denni polévku a stalou polévku. Malou cast zde také tvoii sladké pokrmy v podobé
cerstvych palacinek na mnoho zptisobl a ovocnych knedlikl pfipadné plnénych tasticek
nebo bramborovych SiSek. Ve vétsiné piipadt se jednd o mrazeny polotovar dodavany
externimi distributory. Dietni pokrmy jiz skoro nikde ve vefejném stravovani nenalezneme,
v nékterych ptipadech se jedna pouze o vizi dietniho jidla a vSak bez zaruky a to hlavné
z diivodu legislativniho schvaleni dietni sestrou nebo 1ékafem ¢i dietologem. Proto se tyto
pokrmy nabizeji jen v uzavienych restauracich ubytovacich zafizeni zaméfenych na
zdravotni 1é¢ebnou péci se specialnim dirazem na stravovani. V nasledujicich datovych

tabulkach nalezneme zastoupeni jednotlivych kuchyni na lokalnim trhu,

Tabulka 6 KUCHYNE MEZINARODNI

Frequency Percent ~ Valid Percent  Cumul. Percent
Valid
ANO 45 78,8 78,8 78,8
NE 13 21,2 21,2 100,0
Total 58 100,0 100,0

Vlastni tabulkové vystupy ze statistického programu SPSS

Tabulka 7 KUCHYNE CESKA

Frequency Percent ~ Valid Percent  Cumul. Percent
Valid
ANO 32 51,5 51,5 91,5
NE 26 48,5 48,5 100,0
Total 58 100,0 100,0

Vlastni tabulkové vystupy ze statistického programu SPSS
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Tabulka 8 KUCHYNE STREDOMORSKA

Frequency Percent ~ Valid Percent  Cumul. Percent
Valid
ANO 1 3,0 3,0 3,0
NE S7 97,0 97,0 100,0
Total 58 100,0 100,0

Vlastni tabulkové vystupy ze statistického programu SPSS
Tabulka 9 KUCHYNE DIETNI

Frequency Percent  Valid Percent  Cumul. Percent
Valid
ANO 2 4,5 4,5 4,5
NE 56 95,5 95,5 100,0
Total 58 100,0 100,0

Vlastni tabulkové vystupy ze statistického programu SPSS
Tabulka 10 KUCHYNE FASTOOD

Frequency Percent  Valid Percent  Cumul. Percent
Valid
ANO 1 1,5 1,5 1,5
NE S7 98,5 98,5 100,0
Total 58 100,0 100,0

Vlastni tabulkové vystupy ze statistického programu SPSS
Tabulka 11 KUCHYNE CINSKA

Frequency Percent  Valid Percent  Cumul. Percent
Valid
ANO 1 1,5 1,5 1,5
NE 57 98,5 98,5 100,0
Total 58 100,0 100,0

Vlastni tabulkové vystupy ze statistického programu SPSS
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Tabulka 12 KUCHYNE ITALSKA

Frequency Percent ~ Valid Percent  Cumul. Percent
Valid
ANO 4 10,6 10,6 10,6
NE 54 89,4 89,4 100,0
Total 58 100,0 100,0

Vlastni tabulkové vystupy ze statistického programu SPSS
Tabulka 13 KUCHYNE SPANELSKA

Frequency Percent  Valid Percent  Cumul. Percent
Valid
ANO 1 15 15 1,5
NE S7 98,5 98,5 100,0
Total 58 100,0 100,0

Vlastni tabulkové vystupy ze statistického programu SPSS
Tabulka 14 KUCHYNE RYBI

Frequency Percent  Valid Percent  Cumul. Percent
Valid
ANO 2 4,5 4,5 4,5
NE 56 95,5 95,5 100,0
Total 58 100,0 100,0

Vlastni tabulkové vystupy ze statistického programu SPSS
Tabulka 15 KUCHYNE ZVERINA

Frequency Percent  Valid Percent  Cumul. Percent
Valid
ANO 2 4,5 4,5 4,5
NE 56 95,5 95,5 100,0
Total 58 100,0 100,0

Vlastni tabulkove vystupy ze statistického programu SPSS

6.6.3 Analyza rozmisténi a dostupnosti provozoven

Zkoumana lokalita, mésto Marianské Lazné je jiZ historicky vybudovano v adoli

Usovického a Kosového potoka, kde diive byly pouze moéaly, mokiady a lesy. Postupnou
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urbanizaci této lokality vzniklo mésto, které svoji historickou zéstavbou kopiruje Hlavni
tiidu, ktera vede napfi¢ celym méstem a to od néddrazi az k hotelu Pacifik. Tuto centralni
tfidu dopliuji dvé bocni rovnobézné, a to Ruskd a Anglicka. Ob¢ tyto tiidy usti v centru
mésta u centralniho méstského parku s kolonadou, prameny a zndmou zpivajici fontanou.
Za centrum mésta lze povazovat vyznacené vnitini lazenské uzemi, které je definovano
nékterymi omezenimi, jako je rychlost vozidel snizend v nékterych mistech na 30 km/h,
zakaz volného pohybu pst, nebo je zde ziizena stezka pro chodce nebo cyklostezka.
VétSina provozoven, vybranych do vyzkumu jsou velmi dobie dostupné meéstskou
hromadnou dopravou, kterd je zajistovana ekologickymi autobusy nebo piimo trolejbusy,
nebo jsou v dostupné vzdalenosti od zastavek MHD pésky v intervalu 5 — 10 minut.
Frekvence a interval dopravy kopiruje vytizenost mésta v jednotlivém ¢asovém horizontu
dne. Cast restauraci je v pozdnich odpolednich a ve¢ernich hodinach dostupna pouze
vlastnim automobilem nebo vozidly taxisluzby. Zde se jednd o satelitni restauracni zatizeni
v oblasti KrakonoSe a obce Zadub s golfovym hfistém. VétSina ulic v centru je
jednosmérného charakteru a vjezd do centralniho lazenského mista je pouze na povoleni za

poplatek.

Obrézek 2 Mapa & 2 — V'ymezeny vjezd - centrdlni ldzeriské izemi
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Velké mnoZstvi restauracnich zafizeni hotelového typu je provozovana jako
spole¢né stravovani, tedy bez moznosti pfistupu vefejnosti. Provozovatelé tak timto fesi
nedostatek odbornych pracovnich sil v pohostinstvi a gastronomii. Oteviraci doba
provozoven je vesmes zavisla na zameéteni restauracniho zafizeni, kdy hostince, jidelny a
kantyna kon¢i provoz ve 14 hodin. Velka ¢ast provozoven ma provozni dobu do 21
respektive 22 hodin.

Zaméstnanci v pohostinstvi vétSinou pracuji v rezZimu kratky dlouhy tyden, to
znamena jeden tyden 2 dny volno a druhy 5 dnt volno, a méné Castéji ve formatu
3+2+2+3, tedy tfi dny sluzba a dva dny volno a nasledn¢ se rezim otaci. Tento fakt je
viditelny 1 na zménéach provoznich dob jednotlivych podnikii a predev§im na stavajicich
zaméstnancich. V dob¢ vyzkumu a i v soucasné dobé je jiz malé mnozstvi obsluhujiciho
personalu, ktery mluvi matetskou ¢estinou.

Na nasledujicich strdnkach je provedena lokalizace vybranych provozoven
s kratkou charakteristikou ve vlastnich zpracovanych mapach v programu MAPY. CZ.
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Obréazek 3 Mapa & 3 - Vymezeni rozmisténi dotazovanych zaiizeni 1-8
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Restaurace Hotel Pelikan — Ulice Vitézstvi 197, vaii se zde pokrmy Ceské kuchyné.
Oteviraci doba kazdy den od 7 do 20 hodin. Pocet mist ¢ini 50. Cena jidel od 110 K¢&.

Bistro Café — Ulice Tepelska 137, podavaji se zde pokrmy z ¢eské kuchyné. Ceny jidel se
pohybuji 90 - 110 K¢&. Oteviraci doba je od 7 do 15 hodin. Poc¢et mist 36.

Restaurace Filip 11 — Ulice Seifertova, podavaji se zde pokrmy mezinarodni. Ceny se zde

pohybuji rozmezi 90 - 1700 K¢&. Otevieno je zde od pondéli do soboty od 16 do 23 hodin.

Restaurace Bavaria — Ulice Palackeho 61, podavaji se zde mezinarodni pokrmy. Ceny

zde pohybuji v rozmezi 79 - 269 K¢. Oteviraci doba se pohybuje od 16 do 23 hodin.

Lidova kantyna u Holinkt — Ulice Plzeniska 130, podéavaji se zde lidové ceské pokrmy.

Pocet mist ¢ini 20. Cena jidel od 85 K¢.
Jidelna K+K - Ulice U Mlékarny 403, podavaji se zde pokrmy ¢eské kuchyné. Ceny jidel
se pohybuji v rozmezi 89 - 129 K¢&. Otevieno kazdy den od 9:30 do 13:30. Poc¢et mist 35.

Restaurace Hotel Ferdinand — Ulice Kollarova 330, vaifi se zde mezindrodni a Ceské

pokrmy. Restaurace poskytuje jidla v rozmezi 55 — 249 K¢.

Restaurace Pension Holiday — Ulice Plzenska 98, podavaji se zde pokrmy mezinarodni a

Ceské kuchyné. Otevieno je zde kazdy den v rozmezi od 11 do 22 hodin. Cena jidel je
v rozmezi 85 — 450 K¢.
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Obréazek 4 Mapa & 4 - Vymezeni rozmisténi dotazovanych zaiizeni 9-16
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Hospoda na Viktorce — Ulice U Nemocnice 604, podavaji se zde pokrmy ¢eské kuchyné.

Ceny jidel jsou od 105 K¢&. Otevieno je kazdy den od 10 do 22 hodin. Po¢et mist ¢ini 40.

Restaurace Elektra — Ulice Luzicka 425, vafi se zde pokrmy z mezinarodni kuchyné.

Ceny jidel se pohybuji v rozmezi 90 - 340 K¢&. Otevieno je kazdy den od 11 do 22 hodin.
Pocet mist ¢ini 48.

Restaurace Kamenny Dvir - Ulice Hlavni tfidé¢ 267, podavaji se zde pokrmy

mezinarodni kuchyné. Ceny se pohybuji v rozmezi 75 - 1060 K¢. Otevieno 11 - 22 hodin.

Svejk restaurant Sumava — Ulice Chebska 244. Otevieno je zde kazdy den od 11 - 22

hodin. Cena jidel v rozmezi 85 — 350 K¢.
Kozlovna U Stiibrného pudla — Ulice Chebska 495, vaii zde pokrmy mezinarodni a

Ceské kuchyné. Ceny se pohybuji v rozmezi 85 - 259 K¢&. Otevieno je zde pondé€li az
¢tvrtek od 10:30 do 23:00.

Berlin Kebab — Ulice Chebska 244/2, podavaji se zde pokrmy typu fastfood. Denné
otevieno od 10 do 22 hodin. Pocet mist 16. Cena jidel 85 — 160 K¢&.

Bio Vegetka — Ulice Hlavni tfida 276, podavaji se zde pokrmy z mezinarodni a Ceské
kuchyné¢, prevazné vegetarianské. Oteviraci doba se pohybuje od pond¢li do patku od 7 do

16 hodin. Pocet mist 8. Cena jidel od 105 do 185 K.

65



Restaurace Postovni dviur - Ulice Hlavni tfidy 622, podavaji se zde pokrmy

z mezinarodni a Ceské kuchyné. Ceny jidel se zde pohybuji vrozmezi 99 - 359 K.
Otevieno je zde denné od 11 do 22 hodin.

Obrazek 5 Mapa & 5 - Vymezeni rozmisténi dotazovanych zaiizeni 17-24
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Tabarin — Ulice TyrSova 243, podavaji se zde pokrmy italské kuchyné. Ceny jidel se zde
pohybuji v rozmezi 75 - 350K¢. Otevieno je od pondéli do ¢tvrtka od 10:30 do 23 hod..

Restaurace Piccolo — Ulice Nerudova 291, podavaji se zde pokrmy z mezinarodni a

italské kuchyné, v cenové relaci 90 — 430 K¢. Oteviraci doba 10:30 az 22 hodin kazdy den.

Restaurace Medité — Ulice Hlavni tfidé 279, podavaji se zde pokrmy ze $panélské
kuchyné. Ceny jidel se zde pohybuji v rozmezi 60 - 495 K¢. Otevieno 16 - 23 hodin.

Restaurace New York Barcaffé — Ulice Hlavni tfida 233, podavaji se zde pokrmy

z mezinarodni a ¢eské kuchyné. Ceny jidel se pohybuji v rozmezi 95 - 300 K¢. Otevieno je
zde denné od 9:30 do 23 hodin.

Restaurace Rigoletto — Ulice Hlavni tfidy 230, vaii se zde pokrmy ¢eské a mezinarodni

kuchyné v cen¢ od 80 — 380 K¢&. Otevieno kazdy den od 7 do 22 hodin. Pocet mist ¢ini 60.

Restaurace Montgomery — Ulice Piikra 218, vaii se zde pokrmy mezinarodni a Ceska

kuchyné. Ceny jidel se pohybuji v rozmezi 110 - 289 K¢. Otevieno je zde v rozmezi od 7
do 20 hodin kazdy den. Poc¢et mist ¢ini 154.
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Restaurace Hotel Saint Antonius — Ulice Anglicka 472, vaii se zde pokrmy mezinarodni

kuchyng. Cena menu 250 K¢&.
Doma Restaurant - Ulice Anglickd 116, podavaji se zde pokrmy z mezinarodni a ¢eské
kuchyné¢. Ceny jidel se pohybuji od 100 — 300 K¢. Otevieno je denné od 11 do 22 hodin.

Obréazek 6 Mapa & 6 - Vymezeni rozmisténi dotazovanych zafizeni 25-32
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Restaurace Hotel Cristal — Ulice Hlavni tfidé 61, podavaji se zde pokrmy ¢eské kuchyné.
Cena jidel 135 — 395 K¢. Otevieno je zde od 7 do 20 hodin. Pocet mist ¢ini 70.

Park restaurant — Ulice PoStovni 195, podavaji se zde mezinarodni a ¢eské pokrmy. Ceny

se pohybuji v rozmezi 91 - 640 K¢. Otevieno je zde kazdy den od 11 do 23.

Hotel Richard — Ulice Ruska 487, podavaji se zde pokrmy mezinarodni a ¢eské kuchyné.
Otevieno je denn¢ od 11:30 do 21:30 hodin. Cena jidla v rozmezi 110 — 260 K¢.
Restaurace Filip | — Ulice PoStovni 96, podavaji se zde pokrmy mezinarodni. Ceny se zde
pohybuji rozmezi 90 - 1700 K¢&. Otevieno je zde kazdy den od 11 do 24 hodin.

Charlie restaurace — Ulice Anglické 137, podavaji se zde pokrmy ¢&eské kuchyné v cené
80 — 450 K¢. Otevieno je denné od 12 do 22 hodin.

Ceska hospiidka — Ulice Kli¢ova 179, podavaji se zde eské pokrmy v cenové relaci 80 —
390 K¢&. Otevieno je denné od 11 do 22 hodin.

Restaurace MES AMIS — Ulice Postovni 94, podavaji se zde pokrmy mezinarodni. Ceny

se zde pohybuji rozmezi 90 - 1700 K¢. Otevieno je zde kazdy den od 11 do 24 hodin.
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Gurman Cafe & Restaurant — Ulice Postovni 734, podavaji se zde pokrmy mezinarodni
kuchyné. Ceny jidel jsou 120 — 395 K¢. Otevieno od pondéli do patku 11 - 22 hodin.

Classic_Cafe & Restaurant — Ulice Hlavni tfida 131, podavaji se zde pokrmy

Z mezinarodni a ¢eské kuchyné. Ceny jidel jsou 85 - 385 K¢&. Oteviraci doba je od 11 do 22
hodin. Pocet mist 72.
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Restaurace u Pidly — Ulice Masarykova 626, podavaji se zde pokrmy rybi a mezinarodni.

Ceny jidel se pohybuji v rozmezi 75 - 330 K¢. Otevieno je kazdy den od 10 do 22 hodin.

Churchill Pub_Restaurant — Ulice Hlavni tfidé 121, podavaji se zde pokrmy Ceské a

mezinarodni kuchyné v cené 85 — 800 K¢&. Otevieno je denné od 12 do 22 hodin. Pocet
mist ¢ini 80.

Villa Patriot gurmety restaurant — Ulice Dusikova 62, vaii se zde pokrmy mezinarodni

kuchyné. Ceny pokrmi se zde pohybuji v rozmezi 110 - 750 K¢. Oteviraci doba ¢ini kazdy
den od 11 do 23 hodin.

Restaurace KniZzeci Dviir — Ulice Hlavni tfidé 100/40, podévaji se zde pokrmy

mezinarodni a ¢eské kuchyné. Ceny jidel se pohybuji v rozmezi 135 - 395 K¢. Oteviraci
doba se pohybuje v rozmezi kazdy den od 7 do 21 hodin. Pocet mist ¢ini 150.

Restaurace Hotel Polonia — Ulice Hlavni t¥idé 59. Otevieno je denné od 11:30 do 14:00 a
od 17:30 do 19:00. Cena jidlo v rozmezi 110 — 300 K¢.
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China Restaurant — Ulice Pramenska 653, podavaji se zde pokrmy ¢inské kuchyné. Ceny

se pohybuji v rozmezi 135 - 465 K¢.

Restaurace Palace Orea Palace — Zvon — Ulice Hlavni téidé 68, podavaji se zde pokrmy

mezinarodni a Ceské kuchyné. Ceny jidel se zde pohybuji vrozmezi 175 - 495 K.
Otevieno je zde od 10 do 21 hodin.
Restaurace Hotel Flora ML s.r.0. — Ulice Purkyiiova 128. Ceny jidel se pohybuji od 125

K¢&. Vaii se zde mezinarodni kuchyné.
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Restaurace Sun Hotel — Ulice Vrchlického 30/3, vaii se zde pokrmy z mezindrodni a

ceské kuchyné. Cena menu 350 K¢.

Restaurace u Zlaté Koule — Ulice Nehrova 26, podavaji se zde pokrmy z mezin&rodni

kuchyné. Ceny jidel se zde pohybuji v rozmezi 145 - 1800 K¢. Otevieno je zde kazdy den
od 12 do 23 hodin.

Restaurant Franz Josef — Ulice Goethovo namésti 7, vafi se zde pokrmy z mezinarodni a

Ceské kuchyné. Ceny jidel se zde pohybuji v rozmezi 300 - 600 K¢&. Otevieno je zde kazdy
den od 7 do 20:30.

Restaurace King Edward VI1I — Ulice Karlovarska 434 v hotelu Esplanade, podavaji se

zde jidla mezindrodni a Ceské kuchyné v cené 75 — 560 K¢. Otevieno je od 11 do 22 hodin.
Restaurace Hotel Eagle — Zadub — Zavisin 588, vafi se zde pokrmy mezinarodni kuchyné¢.
Cena jidla od 95 do 595 K¢. Otevieno je zde kazdy den od 7 do 22 hodin. Mist je 22.
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Restaurace Ruberzahl — Marianské Lazné 591, podavaji se zde jidla mezinarodni

kuchyné. Ceny v rozmezi 280 - 890 K¢. Otevieno denné od 11 do 23 hodin. Pocet mist 24.

Hotel Krakono$ — Marianskych Laznich 660, podavaji pokrmy mezinarodni a ceské

kuchyné¢. Cena jidel 65 — 290 K¢. Otevieno denn¢ od 10 do 20 hodin. Pocet mist ¢ini 110.

Restaurace Parkhotel Golf — Ulice Marianské Lazné 580, podavaji se zde pokrmy

mezinarodni kuchyné. Ceny jidel se zde pohybuji v rozmezi 120-370 K¢&. Pocet mist 54.
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Restaurace Royal Golf Club — Marianské Lazné 582, podavaji se zde pokrmy

z mezinarodni kuchyné. Ceny jidel od 99 - 455 K¢. Otevieno denné od 8:30 do 21 hodin.
Hotel Morris —Zadub - Zavisin 724, podavaji se zde pokrmy ¢eské kuchyné. Ceny jidel se
pohybuji 99 - 455 K¢. Otevieno je denné od 11 do 23 hodin.

Hostinec u pejska a ko¢i¢ky — Ulice Zavisin 35, podavaji se zde pokrmy ¢eské kuchyné.

Ceny jidel se pohybuji 53 - 465 K¢. Otevieno je denné od 10 do 23 hodin.

Restaurant Luna Park — Ulice Tiebizského 94, podavaji se zde pokrmy, podavaji se zde
jidla typu rybi a zvéfiny.

Restaurace Pension Kladska — Ulice Kladska 6, podavaji se zde pokrmy mezinarodni

kuchyné. Ceny se zde pohybuji v rozmezi 135 - 465 K¢.

70



6.7 Vysledky dotaznikovych Setieni a ankety.

6.7.1 Dotaznikové Seti‘eni provozovny

Pro toto mistni Setfeni byl zpracovan dotaznik, ktery obsahoval 10 zakladnich
otazek, kde ¢ast z nich byla oteviend a ¢ast uzaviena. Dotaznik je soucasti této diplomové
prace v piiloze. Dotaznik byl zaslan na dostupné e-mailové adresy provozoven uvedenych
ve vyzkumu dne 15. 11. 2019 a nasledn¢ jesté 25. 11. 2019 s pravodnim dopisem.

Bohuzel i pfes urgenci a osobni telefonickou intervenci se do vyzkumu zapojilo a
na dotaznik odpoveédély Etyfi provozovny, a to Elektra, Patriot, Hotel Palace-Zvon a Hotel
Golf. Vysledky a data z dotazniku jsou nasledujici:

Restaurace Elektra

Provozovna zaméstnava 13 zaméstnanci, ztoho je 7 Zen, z navstévnika je 60%
mistnich a obsazenost je nejvysSi v poledne 40% a nasledné vecer 50%. Nakupuji
samostatné v obchodech Kaufland a Lidl, ostatni potraviny zavazi dodavatelé Makro,
Zelenina Dostal a Maso Kroupa. Napoje zavazi globalni distributofi Trio, Prazdroj, Coca-
Cola a Vino Kamelot. Lokalni surovina je zminéno maso od zdejsiho feznika Kroupy.

Villa Patriot gurmet restaurant

Zde je zaméstnano 10 zameéstnancl a ztoho 5 Zen, nejvétsi vytizenost je ve
vecCernich hodinach, kdy obsazenost dosahuje 80% a 60% navstévnikt jsou cizinci, nejvice
némecky hovofici. Napoje distribuuji firmy Trio a Makro, potraviny Bidfood, Makro a
Trio. Lokalni potravina je uveden pstruh z mistniho rybatstvi a bylinky z Tepelského
Klastera.

Restaurace Parkhotel Golf

Zaméstnava 11 zaméstnanct z toho je 6 Zen, nejvétsi obsazenost restaurace je ve
vecernich hodinach, kdy dosahuje 73%, z toho je 99 % cizinct a 70% z nich jsou Némci.
Népoje distribuuji firmy JIP, Trio, Makro, Kupmeto a Pivovar Chodovar. Potraviny jsou
zavazeny firmami Makro, Frozen, Bidfood, Penam a Hortim. Lokalni potravina je zminéno
pivo Chodovar a mineralni voda Mattoni.

Restaurace Palace

Zde je zaméstnano 7 zaméstnancu a z toho je jedna zena, obsazenost restaurace a
sloZeni navstévnikt nesleduji, po e-mailové komunikaci bylo sd¢len odhad v obsazenosti

70 % v odpolednich a vecernich hodinach, kdy 80% tvofi cizinci a to pievazné Némci.
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Dodavatelem potravin je Penam, Makro a Alimpex, v ndpojich je to Makro, Elko, Pepsi
Cola, Coca-Cola a Prazdroj. Jako lokalni potravina byla zminéna Mattoni a Magnezia.

Z vyhodnocenych dat je zfejmé, ze vSechny provozovny tiidi odpady, a mezi
nejvetsi dodavatele patii nadnarodni spole¢nosti Makro, Bidfood, Coca-Cola, Pepsi-Cola a
Prazdroj. K lokalnim dodavateliim nasledné lze zatadit Trio a Kupmeto spole¢né s Elkem.
Dodavatelem lokalni suroviny je Reznictvi Kroupa a mistni rybatstvi v Hamrnikach.
Bylinky jsou v sezoné distribuovany ze zahrady v Tepelském klastefe.

Déale ndm ze ziskanych dat vyplynulo, Ze zkoumana lokalita neni nikde v Zadné
provozovné prezentovana specifickym lok&lnim nebo regionélnim jidlem. Pro zkoumanou
lokalitu neni typické Zadné specificke jidlo. Je to dano jiz v historickém kontextu vyvoje
oblasti a lokality. Jednalo se zde o misto, kterému se fikalo Egerland — Chebsko, a misily
se zde riizné narodnosti, predeviim Némci, Cesi a Rakusané, a podle toho také vypadala
mistni kuchyné a pokrmy. Po vysidleni na konci valky se obyvatelstvo z 80% vyménilo a
novi osidlenci pfinesly sebou svoji kuchyni. Proto lze na téméf vSech jidelnich listcich
nalézt veptovou peceni se zelim a knedlikem, kachnu se zelim a knedliky, vepiové koleno

nebo rizné druhy tizkl. Typickou piilohou jsou knedliky a brambory.

6.7.2 Dotaznikové Seti‘eni mezi navstévniky

U tohoto dotaznikového Setieni se podatilo oslovit 86 respondenti, respektive bylo
vyplnéno a odevzdano 86 dotaznikl. Zucastnilo se 41 muzi a 45 zen, kdy nejvice
respondentt bylo ve véku 40+. NejmladSimu respondentovi bylo 6 let a nejstarSimu 78.

Mistnich bylo pouze 14 navstévniku, cizinct 50 a tuzemct 22. Narodnostni slozeni
je zobrazeno v nésledujici tabulce. Nejvice cizinct bylo z Némecka.

Tabulka 16 Narodnost

Frequency Percent Valid Percent Cumul. Percent

Valid AT 4 4,7 4,7 4,7
CzZ 34 39,5 39,5 44,2

DE 29 33,7 33,7 77,9

ESP 1 1,2 1,2 79,1

FR 2 2,3 2,3 81,4

LUX 3 3,5 3,5 84,9

PT 1 1,2 1,2 86,0
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RU 11 12,8 12,8 98,8
U 1 1,2 1,2 100,0
Total 86 100,0 100,0

Vlastni tabulkové vystupy ze statistického programu SPSS

Tito respondenti v dotazniku odpovédeli, ze ptislusnou restauraci nejvice navstivilo
v poledne 34 osob, odpoledne to bylo 20 osob a vecer 32 hostll. Z téchto hosti si jich
objednalo 46 Ceské jidlo. Spokojeno bylo 78 hostil, nespokojenych 8. Hosté navstévovali
restaurace v dobé od zaii do konce prosince. Na zdklad¢ preferenci navstivili nejvice
provozovny Elektra, Filip a Ceska hosptdka.

Tabulka 17 Restaurace
Frequency Percent Valid Percent Cumul. Percent

CLASSIC 6 7,0 7,0 7,0

CESKA HOSPUDKA 12 14,0 14,0 20,9

DOMA 1 1,2 1,2 22,1

ELEKTRA 15 17,4 17,4 39,5

FILIP 11 12,8 12,8 52,3

GARDEN 5 5,8 5,8 58,1

GURMAN 3 3,5 3,5 61,6

CHURCHILL 2 2,3 2,3 64,0

KNIZECI DVUR 1 1,2 1,2 65,1

KOZLOVNA 3 3,5 3,5 68,6

LABELLA 2 2,3 2,3 70,9

MARS 1 1,2 1,2 72,1

MEDITE 4 4,7 4,7 76,7

MESAMIS 4 4,7 4,7 81,4

PATRIOT 4 4,7 4,7 86,0

SAN ANTONIUS 2 2,3 2,3 88,4

SWISS HOUSE 5 5,8 5,8 94,2

U PIDLY 3 3,5 3,5 97,7

U ZLATE KOULE 2 2,3 2,3 100,0
Total 86 100,0 100,0
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6.7.3 Vyhodnoceni - anketa mezi mistnimi obyvateli

Do ankety se podatilo zapojit 86 respondentt piedevs§im z fad znamych a kamarada
autora prace a jeho rodiny. Respondenti mé¢li odpovédét na 8 zakladnich otazek. Ze
zpracovanych dat je tento vysledek. Zucastnilo se 46 muzi a 40 zen. Z toho jich bylo ve
veku 15 — 25 let celkové 27 respondentii, ve véku 26 — 40 bylo 17 respondenti, 41 — 60 let
bylo 23 respondentli, a 60+ bylo celkem 19 respondentt. Studenti odpovédélo na anketu
celkem 24, zaméstnancti bylo 35, Zivnostniki 15 a jeSt¢ 13 dichodcu. Frekvence

navstévnosti jednotlivych restaura¢nich zatizeni je vyhodnocena v nasledujici tabulce.

Tabulka 18 1x mésiéné

Frequency Percent  Valid Percent  Cumul. Percent
Valid
ANO 30 34,5 34,5 34,5
NE 57 65,5 65,5 100,0
Total 87 100,0 100,0

Vlastni tabulkové vystupy ze statistického programu SPSS
Tabulka 19 1x za 14 dnu

Frequency Percent  Valid Percent  Cumul. Percent
Valid
ANO 23 26,5 26,5 26,5
NE 64 73,5 73,5 100,0
Total 87 100,0 100,0

Vlastni tabulkové vystupy ze statistického programu SPSS
Tabulka 20 1x tydné
Frequency Percent  Valid Percent  Cumul. Percent

Valid
ANO 14 16,1 16,1 16,1
NE 73 83,9 83,9 100,0
Total 87 100,0 100,0

Vlastni tabulkové vystupy ze statistického programu SPSS
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Tabulka 21 Vicekrat tydné

Frequency Percent  Valid Percent

Cumul. Percent

ANO 19 21,8
NE 68 78,2
Total 87 100,0

21,8
78,2
100,0

21,8
100,0

Vlastni tabulkové vystupy ze statistického programu SPSS

Nejvice navstévované a preferované restaurace mistnimi obyvateli

vyhodnoceny v nésledujici tabulce i s poétem hlasu. Nejvice jich ziskal Classic.

Tabulka 22 Nejvic nav§tévované Frequency Percent Valid Percent
BAVARIA 2 2,3 2,3

BERLIN KEBAB 3 3,4 3,4
BISTRO CAFE 6 6,9 6,9
CLASSIC 11 12,6 12,6

CESKA HOSPUDKA 8 9,2 9,2
CINSKA 3 3,4 3,4
ELEKTRA 10 11,5 11,5

FILIP 9 10,3 10,3

GOLF 1 1,1 1,1

GOURMET 1 1,1 1,1
CHARLIE 2 2,3 2,3
ISTANBUL KEBAB 1 1,1 1,1
JIDELNA K+K 3 3,4 3,4
KAMENNY DVUR 2 2,3 2,3
MEDITE 1 1,1 1,1

PICCOLO 9 10,3 10,3
POSTOVNI DVUR 4 4,6 4,6
TABARIN 3 3,4 3,4

U PIDLY 7 8,0 8,0

Total 87 100,0 100,0

Vlastni tabulkové vystupy ze statistického programu SPSS
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Preference ceny jidla je patrna u 53 respondentt. Prostfedi hraje hlavni roli u 61

respondentl, kuchyné dokonce u 71 respondentti. Dostupnost je podstatna pro 51 tdzanych.

Podrobne vysledky jsou uvedeny v nasledujicich tabulkach.

Tabulka 23 Cena

Frequency Percent  Valid Percent  Cumul. Percent
Valid
ANO 53 60,9 60,9 60,9
NE 6 6,9 6,9 69,0
SPISE ANO 23 26,5 26,5 95,4
SPISE NE 5 5,7 5,7 100,0
Total 87 100,0 100,0

Vlastni tabulkové vystupy ze statistického programu SPSS

Tabulka 24 Prostredi

Frequency Percent  Valid Percent  Cumul. Percent
Valid
ANO 61 70,2 70,2 70,2
NE 10 11,5 11,5 82,8
SPISE ANO 16 18,3 18,3 100,0
Total 87 100,0 100,0

Vlastni tabulkové vystupy ze statistického programu SPSS

Tabulka 25 Kuchyné

Frequency Percent  Valid Percent  Cumul. Percent
Valid
ANO 72 82,8 82,8 82,8
NE 5} 5,7 5,7 88,5
SPISE ANO 10 11,5 11,5 100,0
Total 87 100,0 100,0

Vlastni tabulkové vystupy ze statistického programu SPSS
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Tabulka 26 Dostupnost
Frequency Percent  Valid Percent  Cumul. Percent

Valid
ANO 52 59,8 59,8 59,8
NE 20 23,0 23,0 82,8
SPISE ANO 11 12,6 12,6 95,4
SPISE NE 4 4.6 4,6 100,0
Total 87 100,0 100,0

Vlastni tabulkové vystupy ze statistického programu SPSS

Na otazku o dostate¢ném mmnozstvi restauracnich zafizeni odpovédélo jasné ANO
54 respondentii. U pfinosu restauraci pro zaméstnanost ve mésté¢ odpoveédélo ANO 46
respondentt a NE a SPISE NE celkem 22 tazanych. Finanéni piinos pro mésto vidi celkem
51 tazanych a spiSe ANO 11. Pfinos restauraci a jejich nabidky pro navstévniky mésta
zohlednilo svym ANO 54 lidi a SPISE ANO dalSich 16.

Zajimava jsou dalSi data zobrazena v nasledujicich tabulkach, ktera odpovidaji na
mozné problematické otazky ohledné funkce a Cinnosti restauracnich zatizeni v lokalité
Marianské Lazné. Stru¢né by se dalo komentovat, ,JJak to vidi obyvatelé mésta®“. Podle
ziskanych a vyhodnocenych dat je moZné konstatovat, Ze respondenti ze 73 % nevidi
problém se zaméstnavanim cizincl v restauracnich provozech Vv lokalité, zrovna tak, jak
vyplyva z vyzkumu, je u téchto zaméstnanci mozno prominout nedostate¢né vzdélani, za
skoro viubec Zadny problém dotazovani respondenti uvedli hluk a odpady. Zde by se mohlo
z hlediska vyzkumu a vzniku externalit jednat o negativni externality, které ovliviiuji Zivot
v lokalité, ale ze ziskanych dat vyplynulo, Ze respondenti to z 73% tak vibec nevnimaji.
MiZze to byt zpusobeno umisténim provozu nebo jeho technickou vybavenosti a také
formou, jak nakladaji se svymi odpady a jaké mnozstvi jich produkuji. Ve vyzkumu byla
zmin¢na také kriminalita, kterd& by se v piipadé jejiho potvrzeni stala negativni
externalitou, kterou by produkovali svym zplisobem, nebo k ni napomahali svoji ¢innosti
restauracni zatizeni. Zde se respondenti zatim z 85% s timto tvrzenim a tedy i soucasnou
situaci v lokalité neztotoznuji. Problematicka by v této otazce byla nekontrolovana migrace

do lokality a jejiho okoli.
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Tabulka 27 Problém zaméstnanci cizinci

Frequency Percent  Valid Percent  Cumul. Percent

ANO 22 25,3 25,3 25,3

NE 42 48,3 48,3 73,6

SPISE ANO 10 11,5 11,5 85,1

SPISE NE 13 14,9 14,9 100,0
Total 87 100,0 100,0

Vlastni tabulkové vystupy ze statistického programu SPSS

Tabulka 28 Problém nekvalifikovana sila

Frequency Percent  Valid Percent  Cumul. Percent

ANO 24 27,6 27,6 27,6

NE 41 47,1 47,1 74,7

SPISE ANO 10 11,5 11,5 86,2

SPISE NE 12 13,8 13,8 100,0
Total 87 100,0 100,0

Vlastni tabulkové vystupy ze statistického programu SPSS
Tabulka 29 Problém hluk a odpady

Frequency Percent  Valid Percent  Cumul. Percent

ANO 1 1,1 11 11

NE 63 72,4 72,4 73,5

SPISE ANO 2 2,3 2,3 75,8

SPISE NE 21 24,2 24,2 100,0
Total 87 100,0 100,0

Vlastni tabulkové vystupy ze statistického programu SPSS

Tabulka 30 Problém kriminalita

Frequency Percent  Valid Percent  Cumul. Percent

ANO 1 1,1 1,1 1,1

NE 73 83,9 83,9 85,0

SPISE ANO 1 1,1 1,1 86,1

SPISE NE 12 13,9 13,9 100,0
Total 87 100,0 100,0
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[ Zavér

Cilem prace bylo ve vybraném lazenském mésté Marianské Lazné€ zjistit, jakymi
formami a zda vibec tamni restaura¢ni zafizeni pftispivaji k rozvoji lokality, ve které
ptsobi, jakym zptisobem jidlo a gastronomie ovliviiuji lokalitu, to znamena, zda pro
lokalitu produkuji pozitivni nebo negativni externality.

Odpovéd’ na dané otazky ve zkoumané lokalité neni jednoznacna. Zde zalezi na
vice faktorech, které byly zkoumany a to predevsim v tomto ptipadé je mnozstvi a kapacita
restauraCnich zatizeni, kvalita a zaméfeni kuchyné a predevSim oblibenost jednotlivych
restauraci, kde podle navstévnosti a prodeje jidel se odviji také nasledny ekonomicky
potencial dulezity k rozvoji. Restauracni zafizeni, gastronomie a piedev§im jidlo jako
takové dok&zi druhotné ptispivat krozvoji lokality, piedev§im pak =z hlediska
ekonomického, kdy hovoiime o mnozstvi navstévnikii vyuzivajicich tuto sluzbu, ktera
nasledné vytvari poptdvku po pracovnich mistech, surovinach a zbozi, které v piipadé
lokélnich zdroji pfispiva také k mistnimu rozvoji. Nasledné jsou to piedevSim trzby a
nesmime zapomenout na spoleCensky faktor setkavani se s pfateli, zndmymi a
spolupracovniky. Zde u spolecenského faktoru je dulezité zminit momentalni trendovost a
oblibenost polednich menu, které se snazi vétSina provozovatelli nabizet. Jidlo je jednou ze
zakladnich potieb, kterou je tfeba uspokojovat a 1 kratké setkani u jidla je urCitym druhem
spolecenského zazitku. V dnedni dob¢ je na gastronomii nahlizeno z mnoha pohledt, které
z jidla a gastronomie nasledn¢ délaji urcity modni trend, ktery slouzi jako néstroj
k uspokojeni o¢ekavaného a n¢kdy i dokonalého zazZitku. Timto trendem se v soucasnosti
jevi gastro turistika, tedy cestovani za zazitkem, kterym se stava jidlo. Tento trend byl
znatelny ve zkoumané lokalité jiz po otevieni hranic v roce 1990. Ke gastronomické osvéte
také prispivaji rizné televizni potady a talk show. Jidlo je také velmi dilezitym a ¢astym
spoleCenskym tématem. V gastronomii a stravovani je vaSi nejvétsi reklamou spokojeny
host, ktery se k vam rad vraci a navic vas doporucuje. To je pozitivni reklama zadarmo.
Doporuceni nebo kritika je v sou¢asné dobé modernich technologii a socialnich siti velmi
jednoduchd, rychla a cilena. Proto je tieba, aby provozovatelé restauracnich zafizeni se
stali aktivnimi uUc¢astniky téchto siti, které mohou napomoci k jejich rozvoji. Jidlo a
gastronomie a také restauraCni zafizeni jsou jednim z identifikatora lokality. Lokalni
kuchyné nebo vyhlasené gastronomické zatizeni, mohou ptilakat do mésta novou klientelu.

Gastro turistika tak ovliviiuje lokalitu pfedevs§im ekonomicky.
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DalSim cilem této prace bylo zjistit ndzory a preference mistnich respondentii na
lokalni restauraéni zatizeni. Na zaklad¢ zjisténych dat Ize Fici, Ze postoj dotazovanych vuci
mistnim restauracim je pozitivni a Ze tato zafizeni pfispivaji k rozvoji lokality. Ctvrtina
z dotazovanych respondenti ma problém s cizinci zamé&stnanymi v restauracich, nemaji
vsak za soucasné situace obavu z kriminality a nevadi jim momentaln¢ ani takto profesné
nekvalifikovana pracovni sila. DalSi ziskanou informaci je zjistény nedostatek producenti
a vyrobcu nabizejicich lokalni suroviny a produkty. Vzhledem k zaméfeni mésta na
specificky cestovni ruch — lazné a wellness je tato komodita omezena pouze na zvéfinu a
mistni rybafstvi a nékteré vyrobky z produkce feznictvi. Lokalni pokrmy a ndpoje maji
v soucasném trendu ur¢ité své misto, a proto je dilezité je vyuzivat co nejvice, mistni
suroviny a vyrobky z nich se proto mohou velmi kladn¢ podilet na rozvoji lokality.

Skladba a mnozstvi restauracnich zatizeni je v lokalit¢ standardni a jejich kapacita
je dostate¢na a v nékterych mésicich i nadbytecna, coz je spjato s tim, Ze tuto sluzbu nelze
skladovat. Nabidka jidel je sice pestrd a obsahuje jidla Ceské a mezinarodni kuchyné,
bohuzel zcela zanedbatelnym podilem jsou jiz vySe zminéné regiondlni produkty a
vyrobky z nich. V lokalité je pouze jedna rybi restaurace a jedna typicky zvéfinova. Obé
prodavaji lokélni produkt bez vyrazného zvyraznéni lokélnosti.

Budeme-li napfimo hovofit o externalitach, 1ze zde zminit pozitivni vliv na cestovni
ruch a navstévnost mésta, pii dal§im vyuziti lokalnich surovin a produktd pozitivni dopad
na vyrobce a producenty na mistnim trhu. DalSim pozitivem je vznik novych pracovnich
mist a sezonni nabidka brigdd pro studenty. Pozitivni je také rtznorodost a pestrost
nabidky pfedevs$im pro navstévniky mésta. Jako negativni externalita mtize byt chapano to,
staté. Negativni externalitou miize byt v budoucnosti také chovani ndjemcii nékterych
restauraci pochazejici z balkanskych zemi anebo piipadna kriminalita svazana s provozem
restauraci. Jejich kultura a spolecenské chovéni je odlisné od stfedoevropské kultury.
Rozvoj gastronomie a restauracnich provozu riznych typu tak jde ruku v ruce s rozvojem
cestovniho ruchu a v piipadé zkoumané lokality také lazenstvi a wellness. Ob¢ tyto sluzby
Jsou na sob¢ velmi zavislé a navzajem se ovliviuji.

Tato prace jiz nemohla obsahnout dopady souvisejici s pandemii COVID-19. V jejim

svétle by ziejmé vysledky byly jiné.
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Piiloha ¢.1 — Dotaznik provozovatele provozovny

Dobry den, pro potieby vyzkumu do diplomové préce bych Vas rad poprosil o vyplnéni tohoto kratkého dotazniku.

Jednd se o bézné provozni zaleZitosti. Data budou pouZita do praktické ¢asti prace.

Mate li pocit, Ze na néjakou otdzku nechcete odpovidat - nemusite, ale kazda odpovéd je vitana. Dékuji za Vasi ochotu.

Bc. Jiti Zajicek, Marianské Lazné

JMENO PROVOZOVNY

86

ADRESA PROVOZOVNY —
OTEVI{RACI DOBA :
DNY
ZAMESTNANCI POCET —> MISTN{ DOJIiZDi cz
CELKEM:
ZTOHO ZTOHO cizi
MUZI ZENY
POéET MIIST : OBSAZENOST / % DOPOLEDNE| POLEDNE |ODPOLEDNE] VECER
%

NAVSTEVNICI V % : MISTNI cizi DE RU Al cz
POTRAVINY NAKUPUJI SAM : KDE

DODAVATEL ] KDO

—

NAPOJE NAKUPUJI SAM : KDE

DODAVATEL | KDO

— —

POUZIVATE NEBO PRODAVATE ANO JAKY?
LOKALNI POTRAVINU, NAPOJ —>
NEBO PRODUKT? NE
/MASO, POLOTOVAR, RYBY,MED,PIVO,atd./
ODPADY SKLADUJI - TRIDIM ANO NE
/PAPIR,PLAST,SKLO/
ODPADY NESKLADUJI - ODVAZIM TRIDIM NETRIDIM
/PAPIR,PLAST,SKLO/




Pfiloha ¢.2 — Dotaznik navstévnika restauraéniho zafizeni

Dobry den, pro potieby vyzkumu do diplomové prace bych Vas rad poprosil o vyplnéni tohoto kratkého dotazniku.

Guten Tag, zum Zwecke der Erforschung fiir die Diplomarbeit mochte ich Sie bitten, diesen Fragebogen auszufiillen.

For the purposes of research into the diploma thesis, | would like to ask you to fill this short questionnaire.

CIZINEC TUZEMEC MISTNI
VEK AUSLENDER INLANDISCH EINWOHNER
ALTER STRANGER DOMESTIC LOCAL
i1 1 73
NAVSTEVNIK
BESUCHER ( ) ( j O O Q
VISITOR
NARODNOST DATUM NAVSTEVY
NATIONALITAT BESUCHDATUM
NATIONALITY DATE OF VISIT
POCET OSOB CAS NAVSTEVY RESTAURACE
ANZAHL DER GASTE ZEIT DES RESTAURANT BESUCHES
NUMBER OF GUESTS TIME OF RESTAURANT VISIT

RESTAURACNI ZARIZENI

KTERE JSTE NAVSTIVIL

RESTAURANT DEN SIE BESUCHT HABEN
NAME OF RESTAURANT

MEL JSTE CESKE JIDLO?
HABEN SIE TSCHECHISCH GEGESSEN?
HAVE YOU HAD CZECH DISH?

O O

JAKE JIDLO JSTE MEL?
WAS HABEN SIE GEGESSEN?
WHAT DO YOU EAT?

BYLJSTE SPOKOJEN
WAREN SIE ZUFRIEDEN
WAS YOU SATISFIED

O O

POZNAMKA
BEMERKUNG
NOTE

Dékuji za vyplnéni dotazniku.
Danke furs asfullung des Fragebogens.

Thank you for completing of the questionnaire.

Bc. Jifi Zajicek Wellness Hotel La Passionaria****



Piiloha ¢.3 — Anketni listek obyvatel lokality

Dobry den, pro potieby vyzkumu do diplomové prace bych Vas rad poprosil o zodpovézeni nékolika anetnich otazek. Dékuji

VEK:

NAZEV VASEHO OBLIBENEHO:

PRACOVNI
MISTA

NABIDKA
NAVSTEVNIKOM

FINANCNI
PRINOS

ZAMESTNANCI
CIZINCI

NEKVALIFIKOVANA
PRACOVNI SILA

HLUK
ODPADY

15-25 26-40 41-60 60+ patum: [ ]
ZENA:

STUDENT ZAMESTNANEC ZIVNOSTNIK DUCHODCE
NAVSTEVUJETE RESTAURACNI ZARIZENi V ML A JAK CASTO?

VICEKRAT TYDNE JEDNOU TYDNE 1x ZA 14 DNU 1x MESICNE
CO VAS VEDE K NAVSTEVE TOHOTO ZARIZENi:

CENA PROSTREDI KUCHYNE DOSTUPNOST
JE RESTAURACNICH ZARIZENi DOSTATECNY VYBER?

ANO UPLNE SPISE ANO SPISE NE URCITE NE
PRINOS RESTAURACNIHO ZARIZENi PRO MESTO:

ANO UPLNE SPISE ANO SPISE NE URCITE NE

ANO UPLNE SPISE ANO SPISE NE URCITE NE

ANO UPLNE SPISE ANO SPISE NE URCITE NE
MOZNE PROBLEMY RESTAURACNICH ZARIZENi PRO OBCANY A MESTO:

ANO UPLNE SPISE ANO SPISE NE URCITE NE

ANO UPLNE SPISE ANO SPISE NE URCITE NE

ANO UPLNE SPISE ANO SPISE NE URCITE NE

ANO UPLNE SPISE ANO SPISE NE URCITE NE

KRIMINALITA
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Pfiloha ¢.4.1 — Tabulka provozoven se ziskanymi daty

PROVOZOVNA

Restauracni zafizeni

Berlin Kebab

Bio Vegetka

Bistro Café

Classic Café & Restaurant
Ceska hosptidka

Doma Restaurant

Gurman Cafe & Restaurant
Hospoda na Viktorce
Hostinec U pejska a kocicky
Hotel Flora MLs.r.o. restaurace
Hotel Krakonos restaurace
Hotel Moriss restaurace
Hotel Polonia restaurace
Hotel Richard restaurace
Charlie restaurace

China Restaurant

Churchill Pub Restaurant
Jidelna K+K

Kozlovna U Stfibrného pudla
Lidova kantyna u Holinkd
Park restaurant

Restaurace Bavaria
Restaurace Filip |
Restaurace Filip Il
Restaurace Hotel Cristal
Restaurace Hotel Eagle
Restaurace Hotel Ferdinand
Restaurace Hotel Pelikdn
Restaurace Hotel Saint Antonius
Restaurace Kamenny Dvur
Restaurace King Edward VII
Restaurace Knizeci Dvir
Restaurace Medité
Restaurace MES AMIS
Restaurace Montgomery
Restaurace New York Barcaffé
Restaurace Palace OREA Palace - Zvon
Restaurace Parkhotel Golf
Restaurace Pension Holiday
Restaurace Pension Kladska
Restaurace Piccolo
Restaurace Postovni dvar
Restaurace Rigoletto
Restaurace Royal Golf Club
Restaurace Ruberzahl
Restaurace SUN Hotel
Restaurace U Pidly
Restaurace U Zlaté Koule
Restaurant Elektra
Restaurant Franz Josef
Restaurant Luna Park

Svejk restaurant Sumava
Tabarin restaurace

Villa Patriot gurmet restaurant

ADRESA
Marianské Lazné
Chebska 244/2
Hlavni tf. 276
Tepelska 137
Hlavni tf. 131
Klicova 179
Anglickd 116
Postovni 734

U Nemocnice 604
Zavisin 35
Purkyriova 128
660
Zadub-Zavisin 724
Hlavni tf. 59
Ruskad 487
Anglickd 137
Pramenska 653
Hlavni tf. 121

U Mlékérny 403
Chebska 495
Plzenska 130
Postovni 195
Palackého 61
Postovni 96
Seifertova 739
Hlavni tf. 61
Zadub-Zavisin 588
Kollarova 330
Vitézstvi 197
Anglickd 472
Hlavni tf. 267
Karlovarska 434
Hlavni tf. 66
Hlavni tf. 279
Postovni 718
Prikra 218
Hlavni tf. 233
Hlavni tf.

580

Plzeriskd 98
Kladskd 6
Nerudova 291
Hlavni tf. 622
Hlavni tf. 230
582

591
Vrchlického 30/3
Masarykova 626
Nehrova 26
LuZicka 425
Goethovon.7
Trebizského 94
Chebska 244
TyrSova 243
Dusikova 62

Www

X
www.biovegetka.cz
www.bistro-cafe.cz
www.classiccafe.cz
www.ceskahospudkaml.cz
www.villaregent.cz
www.restaurantgurman.com

X

www.upejskaakocicky.cz
www.hotelflora-ml.cz
www.hotelkrakonos.eu
www.hotelmorris.cz
www.hotelpolonia.cz
www.hotelrichard.com
www.apartmentcharlie.cz

X

www.churchilpub.eatbu.com
www.jidelna-ml.8u.cz
www.kozlovna.cz/u-stribrneho-pudla
www.uholinku.tode.cz

www.restaurantgarden.eatbu.com
www.restauracebavaria.cz
www.restauracefilip.cz
www.restauracefilip.cz
www.cristalpalace.cz
www.hoteleagle.cz/restaurace/
www.ferdinand.hotel.cz

www.hotelpelikan.eu
www.saint-antonius.com

www.kamennydvur.info
www.esplanade-marienbad.cz
www.oreahotelbohemia.cz
www.medite.cz

X

www.montymarienbad.com
www.newyorkml.cz
www.hotelpalacezvon.cz
www.parkhotel-golf.cz/cz/restaurace/
www.pensionholiday.eu
www.pensionkladska.cz

X

www.postovnidvur.eu
www.garzottohotels.cz
www.golfml.cz
www.restaurant-thecastle.cz
www.sunhotel.cz
www.upidly.cz
www.uzlatekoule.com
www.restaurant-elektra.eu
www.ensanahotels.com
www.spahotelharmonie.cz

X

www.tabarin-ml.cz

www.villa-patriot.cz

89

JIDELNI  MENICKA RESTU
LISTEK.CZ CZ.
NE NE NE
NE ANO NE
NE ANO NE
ANO ANO ANO
NE NE ANO
NE NE NE
NE NE ANO
NE NE NE
NE NE NE
NE ANO NE
NE NE NE
ANO ANO ANO
NE ANO NE
NE ANO ANO
NE ANO ANO
NE NE NE
NE NE NE
NE NE NE
ANO ANO ANO
NE NE NE
NE NE NE
NE NE NE
ANO ANO ANO
ANO NE ANO
NE NE NE
NE NE NE
NE NE NE
NE NE NE
NE NE NE
NE NE NE
NE NE NE
NE NE NE
NE NE NE
NE NE NE
NE NE NE
ANO ANO ANO
NE NE NE
NE NE NE
NE ANO ANO
NE NE NE
NE NE ANO
ANO ANO ANO
NE NE NE
NE NE NE
NE NE NE
NE NE NE
NE NE ANO
NE NE NE
ANO ANO ANO
NE NE ANO
NE NE NE
NE NE NE
ANO ANO ANO
ANO ANO ANO

WWW.
MESTO
NE
ANO
ANO
ANO
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
ANO
NE
NE
NE
NE
ANO
NE
NE
NE
ANO
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
ANO
NE
NE
ANO
NE
NE
ANO
NE
NE
NE
NE
NE
NE
ANO
NE
NE
NE
ANO
ANO



Pfiloha ¢.4.2. — Tabulka provozoven se ziskanymi daty

PROVOZOVNA E-MAIL DENNi KUCHYNE KUCHYNE KUCHYNE
Restauracni zafizeni MENU Mezinarodni Ceska Stfedomor'ska
Berlin Kebab https://www.facebook.com/berlinkebab.ml, NE NE NE NE
Bio Vegetka biovegetka@biovegetka.cz ANO ANO ANO NE
Bistro Café bistro.usovice @gmail.com ANO NE ANO NE
Classic Café & Restaurant info@classiccafe.cz ANO ANO ANO NE
Ceska hosptidka info@ceskahospudkaml.cz ANO NE ANO NE
Doma Restaurant villaregent@seznam.cz NE ANO ANO NE
Gurman Cafe & Restaurant info@restaurantgurman.com NE ANO NE NE
Hospoda na Viktorce https://cs-cz.facebook.com/ViktorkaML/ ANO NE ANO NE
Hostinec U pejska a kocicky hostinec.upejskaakocicky@gmail.com ANO NE ANO NE
Hotel Flora MLs.r.o. restaurace info@hotelflora-ml.cz ANO ANO NE NE
Hotel Krakonos restaurace info@hotelkrakonos.eu NE ANO ANO NE
Hotel Moriss restaurace golfhotel@hotelmorris.cz ANO ANO NE ANO
Hotel Polonia restaurace recepce @hotelpolonia.cz NE ANO NE NE
Hotel Richard restaurace recepce @hotelrichard.com ANO ANO ANO NE
Charlie restaurace charlie.ml@worldonline.cz NE ANO NE NE
China Restaurant X NE NE NE NE
Churchill Pub Restaurant lili.porec@seznam.cz NE ANO ANO NE
Jidelna K+K https://www.facebook.com/jidelnakK/?ref= ANO NE ANO NE
Kozlovna U Stfibrného pudla kozlovnaustribrnehopudla@seznam.cz ANO ANO ANO NE
Lidova kantyna u Holinkd www.facebook.com/Lidov%C3%A1-kant%C3 ANO NE ANO NE
Park restaurant X NE ANO ANO NE
Restaurace Bavaria restauracebavaria@gmail.com NE ANO NE NE
Restaurace Filip | martina.stetkova@seznam.cz ANO ANO NE NE
Restaurace Filip Il martina.stetkova@seznam.cz NE ANO NE NE
Restaurace Hotel Cristal recepce.cristal@orea.cz NE NE ANO NE
Restaurace Hotel Eagle smekalova@hoteleagle.cz NE ANO NE NE
Restaurace Hotel Ferdinand ferdinand@hotel.cz NE ANO ANO NE
Restaurace Hotel Pelikan hotelpelikan@email.cz ANO NE ANO NE
Restaurace Hotel Saint Antonius st-antonius@seznam.cz NE ANO NE NE
Restaurace Kamenny Dvur info@kamennydvur.info NE ANO NE NE
Restaurace King Edward VII hotel@esplanade-marienbad.cz NE ANO ANO NE
Restaurace Knizeci Dvir bohemia@orea.cz NE ANO ANO NE
Restaurace Medité info@medite.cz NE NE NE NE
Restaurace MES AMIS X NE ANO ANO NE
Restaurace Montgomery monty@galahotels.cz NE ANO ANO NE
Restaurace New York Barcaffé iruska77@centrum.cz ANO ANO ANO NE
Restaurace Palace OREA Palace - Zvon zvon@orea.cz NE ANO ANO NE
Restaurace Parkhotel Golf info@parkhotel-golf.cz NE ANO NE NE
Restaurace Pension Holiday holiday@marienbad.com NE ANO ANO NE
Restaurace Pension Kladska pensionkladska@seznam.cz NE ANO NE NE
Restaurace Piccolo X ANO ANO NE NE
Restaurace Postovni dvir info@posthof.cz ANO ANO ANO NE
Restaurace Rigoletto hotel.con@ghotels.cz NE ANO ANO NE
Restaurace Royal Golf Club recepce @golfclub.ml ANO ANO NE NE
Restaurace Ruberzahl info@rubezahl-marienbad.com ANO ANO NE NE
Restaurace SUN Hotel info@hotelsun.cz NE ANO ANO NE
Restaurace U Pidly X NE ANO NE NE
Restaurace U Zlaté Koule reserve @uzlatekoule.com ANO ANO NE NE
Restaurant Elektra pension-elektra@seznam.cz ANO ANO NE NE
Restaurant Franz Josef info@ensanahotels.com NE ANO ANO NE
Restaurant Luna Park info@spahotelharmonie.cz NE NE NE NE
Svejk restaurant Sumava X NE ANO NE NE
Tabarin restaurace X ANO NE NE NE
Villa Patriot gurmet restaurant info@patriot.cz NE ANO NE NE
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Pfiloha ¢.4.3. — Tabulka provozoven se ziskanymi daty

PROVOZOVNA

Restauracni zatizeni

Berlin Kebab

Bio Vegetka

Bistro Café

Classic Café & Restaurant
Ceska hospidka

Doma Restaurant

Gurman Cafe & Restaurant
Hospoda na Viktorce
Hostinec U pejska a kocicky
Hotel Flora MLs.r.o. restaurace
Hotel Krakonos restaurace
Hotel Moriss restaurace
Hotel Polonia restaurace
Hotel Richard restaurace
Charlie restaurace

China Restaurant

Churchill Pub Restaurant
Jidelna K+K

Kozlovna U Stfibrného pudla
Lidova kantyna u Holinkd
Park restaurant

Restaurace Bavaria
Restaurace Filip |
Restaurace Filip Il
Restaurace Hotel Cristal
Restaurace Hotel Eagle
Restaurace Hotel Ferdinand
Restaurace Hotel Pelikan
Restaurace Hotel Saint Antonius
Restaurace Kamenny Dvlr
Restaurace King Edward VI
Restaurace Knizeci Dvlr
Restaurace Medité
Restaurace MES AMIS
Restaurace Montgomery
Restaurace New York Barcaffé
Restaurace Palace OREA Palace - Zvon
Restaurace Parkhotel Golf
Restaurace Pension Holiday
Restaurace Pension Kladska
Restaurace Piccolo
Restaurace Postovni dvir
Restaurace Rigoletto
Restaurace Royal Golf Club
Restaurace Ruberzahl
Restaurace SUN Hotel
Restaurace U Pidly
Restaurace U Zlaté Koule
Restaurant Elektra
Restaurant Franz Josef
Restaurant Luna Park

Svejk restaurant Sumava
Tabarin restaurace

Villa Patriot gurmet restaurant

Dietni

NE
NE
NE
NE
NE
ANO
NE
NE
NE
ANO
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE

ANO
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE

91

NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
ANO
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE

Italska
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE

ANO
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE

ANO
NE
NE
NE

ANO

ANO

Spanélska Rybi

NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
ANO
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE

NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
ANO
NE
NE
NE
ANO
NE
NE
NE

Zvérina

NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
ANO
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
NE
ANO
NE
NE
NE

KUCHYNE KUCHYNE KUCHYNE KUCHYNE KUCHYNE KUCHYNE KUCHYNE CENA
Fastfood Cinska

porce jidla
85 - 160
105 - 185
90- 110
85 - 385
80- 390
100 - 300
120- 395
85-105
53 - 465
125-250
65 - 290
99 - 455
110- 300
110- 260
80 - 450
135 - 465
85 - 800
89- 129
85-259
89 - 109
91 - 640
79 - 269
90 - 1700
90- 1700
135- 395
90 - 595
55-249
85-115
85 - 300
75 - 1060
75 - 560
135- 395
60 - 495
80- 380
110- 289
95 - 300
175 - 495
120- 370
85 - 450
135- 365
90 - 430
99-359
80- 380
99 - 455
280- 890
350
75-330
145 - 1800
90- 340
300 - 600
85 - 465
85- 350
75 - 350
110- 750



Pfiloha ¢.4.4. — Tabulka provozoven se ziskanymi daty

PROVOZOVNA
Restauracni zafizeni

Berlin Kebab

Bio Vegetka

Bistro Café

Classic Café & Restaurant
Ceska hosptdka

Doma Restaurant

Gurman Cafe & Restaurant
Hospoda na Viktorce
Hostinec U pejska a kocicky

Hotel Flora MLs.r.o. restaurace

Hotel Krakonos restaurace
Hotel Moriss restaurace
Hotel Polonia restaurace
Hotel Richard restaurace
Charlie restaurace

China Restaurant

Churchill Pub Restaurant
Jidelna K+K

Kozlovna U Sttibrného pudla
Lidova kantyna u Holinkd
Park restaurant

Restaurace Bavaria
Restaurace Filip |
Restaurace Filip Il
Restaurace Hotel Cristal
Restaurace Hotel Eagle
Restaurace Hotel Ferdinand
Restaurace Hotel Pelikan

Restaurace Hotel Saint Antonius

Restaurace Kamenny Dvar
Restaurace King Edward VII
Restaurace Knizeci Dvar
Restaurace Medité
Restaurace MES AMIS
Restaurace Montgomery

Restaurace New York Barcaffé
Restaurace Palace OREA Palace - Zvon

Restaurace Parkhotel Golf
Restaurace Pension Holiday
Restaurace Pension Kladska
Restaurace Piccolo
Restaurace Postovni dvir
Restaurace Rigoletto
Restaurace Royal Golf Club
Restaurace Riiberzahl
Restaurace SUN Hotel
Restaurace U Pidly
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Pfiloha ¢.5 — Odevzdany dotaznik Restaurace Elektra

Dobry den, pro potfeby vyzkumu do diplomové prace bych Vas rad poprosil o vyplnéni tohoto kratkého dotazniku.
Jedna se o bézné provozni zaleZitosti. Data budou pouZita do praktické ¢asti prace. Vyplniujte prosim do Zlutych poli.
Mate li pocit, Ze na néjakou otdzku nechcete odpovidat - nemusite, ale kazda odpovéd je vitana. Dékuji za Vasi ochotu.
Bc. Jiti Zajicek, Marianské Lazné

JMENO PROVOZOVNY :>
Restaurace Elektra

ADRESA PROVOZOVNY :> LuZicka 425/8
Maridnské Lazné

OTEVIRACI DOBA
DNY :> Denné 11 _22:00
ZAMESTNANCI POCET — MISTN{ 12 DOJiZDI cz
CELKEM: 1 13
ZTOHO 6 ZTOHO 7 cizi
13 MUZI ZENY 0
POCET MIIST OBSAZENOST / % DOPOLEDNE| POLEDNE |ODPOLEDNE] VECER
= 48 % 40 10 50
0
NAVSTEVNICI V % MISTNI cizi DE RU Al cz
—
60 40 25 15 10 60
POTRAVINY NAKUPUJI SAM - KDE
— Lidl,Kaufland
DODAVATEL - KDO
Makro,Plz.Prazdroj,Zelenina Dostal,Maso Kroupa
NAPOJE NAKUPUJI SAM KDE
:> Trio
DODAVATEL - KDO
|:> Coca-Colailsner Urgell Vino Kamelot
POUZIVATE NEBO PRODAVATE ANO JAKY? |
LOKALN{ POTRAVINU, NAPOJ 1 C—)> Maso Kroupa
NEBO PRODUKT? NE
/MASO, POLOTOVAR, RYBY,MED,PIVO,atd./
ODPADY SKLADUII - TRIDIM ANO NE
/PAPIR,PLAST,SKLO/ *
ODPADY NESKLADUJI - ODVAZIM TRIDIM NETRIDIM
/PAPfR,PLAST,SKLO/ X
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Pfiloha ¢.6 — Odevzdany dotaznik Gourmet Restaurant Villa Patriot

Dobry den, pro potfeby vyzkumu do diplomové prace bych Vas rad poprosil o vyplnéni tohoto kratkého dotazniku.
Jedna se o bézné provozni zaleZitosti. Data budou pouZita do praktické ¢asti prace. Vyplniujte prosim do Zlutych poli.
Mate li pocit, Ze na néjakou otdzku nechcete odpovidat - nemusite, ale kazda odpovéd je vitana. Dékuji za Vasi ochotu.
Bc. Jiti Zajicek, Marianské Lazné

JMENO PROVOZOVNY .
Restaurace Gourmet Restaurant VILLA PATRIOT
ADRESA PROVOZOVNY — Dusikova 62 - 35301 Marianské Lazné
OTEVIRACI DOBA ,
DNY denné 11:00 - 23:00
ZAMESTNANCI POCET — MISTN{ DOJiZDI
CELKEM: 10
ZTOHO [5 ZTOHO |5
MUZI ZENY
POCET MIIST OBSAZENOST / % DOPOLEDNE| POLEDNE |ODPOLEDNE] VECER
= 60 %
5 15 10 70
NAVSTEVNICI V % : MISTN{ cizi DE RU Al cz
20 80 50 20 10 20

POTRAVINY NAKUPUII SAM : KDE

DODAVATEL : KDO

Bidwest Makro regiondlniTrio

NAPOJE NAKUPUJI SAM : KDE

DODAVATEL : KDO

|:> Trio Makro

POUZIVATE NEBO PRODAVATE ANO JAKY? |Pstruzi pecivo maso
LOKALN{ POTRAVINU, NAPOJ ——)> |bylinky
NEBO PRODUKT? NE
/MASO, POLOTOVAR, RYBY,MED,PIVO,atd./
ODPADY SKLADUII - TRIDIM ANO NE
/PAPIR,PLAST,SKLO/
ODPADY NESKLADUJI - ODVAZIM TRIDIM [Ano NETRIDIM
/PAPIR,PLAST,SKLO/
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Piiloha ¢.7 — Odevzdany dotaznik Restaurace hotelu Parkhotel Golf

Dobry den, pro potfeby vyzkumu do diplomové prace bych Vas rad poprosil o vyplnénitohoto kratkého dotazniku.
Jedna se o bézné provozni zaleZitosti. Data budou pouZita do praktické ¢asti prace. Vypliiujte prosim do Zlutych poli.
Mate li pocit, Ze na néjakou otazku nechcete odpovidat - nemusite, ale kazda odpovéd je vitana. Dékuji za Vasi ochotu.
Bc. Jifi Zajicek, Maridnské Lazné

JMENO PROVOZOVNY .
Restaurace Restaurace Hotelu Parkhotel Golf
ADRESA PROVOZOVNY — Marianské Lazné, &.p. 580
OTEVIRACI DOBA — 11:00 - 24:00 (v zimnich mésicich do 22:00)
DNY denné
ZAMESTNANCI POCET — MISTNI |8 DOJiZDI |3
CELKEM:
11 ZTOHO [5 ZTOHO |6
MUZI ZENY
POCET MIST 56+35 OBSAZENOST / % DOPOLEDNE| POLEDNE [ODPOLEDNE| VECER
= % 2 10 15 73
NAVSTEVNICI V % MISTNI cizi DE RU Al cz
. 1 99 70 6 4 20
POTRAVINY NAKUPUJI SAM : KDE [Makro
DODAVATEL : KDO |Bidfood, Makro, Frozen, Dobro, Penam, Hortim
NAPOJE NAKUPUJI SAM : KDE
DODAVATEL : KDO |Trio, Makro, JIP, Kupmeto
POUZIVATE NEBO PRODAVATE ANO JAKY?
LOKALN{ POTRAVINU, NAPOJ ano —> |[pivo
NEBO PRODUKT? NE
/MASO, POLOTOVAR, RYBY,MED,PIVO,atd./
ODPADY SKLADUJI - TRIDIM ANO [ano NE
/PAPIR,PLAST,SKLO/
ODPADY NESKLADUJI - ODVAZIM TRIDIM |ano NETRIDIM
/PAPIR,PLAST,SKLO/
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