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Gastronomie v rozvoji venkovskych oblasti —
pripadova studie uzemi MAS Horni Pomoravi

Souhrn:

Diplomova prace se zabyva vlivem gastronomie na rozvoj uzemi MAS Horni Pomoravi.
Literarni reSerSe strucné predstavuje teoretické koncepty regiondlni identity, regionalni
a lokalni kultury, kulturni a socioekonomické faktory rozvoje venkova a jeho ndvaznost na
cestovni ruch. V ¢asti, vénované jidlu a gastronomii, uvazuje nad souvislostmi mezi
historickymi aspekty stravovani a soucasnymi trendy v gastronomii. Dlraz je kladen na
certifika¢ni systémy kvality jako prostfedek podpory a odliSeni gastronomickych produktd,
jejichz produkce je zalozena na tradi¢nich postupech a lokalnich zdrojich. Empiricka ¢ast
prace analyzuje gastronomické sluzby na sledovaném tzemi, kategorizuje gastronomicka
zatizeni dle rozsahu a cenové urovné jidelnich listki, a prostiednictvim standardizovaného
dotazniku provadi vyzkum ve vybranych gastronomickych zafizenich a u vybranych
zemédéelskych subjektii, pficemz sleduje propojeni téchto dvou ekonomickych Cinnosti
v regionu. Identifikuje hlavni problematické oblasti gastronomie na sledovaném tizemi a ve
svém zavéru shrnuje vysledky vyzkumu a nastinuje dalsi pfilezitosti rozvoje regionu

v souvislosti s gastronomii a cestovnim ruchem.

Klicova slova: MAS, lokéalni gastronomie, cestovni ruch, certifikacni systémy kvality,

rozvoj uzemi

Summary:

The Thesis is aimed at the interrelation between gastronomy and the development of the
territory of LAG Horni Pomoravi. The theoretical sections briefly introduce the concepts
of regional identity, regional and local culture, socio-economic factors of rural
development and their links with tourism. The sections dedicated to food and gastronomy

contemplate the link between the historical aspects of catering and present trends in



gastronomy. There is particular focus on quality certification systems as a means of
support and the distinction of foods and meals produced using traditional procedures and
local resources. The research sections analyze gastronomic services in the selected
territory, categorize the facilities according to the range and price level of the presented
menu and, using a standardized questionnaire, determine the link between the gastronomic
and agricultural facilities in the selected territory. They further identify the key disputable
areas of gastronomy in the selected territory. The closing sections of the Thesis summarize
the outcomes of the research and outline opportunities for the development of the territory

in connection with gastronomy and tourism.

Keywords:

LAG, local gastronomy, tourism, quality certification systems, development of the territory
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1 UVOD

»Na hostinstvi plisobi navstéva cizineckd a zvlasté turistika ze vSech Zivnosti
nejpronikavéji. Turistikou hostinstvi kvete, jako zase naopak neni turistiky opravdové tam,
kde neni hostinstvi, odpovidajici potifebam novodobého turisty.*

— Jifi Guth-Jarkovsky

Gastronomie jako vyznamna soucast cestovniho ruchu je odvétvim, které ma silny
potencial pozitivné ovlivnit rozvoj regionu prostfednictvim ptfiznivého ovliviiovani poctu
domacich i zahrani¢nich turistt, kteti bud’ ndhodné, nebo zamérné a idealné opakované
region navstivi. Struktura a kvalita stravovacich zafizeni prochdzi tradicné a dlouhodobé
nejveétsi dynamikou z hlediska vSech sluzeb cestovniho ruchu. Méni se lokality,
provozovatelé, zaméfeni a také kvalita jednotlivych stravovacich zafizeni. Nicméné
zatimco ve stiediscich cestovniho ruchu zacind celkova nabidka pfevySovat poptavku,

v mensich lokalitach a podél turistickych tras je nabidka stale jesté nedostatecna.

Celkové je tieba segment stravovacich zafizeni brat jako prvek, ktery z vétsi ¢asti pouze
dotvaii celkovy obraz a spokojenost ¢i nespokojenost navstévnika pii navstéve destinace.
AZ na vyjimky neni hlavnim cilem nebo diivodem jeho navstévy. Jak ale ukazuje posledni
Vvyvoj, zapojeni stravovacich zatfizeni do spole¢ného regionalniho gastronomického nebo
zazitkového produktu je velmi vyznamnym marketingovym ndstrojem pro budovani
pozitivniho image a zvySovani zajmu o destinaci. Z hlediska konkurenceschopnosti
a turistické uspéSnosti destinaci je kvalita poskytovanych sluzeb rozhodujicim faktorem

(Olomoucky kraj, 2013).

11



2 CIL PRACE

Diplomova prace je piipadovou studii a jejim hlavnim cilem je zhodnotit vliv gastronomie
na rozvoj izemi MAS Horni Pomoravi z hlediska pozitivnich nebo negativnich dopadd na
cestovni ruch v dané oblasti. Dil¢imi cili prace je vytvoreni typologie restauracnich
zafizeni ve vybrané oblasti a zjiSténi zplsobl vyuziti mistni zemeédélské produkce

Vv zafizenich, poskytujicich ve vybrané oblasti gastronomické sluzby.

V neposledni fad¢ si diplomova prace klade za cil zjistit, zda existuje synergie mezi lokalni
zemédé€lskou produkei a restaura¢nimi zafizenimi v daném regionu (zda se Vv restauracich
na izemi MAS Horni Pomoravi vaii regiondlni jidla z mistnich potravin) ¢i zda ptevazuji
mezinarodni pokrmy bez regionalni ndvaznosti a zhodnotit vliv soucasného stavu

a pfipadnych navrZzenych zmén na rozvoj MAS Horni Pomoravi.

12



3 METODIKA

Empirické casti prace piedchazi literarni reserSe, ktera slouzi jako teoretické vychodisko
vlastniho vyzkumu. Zakladnimi pouzitymi metodami vypracovani reSerSe jsou sbeér,
analyza a syntéza dat zceské 1 zahrani¢ni literatury, odbornych c¢lankt, Casopisa
a internetovych stranek. Dale byla provedena analyza relevantnich dat CSU a vyzkumd,

provedenych pro agenturu CzechTourism.

V empirické Casti byla provedena obsahova analyza nabizenych sluzeb a jidelnich listk
zkoumanych gastronomickych subjektli, na zaklad¢é které pak byly vytvoteny kategorie
jednotlivych zafizeni dle rozsahu sluzeb a cenové urovné jidelniho listku. Nésledné bylo
provedeno kvantitativni srovnani jednotlivych kategorii s ohledem na cenovou uroven
pokrmii. Tato analyza byla provedena v ¢ervnu 2014, aby bylo mozné nasledn¢ zkoumat
zmény V jidelnich listcich béhem letni turistické sezony. K ziskani 0daji o cinnosti
a aktivitdich zkoumanych subjektti bylo vyuzito dotaznikové Setfeni, provedené zvlast
U subjekt gastronomickych a zemédélskych. Ve vlastnim Setfeni byly pouzity uzaviené
a polouzaviené otdzky, déavajici respondentim moZznost formulace vlastni odpovédi.
V pfipadé dotazii, cilenych na propojeni gastronomie a zemédé€lstvi (a naopak), byly
vyuzity oteviené otazky, u nichz byla nasledné posuzovana a vyhodnocovana korelace
mezi obéma zkoumanymi skupinami respondentll. Ke zjisténi urovné nabizenych sluZzeb
jednotlivych gastronomickych zafizeni a jazykové vybavenosti persondlu bylo vyuzito

zuc¢astnéné pozorovani zahrani¢nim turistou.

Otazky pouzité v dotaznikovém Setfeni: gastronomicka zafizeni:

- Je Vas podnik umistén v turisticky exponované oblasti?

- Coje dle Vaseho nazoru pticinou? (Pro odpovéd’ ,,Ne“ na predchozi otazku)
- Jsou turisté hlavni skupinou Vasich hosti?

- Jaké aktivity vyvijite kK ziskani hosti?

- Mate staly jidelni listek?

- Kolik hlavnich minutkovych jidel Vas podnik hostim nabizi?

13



- Vyuzivate ve svém podniku k piipraveé jidel mistni suroviny: maso, mléko a mlécné
produkty, med, rostlinné a dalsi suroviny z mistnich zdroji?

- Které konkrétné takové mistni suroviny vyuzivate a kdo je jejich dodavatelem?
(Pro odpovéd’ ,,Ano* na piedchozi otazku)

- Nabizite ve svém podniku regionalni pokrmy? (Uved’te kter¢)

- Podavate ve svém podniku regiondlni piva? (Uved’te kterd)

- Zmgénili jste v lonské letni turistické sezoné jidelni listek tak, aby Vase hosty
motivoval k (opétovné) navstévé, nebo chystate takovou zmeénu pro letosni
turistickou sezonu?

- Zvysila se diky zméné jidelniho listku navstévnost Vaseho podniku? (Pro odpovéd’
,»Ano* na predchozi otazku

- Dokazete toto zvyseni vyjadiit v % zvySeni objemu trzeb? (Uved’te miru zvyseni)

Vyzkumné otdzky: zemédéelské subjekty

- Najak velké plose hospodatite (rodinna farma), ptipadn¢ Vase spolecnost?

- Jakym typem produkce se zabyvate?

- Je Vase trzni produkce distribuovdna mistnim podnikim a organizacim?
(restaurace, Skoly, mistni zpracovatelé...)

- Které produkty distribuujete mistné¢ a kdo je jejich odbératelem? (Pro odpoved
,»Ano* na predchozi otdzku)

- Jak je tedy zajiStén odbyt Vasi produkce? (Pro odpovéd’ ,,Ne“ na ptedchozi otazku)

- Vénujete se také agroturistice?

14



4 TEORETICKA VYCHODISKA

4.1 Regionalni identita

Region ptedstavuje zivy organismus, ktery se neustale vyviji, a to v zavislosti na aktivitach
jeho obyvatel (a dalSich vlivech). Dlouhodobéjsi uspesné trvani téchto aktivit predpoklada
sdileni urcitych spolecnych hodnot, nebot’ lidé jsou v konstantni interakci a diametralné
odlisné nézory/zivotni postoje by spolecné souziti v lep§im ptipadé narusily, v hor§im
pfimo znemoznily. Tyto spolecné hodnoty, respektive urcité skupinové stereotypy
v mysleni, vnimani a jednani lidi a relativné stabilni charakteristiky skupinovych
hodnotovych orientaci, preferenci, vzorct a strategii chovani, Ize souhrnné oznacit pojmem
skupinova mentalita. Ve vztahu ke konkrétnimu prostoru se pak jedna o lokalni/regionalni
mentalitu, jejiz soucasti je i skupinova (lokalni ¢i regionalni) identita: prozivani, vnimani
a hodnoceni vlastni socialni skupiny a sounalezitosti s touto skupinou. (Patocka,

Heimanova, 2008).

Lokalni a regionalni identitu lze tedy definovat jako vnitini pocit pfislusnosti k uréitému
uzemnimu spoleCenstvi lidi i k Gzemi samotnému (Patocka, Hefmanova, 2008). Paasi
(2003, 2013 vlastni pieklad) konstatuje, ze v celosvétovém méfitku je regiondlni identita
puvodcem nebo hybatelem kulturné-politického déni, a zaroven navrhuje rozliSovat mezi
pojmy identita regionu a regionalni identita: zatimco identita regionu odkazuje na
charakteristické pfirodni, kulturni a demografické rysy regionu, vyuzivané k odliSeni
daného regionu od jinych, regiondlni identita pfedstavuje ztotoZnéni se obyvatel regionu
s prostfedim, ve kterém Ziji, a procesy, které v ném probihaji. Dale uvadi, Ze v sou€asnosti
je regionalni identita povaZovéna za ndstroj mobilizace lidskych zdrojii a posilovani
konkurenceschopnosti. Bessiére (1998) jiz v roce 1998 zmifovala ménici se nahled na
venkovské oblasti jako na mista, vyuzivana pro zdbavu, traveni volného Casu, druhé
bydleni a celkové jako na mista, ktera jsou alternativou k méstskym reziden¢nim oblastem.
Konstatovala probihajici zménu venkovské identity smérem od plivodné "nevolnické’
spole¢nosti @ novou ulohu gastronomie jako prvku novou venkovskou identitu

spoluutvatejici a/nebo podporujici mistni zemédélskou produkci.
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4.2 Regionalni kultura, lokalni kultura

Vedle regionalni identity je dalSim charakteristickym znakem urcité oblasti regionalni
kultura. Pojem regionalni kultura je obtiZzn¢ vymezitelny. Pokud je kultura definovana jako
Casové a prostorové konkrétni, definovatelny a odliSitelny systém, tim spiSe, hovotime-li
o regionalni kultute, predpokladame jaksi automaticky nejen jeji odliSitelnost od jinych
regiondlnich kultur, ale zejména 1 jeji vztah k urcitému konkrétnimu tzemi (regionu)
(Patocka, Hetfmanova, 2008). Trefny piiklad regionalné omezené¢ se vyskytujiciho
kulturniho prvku uvadi Cilek (s. 80, 2005): ,,...kdybychom sestavili mapu oblasti, kde
znaji jablkovy §tridl, tak by se kryla s tou ¢asti Evropy, kde lidé dobie rozuméji Stefanu
Zweigovi, n€kterym basnikiim, urcité fortelnosti femesla a jistému sklonu stfech. Skoro se
odvazuji tvrdit, Ze je-li pro Stfedoevropany duleZitd néjaka hranice, tak je to pravé areal

jablkového $tridlu.*

Vlada Ceské republiky (2011) definuje ve Strategii zlepSovani pé¢e o tradi¢éni lidovou
kulturu prvky lidové kultury jako zaklad materialniho a dusevniho bohatstvi Ceské
republiky, jehoz prvky jsou uchovany v hmotné (movité i nemovité) formé i ve formé
nehmotného majetku, predavaného zgenerace na generaci Ustnim podanim
a napodobovanim. Jedna se zejména o hudbu, tanec, ustni lidovou slovesnost, lidova
femesla a lidové uméni. Patocka a Hefmanova (2008) uvadi, Ze lokalni kulturu tvofi
nehmotné prvky jako pfevazujici zplisob Zivota, tradice a ndbozZensky a spolkovy Zzivot,
a slozky hmotné: kulturni krajina®, lidova architektura, genofond fauny a flory, ale také

tradi¢ni gastronomie ¢i tradicni vyrobni postupy a dalsi.

Ukazuje se, Ze tradi¢ni lidova kultura jako sou¢ast kulturniho dédictvi CR maé velky vliv na
rozhodovani o vyuZivani volného Gasu, a tim vyrazné pispiva k rozvoji ekonomiky Ceské
republiky, jelikoz je motivaci a podnétem pro rozvoj cestovniho ruchu a podnikatelskych
aktivit. Lze konstatovat, Ze vyznamné napomahd celkovému rozvoji nejen jednotlivych

obci, ale té celych regiontl. (Vlada Ceské republiky, 2011)

L typ krajiny, ktera vznikla kombinaci ¢innosti pfirody a ¢lovéka
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4.2.1 Aktéri lokalni kultury a aktéri mistniho rozvoje

Podoba lokalni kultury se promita do celkové kvality zivota obyvatel a také do poctu
a pusobeni jednotlivych aktérG v oblasti podpory a tvorby lokalni kultury. Aktéry lokalni
kultury pak mohou byt jak samotni rezidenti obce, ptsobici v riiznych socialnich rolich,
tak jejich nejriznéjsi sdruzeni nebo i lidé, ktefi do lokality pfijizd€ji pouze na urcity cas.
Konkrétné se tak jednd naptiklad o: chatafe a chalupare, mistni umeélce, vlastivédné
zaméfena sdruzeni ob¢antl, obecné prospéiné spolecnosti ¢i nadace, vyznamné solitéry?,
vybrané piislusniky mistnich elit, instituce vetejné spravy ¢i subjekty typu neziskovych
organizaci aj. Jednim z tradi¢né nejaktivnéjSich lokalnich aktéri, a to zejména na poli
kultury, byva sdruzeni mistnich dobrovolnych hasi¢l. Nejvyznamnéjsi oblasti ¢innosti
aktért lokalni kultury je spontdnni spolkova ¢innost, vychdzejici z vnitini potieby, resp.
lidské potieby smysluplné seberealizace, dale z vnitiniho ptresvédéeni, spoleénych zajmu

a Casto 1 z lokalniho patriotismu rezidentt. (Patocka, Hefmanova, 2008).

Majerova (2009) povazuje za hlavniho aktéra rozvoje obce mistni vefejnou spravu,
obzvlasté postaveni starosty ve smyslu uvolnéni/neuvolnéni do funkce. Situace, kdy
starosta vykonava svou funkci vedle svého hlavniho zaméstnani ve volném case, tedy
vyrazn€ vykon mistni spravy negativné ovliviiuje. Za dalsi klicové faktory rozvoje obci je
pak povaZovana spoluprice obci a Mistni akéni skupiny (MAS), coz se v pripadé
spoluprace obci tyka predeviim obci venkovskych.® Pro malé venkovské obce je diky
narokim na minimalni velikost projektu vyhledani partnera cCasto jedinou cestou
k moznosti udéleni dotace a efektivnimu zajisténi mistni samospravy a/nebo sluzeb

obyvatelim.* Cinnost MAS je podrobnéji popsana v Kapitole 4.7 nize.

Lostak a Hudeckova (2010) uvadéji, Ze novy model rozvoje venkova je zaloZen na
flexibilni spolupréci a sitich farmafd a dalSich aktérii, plsobicich na venkové€. Bessiére
(1998) cituje Pecquera: ,mistni rozvoj je metoda mobilizace riznych aktéri, jejimz
vysledkem je strategie adaptace na vn&jsi vlivy jako jednotna, kulturni a regionalni
identita®. OECD (1996) uvadi ¢tyfi zakladni ptfedpoklady pro GspéSny rozvoj venkovské

oblasti, které souhrnné nazyva socio-ekonomicka sit: flexibilita, dovednosti, efektivita

2 Osoby a osobnosti, které jsou schopny do znaéné miry ovlivnit chovani a smysleni ostatnich lidi lokalniho
spolecCenstvi, "vyprovokovat” je k urcité aktivité, nadchnout je pro urcity spolecny cil ¢i zajem

3 Clenstvi v Mistnich aké&nich skupinach je limitovano maximéalnim poétem obyvatel v obci 25000.

4 Podet registrovanych svazkl obci v Olomouckém kraji je k 23.6.2014 celkem 55.
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a synergie. Némes (2005) tyto jednotlivé slozky podrobnéji popisuje: flexibilita je
nezbytné nutnd s ohledem na schopnost reakce na zmény na trhu. Umoziuje prechod
venkovské ekonomiky od zavislosti na jediném sektoru k obsédhlejSimu, komplexnéjSimu
systému. Dovednosti, sdilené s dalSimi podnikatelskymi subjekty v oblasti (realizované
prostiednictvim siti), mohou byt podpirnym faktorem rozvoje usp&Snych obchodnich
strategii a zvySovani efektivity. Efektivita zahrnuje generovani uspor z rozsahu
prostiednictvim sdileni napadti a zdrojii za Gcelem dosazeni spolecnych cilii, napiiklad
eliminace odCerpani podilu na zisku externimi subjekty. Synergie je pak podle ngj

dosazeno tam, kde informace, inovace a obchodni aktivity probihaji voln¢, plynule.

4.3 Klasifikace venkovskych regionia CR

Zakladem rozvoje Uzemi je vymezeni prostoru, ve kterém rozvoj pulsobi (Binek,
Svobodova a kol., 2011). Pokud bychom Kk definici pojmu region piistupovali exaktné,
mohli bychom pouzit definici Evropské Unie (Ufedni véstnik Evropské unie, 2013), ktera
pojem region vymezuje jako Uzemni jednotku, odpovidajici urovni I nebo II Vv uzemni
klasifikaci NUTS®. Na obecné trovni si viak v ramci CR vysta¢ime s definici Ka$parové
a Pucka (2009, vlastni preklad): ‘Region je jednoduse vice ¢i mén¢ explicitné vymezené
izemi, mensi nez cela CR a v&tsi nez uzemi obcee”.

Venkov je pak ¢asto subjektivné (a laicky) vniman jako prostor ,kde liSky davaji dobrou
noc“, coz vyjadiuje predpoklad absence dostupnosti zbozi a sluzeb oproti méstim
a vzdalenost od méstskych center. Samotna klasifikace venkovskych regionii a oblasti je
proces, pii némz je tieba zvazit Gcel, za jakym je klasifikace tvofena. Neni mozné vymezit
pouze jeden venkov, ale nékolik typli venkovil s rliznymi znaky at’ uz kvantitativnimi, nebo
kvalitativnimi (Binek, Svobodova a kol., 2011). Zajimavou typologii venkovského
prostoru nabizi naptiklad Perlin, Kucerova a Kucera (2010), ktefi na zaklad¢ vybranych

ukazatelt stanovili osm typi venkovského prostoru:

5 Nomenclature of territorial units for statistics, z angl.. — klasifikace uzemnich statistickych jednotek v EU
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- Rozvojovy venkov Snejvy$§im migracnim saldem, poctem postavenych domu
a dalSimi faktory, typickymi pro zdzemi velkych mést

- Nerozvojovy sousedsky venkov: hospodaisky slabé venkovské mikroregiony,
které jsou také oznaCovany jako vnitini periferie

- Moravské periferie charakteristické zapornym migra¢nim saldem, vysokou miru
nezamgéstnanosti a niz§imi hodnotami indexu vzdélanosti.

- Vybaveny moravsky venkov S vysokou miru vybavenosti obci a velmi vysokou
intenzitou vefejné dopravy

- Problémovy rekreacni venkov: turisticky atraktivni venkovské oblasti s vysokym
zastoupenim objektl druhého bydleni®, zarovei vsak problémové z hlediska
spolecenského a ekonomického

- Intenzivni rekreacni oblasti S vysokou mirou intenzity rekreace a nizkym podilem
trvale obydlenych domu

- Strukturalné postiZzeny priamyslovy venkov, kde je rozvojovy potencial spojovan
s polohou v blizkosti velkych mést

- Neprofilovany venkov, ptedstavujici pfevazné nerlstové, populaéné malé obce

S podprimérnou ob¢anskou vybavenosti.

Vymezovani uzemi za Gcelem implementace rozvojovych nastroji a aplikace dotacnich
titultl vS§ak musi uz ze své podstaty byt jednoznaéné. Evropska unie pouziva pro klasifikaci
venkovskych regiont metodiku OECD dle hustoty obyvatel v obci’ na tizemi NUTS III

a vymezuje tfi zakladni kategorie venkovskych regiont (Ministerstvo zemédélstvi, 2013):

- prevazné venkovské regiony: vice nez 50 % obyvatel zije ve venkovskych
obcich?,
- vyznamné venkovské regiony: ve venkovskych obcich zije 15 az 50 % obyvatel,

- prevazné méstské regiony: ve venkovskych obcich zije méné nez 15 % obyvatel.

® Objekty slouzici k individualni rekreaci
" Procentualni zastoupeni obci se stanovenou hustotou obyvatel v regionu
8 Do 150 obyvatel na km?
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4.4 Faktory rozvoje venkova

4.4.1 Sociokulturni a ekonomickeé vlivy

V sidelnim, socialnim i kulturnim prostfedi CR hraji ve srovnani se sousednimi zemémi
malé obce vyznamnou ulohu. Zejména mensi obce jsou vSak omezeny svym
konzervativnim klimatem a z néj plynouci malou ochotou obyvatel nést podnikatelska
rizika ¢i se profesné a/nebo kvalifikaéné ptizpiisobovat zménam na trhu prace. Navaznym
problémem jsou neredlna financni ofekavani spojena s provozovanim zivnosti a brzké
ukonceni podnikatelské Cinnosti s nebo bez zadluzeni podnikatele. Vyuziti kulturniho
potencidlu napt. rakouskych lokdlnich komunit je podstatné rozvinutéjsi a projevuje se
v silném zastoupeni zivnostnikii v¢. privatniho ubytovani, prodeje podomacku vyrobenych

potravin a turistickych sluzeb véetné gastronomickych (Patocka, Hefmanova, 2008).

Obecnym problémem vyuziti kulturniho zdrojového potencidlu venkovskych sidel je
nerozvinutost technické, dopravni a podnikatelské infrastruktury, kterd nékdy piimo
vylucuje vyuziti kulturniho potencidlu. Naptiklad hustd sit’” kulturnich domi na jedné
strané¢ zakladd ptedpoklady pro rozvoj kulturnich aktivit v hudbé, vytvarném
a dramatickém uméni, atd., na druhé strané nedostatek ubytovacich kapacit, restauraci,
socialni, dopravni a technické vybavenosti jej naopak blokuje. Vysledkem je nevyuZity
potencial a tupadek jak kulturniho Zzivota obce, tak upadek ekonomicky. V oblasti
turistického ruchu je aspekt nizké atraktivity urbanniho i1 krajinného prostiedi nékterych
oblasti Ceska ve spojeni s nerozvinutou infrastrukturou kli¢ovym problémem (Patocka,

Hetfmanova, 2008).

Identifikace probléma a jejich zavazZnosti je zdkladnim krokem k jejich postupnému
odstranéni. Problémy venkovskych oblasti vSak piekracuji hranice spravnich celki, jez
casto neodrazi pfirozené zformované spadové a funkéni regiony. ,,Centralni urceni disparit
se od jeho vnimani na mistni Grovni znacné liSi a vznik4 tak nesoulad mezi centralné
nastavenymi nastroji a schopnostmi lokdlnich subjektl je ucinné vyuzit* (Binek,

Svobodova a kol., 2013).

Jednim ze zptsobl vyjadieni vztahu ekonomiky a kultury je pojeti kultury jako produktu,
pfimo realizované¢ho na trhu. Kultura (nehmotnd i materidlni) pfedstavuje Siroky okruh

"kulturniho zbozi” od uméleckych predméth pies produkty gastronomie az po nosi¢e hudby
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a obrazu. Cestovni ruch pak umoziuje piimou konzumaci kulturnich produkti v misté
jejich existence. Podnikatel nabizi kulturni zbozi — multiplikacni efekt stimuluje kumulaci
atraktivniho zboZzi a hodnot a vytvaii navazujici nabidku na trhu, zejména v oblasti
cestovniho ruchu. V kultivovaném, esteticky vyrazném a kulturnimi hodnotami
atraktivnim regionu dochazi zpravidla ke stimulaci novych podnikatelskych aktivit
a k celkove efektivnéjsimu vyuziti rozvojového potencialu regionu. (Patocka, Hefmanova,
2008).

Wokoun (2012) definuje regionalni konkurenceschopnost jako souhrn synergie
a komplementarity, ke kterym dochdzi vramci podnikatelskych a dalSich
socioekonomickych aktivit, rozvijenych v daném regionu. Van der Ploeg (2008) tika, ze
»endogenita®“ odkazuje na miru, do jaké je regionalni ekonomika zaloZena na mistné
specifickych zdrojich, za jejich soucasného vyuzivani a rozvijeni. Nabizi hypotézu, ze ¢im
vys$s§i mira endogenity je pro mistni ekonomiku charakteristicka, tim vyssi bude
konkurenéni vyhoda daného regionu. Posileni konkurenceschopnosti se stava jednou
z kliCovych priorit strategie rozvoje zemédélstvi EU do roku 2020, coZz je podminéno

(Bec¢varova, 2013):

e Volbou ekonomickych nastrojii umoznujici citlivéjs$i reakci na vyvoj svétového
trhu

e Implementaci néstrojii pro fizeni (omezeni) rizik

e Posilenim postaveni zemédélct v rdmci potravinového fetézce

e Vyzkumem, inovacemi a predavani know-how ve zlepSeném poradenském systému

Katona Kovacs (2014) povazuje za klicové faktory rozvoje lidsky a socialni kapital
a zamysSli se nad zplsoby, jak tyto zdroje zvysit. Uvadi, Ze rostouci sektor sluzeb
piedstavuje zvySenou potiebu osob s dobrymi socialnimi a komunikanimi schopnostmi —
schopnostmi, které dle UNESCO (2013) nejsou nutné ziskavany béhem studia. Cituje
Marquardta (s. 5, 2011, vlastni pteklad), ktery konstatuje, ze ,,spolecnosti, které se
nestanou ucicimi se organizacemi, se brzy vydaji ‘po stopach dinosauri’, jelikoz nebudou
schopny se prizpisobit mé€nicimu se prostiedi® a domniva se, Ze to samé pravidlo mlize byt
aplikovatelné 1 na venkovské oblasti: ,,Schopnost kreativntho mysleni se stadva

nejcennéjSim aktivem spole€nosti, které mize na trhu rozhodovat o Gspéchu®. Zaroven
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ptirovnava chovani lidské spolecnosti k operacnimu systému pocitacl a uvadi, ze se jedna

o soubor nepsanych pravidel a ,,protokolii*, na zakladé kterych spolecnost funguje
— jeho soucasnou podobu, nutnou pro hladké fungovani obchodni spolecnosti 21. stoleti,
tvofi tf1 zakladni slozky: autonomie (snaha o orientaci vlastniho zivota smérem
k sebefizeni), osobni rozvoj (potieba Cinit pokroky a zlepSovat se v né¢em, na ¢em zalezi)
a ucel (niterna potieba ptispét k néCemu ¢i byt soucasti néceho vétsiho, nez je ¢lovek sam).
Stulhofer (2000) definuje socialni kapital jako kombinaci tii zakladnich slozek: duvéry,
dodrzovani pravidel a socidlnich vztahii. Katona Kovacs (2014) je doplnuje o dalsi slozku,
a to pravdu/uptimnost. Dodava, Ze socialni kapital je generovan kapitalem lidskym, a ze je
povazovan za druhy nejdilezitéjsi zdroj, ktery by mél byt ve venkovskych oblastech

rozvijen, jelikoZ silné zdkladna socidlniho kapitalu umoziuje tvorbu znalosti a inovaci.

4.4.2 Strategicky a legislativni ramec

Nejobecnéjsim faktorem rozvoje venkova je strategicky a legislativni ramec jak na
nadnarodni (Evropska Unie) arovni, tak na narodni trovni CR. Vychozim strategickym
bodem je na evropské turovni dokument Natizeni Evropského parlamentu a Rady
o podpofe pro rozvoj venkova z Evropského zemédé€lského fondu pro rozvoj venkova
(EZFRV) €. 1305/2013, uvadé&jici nésledujici priority rozvoje venkova, na jejichz zakladé
maji byt vytvofeny narodni strategické dokumenty pro danou oblast a z nich vychazejici
Programy rozvoje venkova v kazdém z &lenskych stati EU (Ufedni véstnik Evropské unie,
2013):

e Podpora predavani poznatkd a inovaci v zeméd¢lstvi, lesnictvi a ve venkovskych
oblastech

e ZvySeni Zivotaschopnosti zemédélskych podnikli a konkurenceschopnosti vSech
druht zemédé@lské cCinnosti ve vSech regionech a podpora inovativnich
zemé&délskych technologii a udrzitelného obhospodatrovani lest

e Podpora organizace potravinového fetézce, véetné zpracovavani zemédelskych
produktl a jejich uvadeéni na trh, dobrych zivotnich podminek zvifat a fizeni rizik
v zemé&délstvi

e Obnova, zachovani a =zlepSeni ekosystémi, souvisejicich se zeméd¢€lstvim

a lesnictvim
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e Podpora ucinného vyuzivani zdroji a podpora pirechodu na nizkouhlikovou
ekonomiku v odvétvich zeméd€lstvi, potravinarstvi a lesnictvi, kterd je odolna vici
Klimatu

e Podpora socialniho zaclenovani, snizovani chudoby a hospodéiského rozvoje ve

venkovskych oblastech

Tyto priority jsou implementovany do cili ¢tyf tematickych os evropské politiky rozvoje
venkova, definovanych Radou. Rada c¢lenskym statim uklada tyto tematické osy

implementovat do narodnich programt rozvoje venkova.

Zakladnim strategickym dokumentem pro oblast zemédélstvi je Spole¢na zemédé€lska
politika EU®, jejiz reforma byla Komisi, Radou a Parlamentem pfijata 26. 6. 2013. Cile,
které byly pro obdobi 2014 — 2020 stanoveny, jsou nasledujici (European Commission,

2013, vlastni pieklad):

e Zajisténi dostateéné produkce potravin
e Udrzitelné fizeni ptirodnich zdrojii a opatfeni, vedouci ke zlepSeni Zivotniho
prostiedi

e Vyvazeny zemni rozvoj

Dohoda o reformé Spolecné zemédélské politiky vyustila mimo jiné ve snizeni poctu
zakladnich pravnich pfedpist, ptimo souvisejicich s aplikaci Spole¢né zeméd¢€lské politiky
a Politiky rozvoje venkova. V obdobi 2014 — 2020 se této oblasti tykaji predevsim

nasledujici Nafizeni:

e 1305/2013 o rozvoji venkova,

e 1306/2013, tykajici se horizontalnich témat jako financovani apod.,
e 1307/2013, tykajici se pfimych plateb zemé&délclim,

e 1308/2013, o trznich opattenich.

Ptestoze se evropska politika pro rozvoj venkova odchylila od své pivodni koncepce
jednotlivymi staty centralné fizenych opatieni smérem Kk endogennimu modelu rozvoje,

reprezentovanému piedev§im implementaci programu Leader (viz nize), doSlo na druhou

® CAP — Common Agricultural Policy, z angl..
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stranu ke zvySeni narokti na proces rozvoje venkova napiiklad ve formé aplikace formalné

stanovenych cilii nebo indikatorti vykonu. (High, Nemes, 2006).

Na néarodni urovni jsou v Ceské republice hlavnimi strategickymi dokumenty Narodni
strategicky plan rozvoje venkova (NSPRV) CR a Program rozvoje venkova (PRV) CR,
jehoz prostfednictvim je NSPRV realizovan. PRV pro obdobi 2014 — 2020 byl schvalen
vladou Ceské republiky dne 9. 7. 2014, a jeho kone¢na podoba bude vypracovana po
obdrZeni pfipominek ze strany Evropské komise, které se predpokladd v prvnim cCtvrtleti
2015. PRV urcuje v souladu se Strategickymi pokyny pro rozvoj venkova EU 6 priorit,
platnych pro celou EU (viz 1.4.1. Strategicky a legislativni ramec V této praci). Kazda
z priorit je dale ¢lenéna na Opatieni, jejichz pfesnou skladbu uréuje kazdy ¢lensky stat dle
narodnich specifik a potfeb venkovskych oblasti. Seznam Opatreni, vytvofenych za Gcelem
implementace do narodnich Programti rozvoje venkova, je soucasti Nafizeni Parlamentu

a Rady (ES) &. 1305/2013.

45 Zemédélstvi na venkové

V priibéhu 50. let 20. stoleti byla zemédélské ptda, diive ve vlastnictvi drobnych rolnikd,
masové prevadéna pod spravu Jednotnych zeméde€lskych druzstev a Statnich statki
v disledku kolektivizace zeméd¢lstvi, jeZ se stalo soucasti centralné planované ekonomiky.
Upfednostiiovdno bylo hospodateni na velkych plochach, umozZiujici vyuZivani
dosazenych vysledkli k motivaci hospodaficich subjektG 1 jednotlivych osob
zdiraznovanim jejich pfinosu k napliiovani hospodaiskych cildi, stanovovanych
v pétiletych intervalech. Do nového obdobi trzni ekonomiky tehdy jiz samostatna Ceska
republika vstupovala v roce 1993 s rozsahlymi plochami zemédélské ptidy, na kterych se
rozhodl opét samostatné hospodafit pouze zlomek plivodnich zemédélci nebo jejich
potomkii (Skleni¢ka, Simova a kol., 2014), Pocet osob, pracujicich v odvétvi zemé&dglstvi,
klesl podle Ceského statistického ufadu (2014) v obdobi 1993 — 2013 o cca 70% na
soucasnych necelych 100 000 osob.

Binek a Svobodova a kol. (2011) uvadégji, ze ackoliv zemé&dé€lstvi bylo a je nedilnou

soucasti venkovského prostoru, jeho postaveni v ném se stdva téméf marginadlnim —
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ekonomicky profit zejména velkych zemédélskych podniki je realizovan mimo venkovsky
prostor. Nékteti autofi vSak stimto trendem nesouhlasi. Van der Ploeg a kol. (2000)
akceptuji v§eobecné snizeni vyznamu zeméd¢lstvi ve venkovskych oblastech, ale v rozvoji
venkova vidi pro zem&délstvi novy rozvojovy model. Konstatuji, ze doba, kdy mésta od
okolnich oblasti o¢ekavala pouze zasobeni levnym jidlem, je pry¢. Zeméd¢€lstvi mé podle
nich potencial produkovat mimo jiné tzv. vefejné statky, jako naptiklad krasy krajiny nebo
jiné ptirodni hodnoty. Kromé toho ma podle nich zeméd¢lstvi potenciadl vyznamné

pozitivné ovlivnit zaméstnanost obzvlast’ v oblastech, které v rozvoji zaostavaji.

Brunori a kol. (2013, vlastni pieklad) konstatuji, ze se stava ziejmym, Ze soucasny model
zemédélstvi nemusi byt slucitelny s pfilezitostmi a omezenimi, kterym ekonomika venkova
a spolec¢nost bude v budoucnu celit. Tomuto faktu pficitaji zvySeny tlak na zménu, jejiz
feSeni vidi v inovacich. Za zménu povazuji ptechod od "systému zamétené¢ho na produkei’
k systému, vybudovaném na principech udrzitelné produkce. V souladu s nimi je i koncept
multifunkéniho zemédélstvi, které kromé primarni produkce zbozi je také poskytovatelem
sekundédrnich aktivit, zaméfenych na mistni ekonomicky rozvoj (Van Huylenbroeck,
Durand, 2003, vlastni pteklad). Lagravinese (2013, vlastni pieklad) konstatuje, ze je
mozno to ¢asteéné vysvétlit potfebou farmara zajistit si prijem béhem ekonomické krize

posledniho desetileti, ¢astecné politice EU, zcela jasné favorizujici diferenciaci tradi¢nich

farmarskych aktivit a jejich rozsiteni do dalSich oblasti.

4.6 Venkov a cestovni ruch

Vyzkum Jefabka, Zaboje a Moroczové (2014) prokazal, ze v CR, podobné jako na
Slovensku a v Polsku, neexistuje vzajemna pii¢inna souvislost mezi cestovnim ruchem
a ekonomickym rastem (jedinou zemi, ve které byla tato hypotéza potvrzena, je
Madarsko®). Byl vak prokazan vliv poétu zahrani¢nich turistil, nav§tévujicich zemi, na
hodnoty vybranych ekonomickych indikatorti, uzitych ve vyzkumu, coZ podle autorti

vyzkumu prokazuje klicovou roli cestovniho ruchu v ekonomickém rozvoji zeme.

Cestovni ruch, jehoz je gastronomie vyznamnou slozkou, podléhd podobnym

ekonomickym zdékonitostem, jako jind odvétvi. Vysoce cenénym atributem jakéhokoliv

10 y7yzkum se tykal CR, Slovenska, Polska a Mad’arska.
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podnikani, jez umoznuje podnikateli byt alespont "o krok napied” pied konkurenci, a tak
svlj podnik uspésné rozvijet, jsou inovace. V piipadé cestovniho ruchu a gastronomie je
jejich vyznam zvlasté ve venkovskych oblastech dale umocnén faktem, ze se Casto jedna
o hlavni ekonomickou cinnost obyvatel dané oblasti s potencidlni navaznosti na dalsi
obory, napfiklad drobné zemédé€lce. Ferial (2013) napiiklad definuje inovace takto:
Strategické inovace znamenaji vytvofeni strategii rustu, novych produktl, sluzeb nebo
obchodnich modeli, které méni ,,hru* a generuji nové hodnoty pro zakazniky, spotiebitele
a podniky. Gucik (2012, vlastni pieklad) konstatuje, ze v piipadé osobnich sluzeb je
nevyhnutelné zaclenéni vnéjsiho faktoru (spotiebitele) do procesu jejich produkce. Vznika
tak prostor na ovliviiovani, pfenaseni novych napadi ne zlepSovani sluzeb a lepsi
uspokojovani potieb spotiebitelid. V cestovnim ruchu se tvoii baliky sluzeb, ve kterych se
kombinuji sluzby s produkty jinych odvétvi, tj. inovace v cestovnim ruchu jsou reakei i na
zmény vnéjsiho prostiedi. Predpoklad, ze inovace jsou klicovym faktorem ekonomického

rustu, lze jiz povazovat za v§eobecné piijimany nézor.

Venkovsky cestovni ruch je dle Vykladového slovniku cestovniho ruchu (2012)
zastteSujicim pojmem pro rizné typy cestovniho ruchu, jejichz hlavnimi charakteristikami
jsou nékolikadenni pobyt a rekreacni aktivity v pfirodé: pesi turistika, jizda na kole, jizda
na koni, pozorovani a péfe o domaci zvifata, konzumace domacich potravin a/nebo jidel
atd. Kone¢ny (2013) uvadi, ze stéZejni sluzbou, ktera je od podnikatelti ve venkovském
turismu ocekavana, je ubytovani, nasledované tzv. doplitkkovymi sluZzbami, ¢lenénymi na
sluzby stravovaci, volnoCasové aktivity a specifické programy. Spole€nym rysem
doprovodnych aktivit a programi by mél byt vztah k venkovské mentalité, respekt
K historickému, kulturnimu a pfirodnimu zazemi, navaznost na specifika daného izemi
a trvale udrzitelny rozvoj dané oblasti. V ptipad€ stravovani by nabidka méla zahrnovat

stravu a obyceje spjaté s vesnici, mistnim prosttedim a zemédé€lstvim — napiiklad

biopotraviny ve vazb€ na mistni zemédélstvi nebo typickou venkovskou stravu.

Kunc a kol. (2013) uvadi, Ze rozvoj venkovského cestovniho ruchu ma pfimou navaznost
na rozvoj venkovského prostoru: budovani infrastruktury jak pro motoristy, tak pro
cyklisty a pé&$i turisty, zakladani malych farem, muzei apod. Jako alternativni forma

cestovniho ruchu®! (Lagravinese, 2013, vlastni pieklad) je soudasti tzv. udrZitelného

11 Ve smyslu alternativy k masové turistice s negativnimi dopady na Zivotni prostiedi
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cestovniho ruchu, ktery usiluje o respektovani principti udrzitelného rozvoje: cerpani
zdrojii v soucasnosti takovym zplsobem, ktery neomezi piistup k témto zdrojim pro

budouci generace.

Kunc a kol. (2013) ve své praci cituji vysledky vyzkumu z roku 2007, ktery uvadi, ze
pouhych 7% celkové rozlohy tizemi CR disponuje nulovymi nebo jen velmi nizkymi
predpoklady pro rozvoj venkovského cestovniho ruchu — a to urbanni oblasti a oblasti
intenzivni zemé&délské vyroby'?. Celkem 93% rozlohy uzemi CR mé tedy potencial
cestovni ruch Uspésné rozvijet — jsou tedy tzv. potencidlné rekreaénimi oblastmi. Oznaceni
‘potencialné rekreacni oblast” zohledituje souhrnné vliv vSech pfirodnich podminek na
intenzitu vyuziti pidy ve smyslu druhu vyuZziti a rozlohy dané oblasti, a vyjadiuje

ptirozeny potencidl rekreacniho vyuZiti.

Rocenka cestovniho ruchu, ubytovani a pohostinstvi (2013) uvadi poradi zemi v Evropé
a ve svétd, dle Indexu konkurenceschopnosti cestovniho ruchu TTCI*®. Do indexu TTCI je
zahruto vice nez 70 posuzovanych ukazatel, podle kterych se Ceska republika na
zaklad¢ udaji za rok 2011 zaradila na 21. misto v Evropé a 31. misto ve svété. Dil¢i
indexy, hodnotici pofadi zemi celosvétové s ohledem na pravni prostfedi a regulaci
V cestovnim ruchu (A), obchodni prostiedi a infrastrukturu (B) a lidské, ptirodni a kulturni
zdroje v cestovnimu ruchu (C), viak Ceskou republiku fadi na 28. (A), 37. (B) a 28. (C)
misto. Je ziejmé, Ze souasné obchodni prostiedi a infrastruktura v Ceské republice
negativné ovlivituje jeji konkurenceschopnost v podnikani obecné, coz pro venkovsky
cestovni ruch plati dvojnasob. V zajmové oblasti této prace (Olomoucky kraj) dosahl pocet
platnych zZivnostenskych opravnéni v pohostinstvi ke 31. 12. 2012 poc¢tu 10 290 (Roc¢enka
cestovniho ruchu, ubytovani a pohostinstvi, 2013). Toto Ccislo naznacuje existenci

dostatecného zazemi pro tuto oblast v dané lokalité. Jeho analyza pro tzemi MAS Horni

Pomoravi, ktera v Olomouckém kraji pisobi) je pfedmétem analytické ¢asti této prace.

12 Do urbannich oblasti byly zafazeny municipality s poétem obyvatel nad 20 000 a oblasti, ve kterych
hustota osidleni presahuje 300 obyvatel/km?. Municipality s poétem obyvatel do 5 000 byly vyfazeny.
18 TTCI - Travel and Tourism Competitiveness inex, z angl..
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4.7 Mistni ak¢éni skupina (MAS)

Prvni MAS u nas zacaly vznikat v roce 2002 v souvislosti s Programem obnovy venkova.
, NS MAS CR eviduje v CR k 1. 1. 2015 celkem 178 MAS, z toho 166 je &leny narodni
sité.” (Winter, 2015).

Zéakladni charakteristiky, kterymi je existence MAS podminéna, jsou (Ministerstvo
zemé&délstvi, 2012):

e Celistvost uizemi MAS, tizemi jednotlivych MAS se nesmi piekryvat

e Pocet obyvatel na izemi ptisobnosti MAS je 10 000 — 100 000 a nezahrnuje mésta
s vice nez 25 000 obyvateli (posuzovano k 1. 1. 2014 dle CSU)

e Vsechny obce na uzemi MAS schvali zafazeni uzemi obce do uzemni plsobnosti
dané¢ MAS

e MAS je tvofena partnery, zastupujicimi vefejné a soukromé mistni
socioekonomické zajmy. Zadna z jednotlivych zajmovych skupin nepiedstavuje
vice nez 49% hlasovacich prav.

e Partnefi MAS musi mit na uzemi pusobnosti MAS trvalé bydlisté, sidlo nebo
provozovnu, nebo musi prokazateln¢ na daném tizemi mistn¢ ptisobit

e MAS je otevienym partnerstvim. VSechny podminky pro pfistoupeni partnert
vC. prav a povinnosti partnera jsou uvedeny ve stanovach nebo zakladaci listing ¢i
statutu a jsou zvetejnény na internetovych strankach MAS

e Pocet partneri MAS je nejméné¢ 21. V MAS pokryvajicich Gzemi s poctem
obyvatel nad 41 999 (stav ke dni 1. 1. 2014 dle CSU) nepiesahuje pocet obyvatel,
ptipadajicich na jednoho partnera 2 000

e MAS ma vytvofeny vlastni organy — nejvyssi organ a dale minimalné organy,
plnici rozhodovaci, vybérovou a kontrolni funkci. Jeden partner miize byt kromé
nejvyssiho orgénu ¢lenem pouze jednoho dalsiho povinného organu

e Vedouci zaméstnanec MAS pro realizaci komunitné vedené¢ho mistniho rozvoje
musi byt S MAS Vv pracovné-pravnim vztahu

e Pravni forma MAS je spolek, obecné prospéSnd spolecnost, Uistav nebo zajmové

sdruzeni pravnickych osob, dle aktudlnich pravnich predpisii

14 Nérodni sit’ mistnich akénich skupin Ceské republiky
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e Vsechny kompetence organt MAS, principy jednéani a piijimani rozhodnuti jsou
definovany ve stanovach nebo zakladaci listin€ ¢i statutu, které respektuji principy

metody Leader

4.7.1 Integrovana strategie rozvoje uzemi

Klicovym dokumentem rozvoje uzemi MAS je Integrovana strategie rozvoje tzemi.
Integrovana strategie rozvoje tzemi je celkovou stiednédobou strategii, ktera vychazi ze
zaméra dlouhodobého udrzitelného rozvoje tizemi a V novém programovém obdobi 2014 -
2020 je soucasti Komunitné vedeného mistniho rozvoje!®. Jde o uceleny rozvojovy
dokument, vztahujici se na uzemi puisobnosti MAS (NS MAS CR, 2014). Integrované
strategie rozvoje tizemi jednotlivych MAS, které budou komunitné projednany s danym

uzemim, budou zvefejnény na vlastnich strankdch MAS.

4.8 Leader

V roce 1988 vyvrcholila debata 0 nejvhodnéjsi podobé opatieni evropské strukturalni
politiky - strukturalni fondy mély byt nadale vyuzivany tak, aby podpora sméfovala
primarné do regionil, znevyhodnénych konkrétnimi socioekonomickymi faktory. Soucasné
byly zavadény prvni Iniciativy Spole€enstvi, z nichz ta, zaméfena na rozvoj venkova, byla

pojmenovéna Leader. !

Stézejni myslenkou Iniciativy Leader byla podpora inovativnich pfistupi k rozvoji
venkova na mistni Grovni (na tzemich obyvanych méné nez 100 000 obyvateli), a to
prostfednictvim aktivit malého rozsahu (Ray, 2000, vlastni pteklad). Iniciativa byla
spusténa v roce 1991 na obdobi 3 let (Leader I), poté byla prodlouZena o dalsi, pétileté
obdobi v letech 1995 — 2000 (Leader II), nasledované poslednim obdobim existence
Leaderu jako Iniciativy Spolecenstvi v letech 2001 — 2006 (Leader +). V programovém
obdobi 2007 — 2013 byl na zaklad€ Nafizeni Rady ¢. 1698/2005 jiz pln¢ zakomponovan do

15 CLLD, z angl. — Community Led Local Development
16 Liaison Entre Actions de Développement de 'Economique Rurale, Vztahy mezi rozvojovymi aktivitami a
ekonomikou venkova (vlastni pieklad)
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strukturalni politiky EU jako jedna z 0s politiky rozvoje venkova. (European Commission,
2014). Pro programové obdobi 2014 — 2020 navrhla Komise pro ¢lenské staty EU i nadale
povinnost implementace programu Leader do narodnich programi rozvoje venkova a jeho
podporu prostiednictvim mezinarodni spoluprace a podpory malych pilotnich projektt
Vv oblastech, kde mistni spolecenstvi v pfedchozim programovém obdobi iniciativu Leader

neprovadéla. (Utedni véstnik Evropské unie, 2013).

Evropska komise (2006) uvadi 7 klicovych rysu piistupu Leader:

e Strategie mistniho rozvoje dle jednotlivych oblasti: za oblast provadéni politiky se
zvoli malé, homogenni, spolecensky soudrzné tizemi, které se Casto vyznacuje
spoleCnymi tradicemi, mistni identitou, pocitem sounalezitosti nebo spoleénymi
potfebami a ocekavanimi. Takové vymezeni usnadni rozpoznani mistnich ptednosti
a slabin, hrozeb a pftilezitosti, vnitiniho potencialu a hlavnich piekazek udrzitelného
rozvoje.

“I7: mistni ugastnici se podili na rozhodovani o strategii

e Piistup ,,zdola nahoru
a volbé priorit, které maji byt v mistni oblasti sledovany, a to v prubéhu celé doby
aplikace zvolené strategie.

e Partnerstvi vefejného a soukromého sektoru: vznik a ptisobeni MAS.

e Usnadnéni inovaci: inovace ve venkovskych oblastech mize znamenat pienos

e a pfijeti inovaci vyvinutych jinde, modernizaci tradi¢nich forem know-how nebo
nalézadni novych feSeni pretrvavajicich problémli venkova — piedpokladem je
dostatek svobody a flexibilita Mistnich akénich skupin pfi rozhodovani o akcich,
které chtéji podporovat.

e Integrované a viceodvétvove akce: akce a projekty, obsazené v mistnich strategiich,
by mély byt navzdjem propojené a koordinované jako sourody celek — predstavuji
spojeni riznych hospodatskych, socidlnich, kulturnich, environmentalnich subjekti
a zucCastnénych odvétvi.

e Vytvafeni siti: zahrnuje vyménu dosazenych vysledki, zkuSenosti a know-how

mezi MAS, venkovskymi oblastmi, stdtnimi spravami a organizacemi, které¢ se

7 Bottom-up approach, z angl..
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podili na rozvoji venkova bez ohledu na to, zda jsou pfimymi pfijemci podpory
v ramci iniciativy Leader.

e Spoluprace: jde nad rdmec vytvareni siti. Pfedstavuje spolupraci na projektech mezi
riznymi MAS nebo mezi MAS a skupinami, uplatiiujicimi podobny pfistup v jiném
regionu, clenském statu, nebo dokonce ve tfeti zemi. Nepiedstavuje pouze vyménu
zkusenosti, ale musi zahrnovat konkrétni spolecny projekt, pokud mozno pod

spole¢nym ramcem.

4.9 Clovék, spole¢nost, jidlo a gastronomie

Etymologicky vyznam slova gastronomie je odvozen od feckych slov gastér (zaludek)
a nomos (zakon, pravidlo) — byval tedy vykladan jako souhrn pravidel ¢i zasad, jak
regulovat zaludek. (Klanova, Pavera, 2012). Gastronomie Evropy byla ovliviiovana
kuchyni starovékého Rima (inspirovanou kuchyni feckou), a to jiz ve starovéku. Stredovék
pak jesté vice zvyraznil rozdil mezi kuchyni bohatych a chudych — na venkové pfevazovala

hutna a monotdnni jidla, obménujici se jen podle ro¢niho obdobi (Holoubek, 2012).

Hoskova (1987) se domniva, Zze dokud se jidelnicek lidi na venkové fidil pfedevsim tim, co
se ziskalo vlastni praci — péstovanim zemé&délskych plodin a chovem dobytka, byl v ném
patrny nejen regiondlni raz, ale pfedevSim sezonnost — ve stravé se totiz odraZela, a to
vyrazng, jednotliva rocni obdobi. Na jatfe a v 1été, kdy byla moznost ziskavani Cerstvych
surovin K pfipravé pokrmu, pouzivalo se jich pokud mozno co nejvice. Na podzim a v zimé
se zase V hojné mife pouZivaly potraviny riznym zplisobem konzervované — susené,
kva$ené, nakladané, pievatené, uzené a piirodnim zptisobem zmrazené. Ceska gastronomie
je diky poloze Ceské republiky smésici tradic a kultur ze severu i jihu Evropy, které zagala
pfejimat v 16. stoleti. Do té doby se strava skladala hlavné z chleba, syru, masa, hrachu,
kaSe a ovoce. Za vlady Rudolfa II vSak byla tato ptvodni, prosta strava obohacena o nové
prvky, pfiemz rozmanitost a mnozstvi pokrmii bylo stale pochopiteln¢ typické pro
Slechticka sidla, hrady a zamky - strava obyvatel venkova byla stile slozena
z jednoduchych jidel, pfipravovanych pievazné z rostlinnych surovin, maso se podavalo
jen pii vyjimeénych ptilezitostech (Holoubek, 2012). Zvlastni slozkou vesnické stravy byly

obfadni pokrmy, pfinasejici do jednotvarného vSedniho jidelnicku zménu a uchovavajici
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ruzné regiondlni odliSnosti. Nejvyraznéji se tyto odliSnosti projevovaly v jidelnicku,
podavaném v obdobi Vanoc. Lidova strava zustavala podle Hoskové (1987) dlouhou dobu
V podstat¢ nezménéna, presto se vSak odliSovala riznymi krajovymi zvlaStnostmi,
zéavislymi naptiklad na zaméstnani lidu a geografickych a klimatickych podminkach —
vV nize polozenych oblastech s rozvinutéjsi zemédelskou vyrobou se podavala strava

bohatgjsi, v kopcovitych, malo trodnych oblastech byla dostupnost surovin omezena.

Stolovani bylo vyznamnym ritualem a mélo také komunikacni, reprezentacni, ale
i rekrea¢ni vyznam. Podle Kldnové (2012) zazivdme v soucasnosti obdobi navratu ke
kulinafskym tradicim a obdobi zvySujicich se naroki na kulinaiské zazitky - soucasné se
vSak velmi vyrazné zvysila konkurence jednotlivych stravovacich zatfizeni, mino jiné také
diky v soucasnosti novému, ale vyznamnému segmentu trhu gastronomie: modernim
restauraénim fetézcim, které provozuji své pobocCky zcela nebo alespon c¢astecné

v nakupnich centrech.

Lanska (2012) se zabyva historii a podobou jidelnich listki jako jednoho z klicovych
prvki uspéchu restaurace. Uvadi, Zze v podobé, v jaké jej zname dnes, vznikl jidelni listek
v obdobi konce 18. a pocatku 19. stoleti, a ze od pocatku jejich vzniku je patrnd snaha
o takové grafické/umélecké ztvarnéni, které¢ vyjadiuje charakter podniku a jeho celkovou
atmosféru. Rika, Ze v minulosti byl kladen diraz na zdobnost a barevnost, ale Ze v dne$ni
dob¢ to vsak jiz piisobi rusive a jidelni listky ,,by mély odpovidat dnesnim pozadavklim na
jidelni listek jako u€inny néstroj marketingu a managementu, s pithlédnutim k modernim
poznatkiim o spravné vyzivé a k modernim gastronomickym pravidlim* (Lanska, s. 188,
2012). Soucasné zminuje uskali piekladd jidelnich listkti do ruznych jazykovych mutaci
a konstatuje, ze kvalitni jazykové mutace jidelnich listkii jsou nezbytnym atributem
restauraci minimaln€ v turisticky exponovanych mistech. Pfipousti, Ze nekvalitné
preloZeny jidelni listek miize hosta pobavit, ale domniva se, ze pravdépodobnéjSim

vysledkem je to, Ze hosta jidlo bud’ nezaujme, nebo piimo odradi.

Bessiére (1998, vlastni pieklad) povazuje jidlo za mozny prostiedek vyjadieni
spolecenského statutu, prostfedek navazovani spoleCenskych vazeb, za nositele jedné
z forem kulturniho dédictvi dané oblasti. Konstatuje, Ze soucasné anonymni stravovaci
navyky jsou disledkem masové produkce jidla, soucasné s zalostnym stavem kulinarské

tradice a vzdalenosti mezi farmafi a spotiebiteli. Rikd, Ze primyslové vyrabéné potraviny
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de facto postradaji tradici a identitu: masové vyrabéné potraviny, jako napiiklad balené
sendvice nebo Big Mac, pouze uspokojuji biologické potieby zplisobem, jakym vitaminové

dopliiky stravy nahrazuji v téle chybéjici latku.

Ackoliv tradi¢ni gastronomie nebyva specifikovana jako samostatna soucast kulturniho
dédictvi, jeji vyznam dokladad existence projektl a iniciativ, usilujicich o identifikaci,

propagaci a uchovani tradi¢nich receptur, vazanych na lokalitu, naptiklad:

e Na zikladé Usneseni Vlady CR ¢&. 11/2011 ziidily vechny Krajské ufady
regionalni odborna pracovisté pro péci o tradi¢ni lidovou kulturu, jimz poskytuje
metodickou a odbornou pomoc Narodni tustav lidové kultury ve Straznici
(Ministerstvo kultury CR, 2014).

e Ve spolupraci Asociace hotelil a restauraci CR, agentury CzechTourism a Asociace
kuchaiti a cukrait CR vznikl projekt s nizvem Ochutnejte Ceskou republiku —
Czech specials, ktery si za cil klade zatraktivnit prostfednictvim gastronomie
turistické destinace, tedy Ceskou republiku jako celek a jeji jednotlivé regiony.

e ECEAT® iniciovalo v CR spusténi dlouhodobého projektu Stezky dédictvi, ktery
»propaguje a rozviji unikatni kulturni a pfirodni dédictvi vcetné regionalni
gastronomie pro ucely cestovniho ruchu“ (ECEAT, 2014). Jednim z vystupt
projektu je portal, vénovany regionalni gastronomii (Www.Stezky-dedictvi.cz),
ktery shromazd’uje informace o gastronomickych podnicich, nabizejicich regionalni
speciality.

e Od roku 2004 pisobi vCR Asociace regionalnich znadek, jejimz cilem je

zviditelnéni jednotlivych regionti a zajimavych produkti, které v nich vznikaji.

4.10 Certifika¢ni systémy kvality

Systémy kvality sluzeb davaji jasny signdl o stavu nabidky a kvality sluzeb navstévnikiim
regionu - jsou garanci, ktera exaktné vymezuje, jaké sluzby a v jaké kvalité maji byt
hostim poskytnuty. Mimoto jsou vyznamnym motivaénim prvkem pro poskytovatele

sluzeb, kterym se ziskanim certifikati kvality oteviraji dal§i moznosti upozornéni na sviij

18 European Centre for Ecological and Agricultural Tourism, z angl..
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produkt/sluzbu. Zasadni vyznam maji certifikdty kvality mezinarodni, jelikoz poméhaji
V lepsi orientaci zahrani¢nimu névstévnikovi v mnohdy pro né&j nezndmém turistickém
prostiedi. Lze konstatovat, Ze ¢im vice sluzeb a zafizeni bude do néjakého oficidlné
uznavaného systému kvality zafazeno, tim Iépe nejen pro konkrétniho poskytovatele, ale

predevsim pro cely turisticky region (Olomoucky kraj, 2013).

4.10.1 Stezky dédictvi

Projekt Stezky dédictvi, jehoZ inicidtorem je ECEAT, ma na rozdil od projektu Ochutnejte
Ceskou republiku — Czech Specials nivaznost na evropskou iniciativu, zaméfenou nejen na
tradicni gastronomii, ale na propagaci a rozvoj unikéatniho kulturniho dédictvi (vcetné
gastronomie), pro Ucely cestovniho ruchu. Zasady (podminky) udéleni znacky Stezky
dédictvi jsou obdobné jako v piipadé Czech Specials, avSak jsou vice specifické v oblasti
kritérii pro pouzivané suroviny, zpusob pfipravy jidel a formu/rozsah nabidky jidel

a napoji:

Z4dné z hodnocenych jidel nesmi byt piipravovano prostym ozivenim & dokonéenim
z pramyslovych polotovart; vyjimky posuzuje hodnotici komise - pfipousti se naptiklad
pouziti zmrazené zeleniny. Pro pfipravu jidel musi byt vyuzivany suroviny, jeZ lze bézné
produkovat v tuzemsku, vylouceny jsou suroviny cizokrajného ptvodu, jez se v tuzemsku
bézné neprodukuji; vyjimkou jsou nepostradatelné suroviny, jez nelze nijak nahradit,
naptiklad kotfeni. Je vylouceno pouzivani umélych pftisad, jako jsou zvyraznovace chuti,
barviva a aromata, ztuzovace apod. Podnik musi upfednostiiovat pouziti tuzemskych
a regionalnich produkti a surovina vhodnym zplUsobem propagovat regionalni
gastronomii, napf. sezonnimi akcemi. Restaurace musi mit ve své stalé nabidce nejméné
4 hlavni jidla regionélni nebo Ceské kuchyné. Pokud nabizi pivo, musi mit ve své nabidce
nejméné 1 lokdlni nebo tuzemské pivo. Obdobné&, pokud nabizi vino, pak nejméné Ctvrtina
nabizenych vin musi byt ¢eského nebo moravského piivodu - pokud se podnik nachazi ve
vinafské oblasti, pak nejméné ctvrtina vin musi pochazet z této oblasti. Nabidka jidel
a napojui musi byt kromé Cestiny alespon v jednom, Vv regionu nejbéznéjsim cizim jazyce

a cizojazyéné verze nazvi jednotlivych polozek jidelniho listku musi mit dobrou
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jazykovou uroven (Stezky dédictvi, 2014). V dobé zpracovani prace neni drzitelem znacky

Stezky dédictvi zadna z restauraci na izemi MAS Horni Pomoravi.

4.10.2 Czech Specials

Logo CzechSpecials obdrzi restaurace a hotelové provozy, které se rozhodly ve svych
zatizenich piipravovat mistni speciality, souvisejici s tradici pfislusného regionu. Logo je
udélovano subjektiim, které splituji stanovené podminky, a to na obdobi tii let, s mozZnosti

prodlouzeni certifikatu.

Po provozovateli kazdé restaurace je pozadovano prohlaSeni o tom, Ze podnik spliuje
viechny hygienické a BOZP!® piedpisy, dle platné legislativy. Restaurace musi mit
stavebné oddélené prostory vymezujici kufdckou a nekutackou ¢ast. Jidelni listek musi byt
miniméln¢ dvojjazyény a obsluha musi byt na pozadani alespon v jednom cizim jazyce
schopna podat zakaznikovi informace o jakémkoli pokrmu v nabidce a o principech
projektu Czech Specials. K cenam, uvedenym v jidelnim a napojovém listku, se nesmi
pfipocitavat zddné ptirdzky jako couvert apod. Host musi pii vyictovani vzdy obdrzet
tiSténou Uctenku s jasnym vyznacenim mnozstvi polozek a jejich cen. Doporucuje se
prezentovat jidelni listek v rozsahu do 30 poloZek — jejich rozsah a skladba ma naznacovat
vysokou obratku pouzivanych surovin a tim 1 jejich Cerstvost. Restaurace musi byt
vybavena cistym nabytkem a inventafem bez znamek poSkozeni. Toalety musi byt
pravidelné udrZzované a vybaveni plné¢ funkéni a nepoSkozené. Restaurace ma byt
dostate¢né odvétrand bez znamek zapachu z kuchyné. Zména $éfkuchate, za které¢ho byla
certifikace obdrzena, musi byt provozovatelem restaurace nahlaSena Asociaci hotell
a restauraci CR. Ceské pokrmy na jidelnim listku, za které obdrzela restaurace znacku
Czech Specials, musi byt bud’ oznaceny logem Czech Specials, anebo pro né¢ musi byt
vytvofen samostatny jidelni listek s logem projektu. VSechny vySe uvedené podminky maji
zajistit, ze hosté obdrzi tradicni Ceské pokrmy v odpovidajici kvalit¢ (CzechSpecials,

2014).

19 Bezpecnost a ochrana zdravi pii praci

35



4.10.3 Regionalni znacka

Od zacatku plsobeni Asociace regionalnich znacek se do doby zpracovani této prace
zapojilo do systému regionalniho znadeni celkem 24 regiontt CR. Logo Regionalni produkt
vyjadfuje predevsim piivod a vazbu produktu na dané tzemi, jeho kvalitu a Setrnost
Kk Zivotnimu prostfedi. Mistni zivnostnici a malé firmy casto nedisponuji dostatkem
financ¢nich prostiedki, potfebnych k propagaci vlastnich produkti — regionalni znacky tedy
byly zavedeny jako jedna z forem podpory mistni ekonomiky. V nékterych regionech,
véetné Jesenikl, ziskala toto oznaceni i ubytovaci a stravovaci zatfizeni, nebo tzv. zazitky.
Ziskanim oznaceni Regionalni produkt ziskavaji jejich vyrobci/poskytovatelé (stejné jako
v piipad¢ Czech Specials a Stezek dédictvi) moznost jednotné propagace, novych kontaktii

a forem spoluprace.

Regiondlni znackou se oznacuji zpravidla femeslné vyrobky (napt. vyrobky z pleten¢ho
dfeva, slaméné vyrobky, keramika, Sperky, krajka, sklo, nabytek, apod.), potraviny
a zemé&d¢€lské produkty (pecivo, mléko, syry, maso, obiloviny, vino, ovoce, zelenina,
napoje, lesni plody, ryby, med, apod.) a ptirodni produkty (Ié¢ivky, bylinné ¢aje, rakos pro
stavebni ucely, extrakty z rostlin pro kosmetické ucely, kompost, mineralni voda, apod.).
Znacku mize ziskat vyrobek jak tradi¢ni tak i novy, jestlize splni uvedena kritéria

a certifikacni komise rozhodne o jejim udéleni (Regionalni znacky, 2014).

Podminky udé&leni znacky Regiondlni produkt jsou odvezeny od specifickych
charakteristik jednotlivych regionii. Uzemi MAS Horni Pomoravi spad4 na uzemi znacky
Regionalni produkt Jeseniky, pro kterou je MAS Horni Pomoravi regionalnim
koordinatorem. Pro ziskani znacCky Jeseniky origindlni produkt je tfeba splnit kritéria,
zCasti dolozitelnda dokumenty, prokazujicimi pravni subjektivitu zadatele (Zivnostenské
opravnéni, vypis z katastru nemovitosti, potvrzeni o bezdluznosti podnikajiciho subjektu)
a soulad jeho podnikatelské Cinnosti se zdsadami ochrany zivotniho prostfedi (Cestné
prohlaSeni podnikatele o plnéni hygienickych a BOZP norem, cCestné prohlaSeni
0 nepoSkozovani zivotniho prostfedi ani jeho slozek). Rozhodujici vliv mé vSak hodnoceni
certifikani komise, ktera splnéni zasad Setrnosti k Zivotnimu prostiedi podrobné zkouma,

a v piipad& pochybnosti si vyzada vyjadieni Spravy CHKO Jeseniky?’.

20 Chranén4 krajinna oblast Jeseniky
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Certifika¢ni komise hodnoti mimo vyse uvedenych také kritéria, tykajici se jednotlivych
produktli, sluzeb nebo 'zazitkd’: je-li mozné jej poskytnout, ptedlozi zadatel Komisi
vzorek vyrobku, kde to neni mozné nebo vhodné, piedlozi fotografii, popis apod.
V pripadé, ze urcité faze vyroby vyrobku probihaji mimo Jeseniky, posoudi Certifikacni
komise individudln¢ podle popisu zplisobu vyroby, zda lze vyrobek povazovat za vyrobeny
v Jesenikach. Zadatel o znatku zaruGuje, Ze vyrobek splituje viechny piedpisy a normy,
které jsou pro n¢j stanoveny. Ve vyrobé produktu musi byt pfednostné vyuzity recyklované
a recyklovatelné¢ zdroje biologicky odbouratelnych materiali z mistnich surovin, obal

produktu ma byt pokud mozno vratny nebo recyklovatelny.

Vyrobek musi byt jedine¢ny ve svém vztahu k regionu Jeseniky. Tradice se muze tykat
bud’to daného konkrétniho typu vyrobku, nebo vyrobni technologie (i kdyz samotny
vyrobek jiz miize byt novy), nebo firmy (ptisobi v Jesenikdch po uvedenou dobu, ackoli
vyrobky nebo technologie mtize mit nové). Pfi hodnoceni vztahu k regionu je hodnocena
jednak tradice vyroby, ale také vyuziti mistnich surovin, podil ru¢ni, femeslné nebo
dusevni prace, vyuziti motivu Jesenikl a vyjimecné (nadstandardni) vlastnosti produktu na

zaklad¢ jeho predlozeného vzorku.

V ptipad€ ubytovacich sluzeb je mimo obecnych podminek (pravni subjektivita Zadatele,
zasady ochrany Zivotniho prostfedi apod.) posuzovéana také kvalita ubytovaciho zatizeni
z hlediska spokojenosti zakaznika: celkovy dojem ze zatizeni, Cistota, funk¢nosti zafizeni,
chovani personélu a jeho jazykova vybavenost atd. Poskytovatel ubytovacich/stravovacich
sluzeb se zavazuje ve svém zafizeni trvale zpfistupnit informace o znacce Jeseniky
originalni produkt a o projektu regionalniho znaceni, o okolnich turistickych atraktivitach
a moznostech traveni volného Casu. Stravovaci zafizeni musi trvale nabizet alespoil
3 viditeln€ oznacené regionalni jesenické pokrmy a ubytovaci zatizeni s nabidkou teplych
jidel pro své hosty alesponl 1 regiondlni jesenicky pokrm jeden den v tydnu. Piekroceni
stanoveného poctu regiondlnich jesenickych pokrmi v nabidce ubytovaciho/stravovaciho
zatizeni je kladn€ hodnoceno pii posuzovani zadosti o udéleni znacky Certifikacni komisi,
stejné jako vyuziti surovin od minimalné tii mistnich stalych dodavatelt. U tzv. zazitka
musi poskytovatel prokazat jejich poskytovani dolozitelnym zplisobem minimaln¢ 5 let

u tradi¢nich akci a 3 roky u sluzeb v cestovnim ruchu.
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Na rozdil od znacek Czech Specials a Stezky dédictvi je udéleni znaCky Regiondlni
produkt Jeseniky zpoplatnéno ¢astkou 1.500,- az 4.000,- K¢ dle typu produktu, jemuz je
oznaceni udé€lovano, a jeji uzivani castkou 1.000,- az 5.000,- K¢ rocné dle poctu
zamestnancl  vyrobce/poskytovatele sluzby. Oznaceni je udélovano na dobu 2 let,

s moznosti prodlouzeni. (Regionalni znacky, 2014).

4.10.4 Regionalni potravina

Projekt Regionalni potravina, jehoz iniciatorem bylo Ministerstvo zemé&d¢lstvi, ma za cil
podpofit domaci producenty lokélnich potravin a motivovat zakazniky k jejich vyhledavani
v obchodech, na farmaiskych trzich nebo piimo u vyrobctl. Zadatelem o udéleni znacky
»Regionalni potravina® mitiZze byt pouze provozovatel potravinarského podniku, ktery je
povazovan za vyrobce masnych, mléénych, pekatskych a cukrafskych vyrobkid, ovoce
a zeleniny v cerstvé nebo zpracované formé, alkoholickych napoji a dalSich

specifikovanych vyrobkd.

Vyrobek, ocenény certifikditem Regionalni potravina, musi byt vyroben v pfislusném
regionu ze surovin z daného regionu, piipadné je-li to z objektivnich divodd nutné,
z tuzemskych surovin. Podil téchto surovin musi v ramci ocenéni Regionalni potravina
tvofit minimalné 70%, hlavni surovina musi byt ze 100% tuzemského pivodu. Minimalné
v jednom znaku musi ocenény vyrobek dale vykazovat vyjimeéné kvalitativni
charakteristiky, které zvysuji jeho ptidanou hodnotu a zarucuji jeho jedine¢nost ve vztahu
k béZnym vyrobkiim dostupnym na trhu. Certifikat se ud¢luje na dobu 4 let, poté musi byt
logo z obalu ocenéného vyrobku odstranéno. Splnéni vSech stanovenych kriterii a dal$ich
pozadavki po dobu uzivani loga drzitelem znacky ovéfuje a hodnoti v rozsahu
stanovenych kompetenci Statni zeméd€lskd a potravinarskd inspekce nebo Statni
veterinarni sprava CR. Certifikat miize byt vyrobci ocenéného produktu b&hem doby
platnosti certifikatu odejmut, dojde-li v disledku zmény vyrobniho procesu nebo pouzitych
surovin ke zméné konecného charakteru ocenéného vyrobku (Ministerstvo zemédelstvi,

2014).
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5 EMPIRICKA CAST

5.1 MAS Horni Pomoravi

Obrazek 1:Uzemi MAS Horni Pomoravi
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Zdroj: MAS Horni Pomoravi

Uzemi MAS Horni Pomoravi je situovano v severovychodni &asti Ceské republiky a tvoii
zapadni ¢ast okresu Sumperk. Zapadni hranice MAS Horni Pomoravi sousedi s okresem
Usti nad Orlici a astené s okresem Svitavy, na severu je vymezeno hranici s Polskem.
Klimaticky je prevazna cast tizemi fazena do chladné oblasti, hiebeny hor pak patii

k nejchladnéj$im oblastem v republice.
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Obrazek 2: Lokalizace izemi MAS Horni Pomoravi v CR
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Zdroj: MAS Horni Pomoravi

Pravni forma MAS Horni Pomoravi je obecné prospésna spolec¢nost a byla zalozena za
ucelem poskytovani sluzeb, jejichz cilem je rozvoj tzemi obci Bohdikov, Bohuslavice,
Brannd, BratruSov, Brni¢ko BuSin, Drozdov, Dubicko, HanuSovice, Horni Studénky,
Hostejn, Hrabova, Hyn¢ina, Chromec, Jakubovice, JanouSov, Jedli, Jestiebi, Jindfichov,
Kamenna, KolSov, Koptivna, Kosov, Lesnice, Lestina, Lukavice, Mala Morava, Nemile,
Olsany, Pisatov, Postfelmov, Postfelmutvek, Réjec, Rohle, Rovensko, Ruda nad Moravou,
Staré Mésto, Sudkov, Svébohov, gléglov, gtity, Vikantice, VySehoti, Zabteh, Zborov,
Zvole. Tento rozvoj je v souladu s principem trvale udrzitelného rozvoje. (MAS Horni
Pomoravi, 2012).

Aktivity, které MAS Horni Pomoravi vyviji, byly vyjadifeny podpisem jeji Zakladaci
listiny (MAS Horni Pomoravi, 2006):

e sluzby podporujici rozvoj venkova a zemédélstvi, véetné piipravy namétli, navrhi

a iniciativ
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e sluzby v oblasti strategického planovani

e iniciace a organizovani spole¢nych akci ziskového, neziskového a vetejného

sektoru, véetné organizace seminail, odbornych setkani a vzdélavacich akci
e vypracovani projektd a vyhledavani dotac¢nich zdroji
e (innosti spojené s piijmem, vybérem a kontrolou projekt
e Ucast na projektech véetné mezinarodnich aktivit
e konzultacni a poradenska ¢innost v oboru
e organizace seminaiti a odbornych setkani

e organizovani cCinnosti zaméfenych na zapojovani vetejnosti do akci rozvoje

venkova

Historicky ma tzemi velmi silnou vazbu na zeméd¢lské a lesnické ¢innosti a primyslovou
¢innost se zemédélstvim souvisejici. Tato tradicni odvétvi jiz nehraji v soucasné dobé
kvantitativné vyznamnou roli, piezivaji vSak ve formé& malych zemédélskych farem

a zpracovatelskych podnikil, soustfedicich se pfedevsim na kvalitu produkce.

Podminky pro rozvoj ekonomickych ¢innosti na uizemi MAS Horni Pomoravi jsou ztizené,
oblast je kritickou z hlediska dopravni dostupnosti, informac¢nich a telekomunikacnich
technologii, pfisunu informaci obecné, moznosti dal§iho vzdélavani. V tomto smyslu
vykazuje typické znaky pro periferni oblasti, jak je popisuji Havlicek a Chromy (2001):
uzemi nedostatecné integrace do v daném misté a ¢ase dominujiciho systému struktur
a procesu, uzemi s poruchou funk¢éné-prostorovych a socialné-prostorovych vztahd, ktera
jsou vysledkem nerovnomérného pusobeni vzdjemné se podminujicich socialnich,
ekonomickych, politickych, kulturnich 1 fyzickogeografickych faktort, avSak integrovana
do ekonomickych struktur systému. Nezamé&stnanost na tzemi MAS Horni Pomoravi je
z velké Casti spojena s dopravni dostupnosti lokality, a tak lze pozorovat, ze obce pii
patefnich komunikacich maji srovnatelnou miru nezaméstnanosti s celorepublikovym
primérem, ale obce v podhorskych oblastech fesi problém s nékolikanasobné vyssi mirou
nezaméstnanosti, presahujici dokonce hranici 20%, v obci Vikantice dosahuje dokonce
50%. (MAS Horni Pomoravi, 2013).

41



5.2 Cestovni ruch v Olomouckém kraji a MAS Horni Pomoravi

Analyza navstévnosti hromadnych ubytovacich zafizeni ukazuje dle Ceského statistického
ufadu stoupajici trend poc¢tu navstévniku Olomouckého kraje: Setfenim byl v roce 2013
zjistén meziroCni nartist poctu turistl za tieti Ctvrtleti 2013 oproti stejnému obdobi v roce
2012 0 12%, v porovnani krajii se Olomouckého kraje umistil na prvnim misté (srovnani 2.
Ctvrtleti 2013 oproti stejnému obdobi piedchazejiciho roku) s indexem 107,3. Ze statistik
Ceského statistického tfadu dale vyplyva, Ze nejdilezitéjsim demograficko-geografickym
segmentem Olomouckého kraje jsou doméci navstévnici — v roce 2012 ¢inil jejich podil

94% (Jeseniky-sdruzeni cestovniho ruchu, 2013).

Program rozvoje cestovniho ruchu Olomouckého kraje 2014 — 2020 (dale 'Program
rozvoje’) (Olomoucky kraj, 2013) vymezuje turistické regiony na tizemi Olomouckého
kraje, a to turisticky region Stfedni Morava a turisticky region Jeseniky, do né&jz tizemi
MAS Horni Pomoravi nélezi. Program rozvoje shrnuje potencial nabidky turistického
regionu Jeseniky nasledovné (je zfetelné, Ze pozitiva vyrazné podle tohoto dokumentu

dominuji):

Pozitiva:
e Celkoveé nizsi plo$na nabidka vyznamnych kulturnich pamatek nebo tematickych
turistickych cilil (technické, vojenské aj. pamatky)

e Nadprimérny potencial vyjimecnych pfirodnich atraktivit a vysoka kvalita

pfirodniho prostiedi, v€etné klimatickych podminek
e Vyborny potencial pro rozvoj viech forem zimni dovolené
e Kovalitni systém pé&Sich tras, nau¢nych stezek a infrastruktury pro pé&si turistiku
e Vysoky pfirodni a krajinny potencial pro rozvoj cykloturistiky

e Pestrd nabidka adrenalinovych sporti, aktivit a celkového sportovniho vyziti po

cely rok
e Vhodny pro rozvoj venkovské turistiky a agroturistiky

e Nabizejici tradici a znaény rozvojovy potencidl v oblasti lazenské péce, relaxace

a odpocinkovych aktivit
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e Bohaty na historické udalosti vyuzitelné jako turisticky produkt
e Potencial pro nabidku zazitkové turistiky

e Moznost pofadani tradiCnich 1 novych forem kulturnich, spolecenskych

a sportovnich akci a produkt

e Doplnkovy potencial kongresové a firemni turistiky.

Negativa:

e Jedinym skutecné chybéjicim potencidlem Jesenikl jsou podminky pro klasickou
letni dovolenou u vody, coz je ale z hlediska ptirodnich a klimatickych dispozic

logické.

Pro severni a pfihrani¢ni ¢ast Olomouckého kraje vSak plati limit vyuziti tohoto potencialu
Vv celkové odlehlosti a velmi $patné silni¢ni dostupnosti a Casové dosazitelnosti. Vzhledem
ke stale se rozvijejicimu trendu kratSich a zejména vikendovych vyletl a pobyti mize
tento negativni trend dale naristat. Vrchol atraktivity turistického regionu Jeseniky je diky

vyhledavané zimni dovolené a lyZovani v zimnim obdobi.

5.3 Hodnoceni stravovacich sluzeb

Podle prizkumi, provadénych pro agenturu CzechTourism, jsou stravovaci sluzby
v Olomouckém kraji hodnoceny ve vztahu k ostatnim krajim CR spiSe neutralng, oviem
V porovnani s hodnocenim ubytovacich zafizeni mnohem pozitivngji. Zajimavosti je, Ze
jsou hodnoceny lépe v zimnim obdobi nez v letnim. Pokud jim jsou vytykany néjaké
nedostatky, potom kromé ne zcela optimalni plosné struktury zafizeni jde o nedostatky
vétsiny turistickych zafizeni — nizka kvalita obsluhy, nedostate¢nd jazykova vybavenost,
absence regionalnich jidel a specialit, uniformni nabidka, absence vét§tho mnozstvi
tematicky zamétenych restauraci a mala nabidka pro névstévniky, pozadujici zdravou nebo

specifickou kuchyni (Olomoucky kraj, 2013).
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Tabulka ¢. 1: Hodnoceni stravovacich sluZeb v Olomouckém kraji (v %)

Ro¢ni obdobi
Hodnoceni

léto zima
Velmi dobie 21,7 30,0
Spise dobte 43,7 50,4
Spise Spatné 6,5 7,5
Velmi Spatné 0,9 0,8
Neumim posoudit 21,2 11,3
Celkem 100 100

Zdroj: Program rozvoje cestovniho ruchu Olomouckého kraje 2014 — 2020, viastni upravy

5.3.1 Tradi¢ni gastronomie ve vztahu k izemi MAS Horni Pomoravi

V roce 2011 vznikla knizni kuchaika tradi¢nich jidel Jesenikt, vychazejici z dobovych
receptur, uchovanych v podobé¢ tradi¢nich postupi, z nichz nejstarsi jsou psany Svabachem,
predavanych v regionu z generace na generaci. Kniha s nazvem ,,.Chut’ Jeseniki“?! je vedle
obdobnych titulii, jako napiiklad kuchatky ,,Kuchatka krajovych recepti“?? a ,,Jesenicko-

nyska kuchatka*?®

, pro mistni podniky inspiraci a zdrojem receptll na tradi¢ni pokrmy,
které¢ je velmi dobfe moZno vyuzit pro oziveni jejich nabidky nebo sestaveni jidelniho
listku v pfipadég, Ze se zafizeni na regiondlni jidla zamétuje. Hlavnim specifikem jesenické
kuchyné jsou suroviny dostupné v téchto horach. Jde o zvétinu, lesni plody, houby, hovézi
maso a brambory. Typickym pro Jesenicko je také medvédi Cesnek, ktery zde roste,

piestoze uz méné nez v minulosti.

21 Artory-consulting Sumperk, 2011. Vychézi z Jesenicko-nyské kuchatky

22 Kazdoro&n& vydavana sbirka regiondlnich recepttl, vydavatelem je Moravskoslezsky kraj

2 Artory-consulting Sumperk. BroZovana publikace, vznikla shromazd'ovanim regionalnich recepti,
uchovanych v archivech lokalnich muzei, v soukromych sbirkach a rodinnych soupisech kuchatskych recepta

44



Dle provedenych Setieni je poznévani tradi¢ni gastronomie pro turisty motivacnim prvkem

k navstéve novych regionti (Moravec, 2011), viz. Graf ¢. 1:

Graf ¢. 1: Zajem o tradi¢ni gastronomii jako motivace k navs§tévé novych destinaci

Je poznavani tradiéni gastronomie pro Vas motivem k Gi¢asti na
poznavani novych regiont a krajin?

B ano: 56 (62,92 %)
Ene: 33 (37,08 %)

Zdroj: Moravec, 2011

5.4 Setieni v gastronomickych zafizenich a u zemédélskych subjekti

Na pocatku vyzkumu, ktery byl provadén v ramci této prace, bylo nutno sestavit soupis
zafizeni, kterd poskytuji stravovaci sluzby na izemi MAS Horni Pomoravi. Z celkového
zjisténého poctu 117 zafizeni, poskytujicich néjakou formu stravovacich sluzeb, bylo
vybrano celkem 42 podnikd. Kritériem vybéru bylo, aby se jednalo o podniky
s kazdodennim provozem, jejichz poskytované sluzby odpovidaji cili vyzkumu, tj. zatizeni,
jejichZz ¢innost odpovidd obecnému pojeti restaurace v cestovnim ruchu: v nabidce maji
kromé& napojt také teplé pokrmy, polévky a ptipadné pfedkrmy a dezerty. Z vyzkumu byla
vyloucena zafizeni, ktera maji v nabidce pouze produkty studené kuchyné a népoje,
a kromé nich dale zafizeni s pouze ndrazovou nabidkou teplé kuchyné (napiiklad béhem

potadani spolecenskych a/nebo kulturnich akei) a zafizeni typu rychlého obcerstveni.
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Obdobné bylo postupovano v ptipadé zemedélské produkce: po konzultaci s MAS Horni
Pomoravi bylo kontaktovano celkem 27 subjektti, ptisobicich v zeméd¢€lstvi na izemi MAS
Horni Pomoravi. Kritériem vybéru byla v tomto ptipad¢ aktivni ucast subjektu na ¢inosti
MAS Horni Pomoravi formou pfimé ucasti na jednanich a/nebo formou podavani podnéta
k jejich projednani. Pfehled obou zkoumanych skupin a lokalizace jednotlivych subjekti

vV ramci uzemi MAS Horni Pomoravi jsou obsahem Ptilohy 1 a 2.

5.4.1 Analyza gastronomickych sluzeb

Sit’ gastronomickych zafizeni na izemi MAS Horni Pomoravi je husta a zahrnuje rizné
typy podnikt, nabizejicich jak gastronomické, tak i ubytovaci a dal$i sluzby. Z celkového
poctu 42 oslovenych zatizeni se vyzkumu tcastnilo celkem 31 podnikl. Ostatni oslovena
zatizeni bud’to indikovala nezajem o vyzkum, nebo na nabidku spoluprace vubec
nereagovala. Obrazek ¢. 3 znazoriiuje umisténi zafizeni, kterd se vyzkumu zacastnila,
vramci uzemi MAS Horni Pomoravi. Za ucelem provedeni vlastniho vyzkumu byly
vytvoteny kategorie gastronomickych zatizeni, zohlediujici typ a rozsah poskytovanych

sluzeb:

- Hotel 25: Ubytovaci kapacita max. 25 luzek
- Hotel 50: Ubytovaci kapacita 26 — 50 luzek
- Hotel 100: Ubytovaci kapacita 51 + ltizek

- Restaurace: Gastrononomické sluzby bez ubytovani

Tabulka ¢. 2 uvadi ptehled zafizeni, ktera se vyzkumu zucastnila, jejich kategorii, umisténi
a dalsi poskytované sluzby. Geografickd poloha zkoumaného Uzemi (jeho umisténi
Vv turistickém regionu Jeseniky) vybizi mistni podniky k ptfizpisobeni nabidky svych
sluZeb cyklistim v letni sezon¢ a lyZafim béhem sezony zimni. Zazemi pro tyto skupiny
hostti (kolarny nebo stojany na kola, lyZarny) je standardni vybavou podnikt v kategorii
Hotel 25, Hotel 50 a Hotel 100 v dané oblasti: tabulka proto uvadi pouze sluzby nad ramec
tohoto standardu. Podniky v kategorii Restaurace nabizi minimalné misto pro odlozeni

kol/lyzi po dobu névstévy podniku.
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Obriazek 3: Mapa gastronomickych zatizeni na izemi MAS Horni Pomoravi, ktera se

zucastnila vyzkumu

Nazev Obec Nazev Obec
1 | Koliba Pod Homi Bohdikov 17 | Penzion Narodni dum Staré Mésto
2 | Penzion U Or1la Branna 18 | Horsky hotel Paprsek Staré Mésto
3 | Restaurace Kolstejn Branna 19 | Penzion Windy Staré Mésto
4 | Penzion Zamecek Vlaské. Hanusovice 20 | Staroméstsky Senk Staré Mésto
5 | Pivovarska restaurace Hanusovice 21 | Horska chata Navrsi Stitbmice. Staré Mésto
6 | Penzion Formanka Hanusovice 22 | Hotel a restaurace Snézenka Hyn¢éice p. Sus., Staré Mésto
7 | Penzion U rybnika Nové Losiny. Jindiichov 23 | Restaurace U Kampt Stiibmice, Staré Mésto
8 [ Penzion Trojkamen Nové Losiny. Jindiichov 24 | U Adély Sudkov
9 | Severomoravska chata | Podlesi. Mala Morava 25 | Podzamecka restaurace Zabieh
10 | Rybarska basta Mala Morava. HanuSovice |26 | Na Valové Zabieh
11 | Penzion Kocanda Pisafov, §tity 27 | Bohemiae Zabreh
12 | Beseda Postielmov Postielmov 28 | Gallenia Ristorante Napoletana | Zabieh
13 | Na Spici Postielmov 29 | Razové udoli Pivonin, Zabieh
14 | Restaurace Pohoda Postielmov 30 | Stara Sladovna Zabieh
15 | Restaurace Schwab Rajec 31 | Rekreaéni stiedisko Bozenov Dolni Businov, Zabreh
16 | Na Kfizovatce Rovensko

Zdroj: MAS Horni Pomoravi, viastni upravy
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Tabulka ¢. 2: Kategorie a sluzby gastronomickych zarizeni

Nizev Kategorie | Sluzby®* Obec
1 | Koliba Pod Horti Hotel 25 Kulturni akce Bohdikov
2 | Penzion U Orla Hotel 50 Neuvedeno Branna
3 | Restaurace Kolstejn Hotel 100 Wellness, bowling, lanové centrum, kolob&ézky | Branna
4 | Penzion Zamecek Hotel 25 Neuvedeno Vlaské, HanuSovice
5 | Pivovarska restaurace Hotel 25 Exkurze do pivovaru a pivovarského muzea HanusSovice
6 | Penzion Formanka Hotel 50 Bowling Hanu$ovice
7 | Penzion U rybnika Hotel 25 Neuvedeno Nové Losiny, Jindfichov
8 | Penzion Trojkdmen Hotel 50 Bowling Nov¢é Losiny, Jindfichov
9 | Severomoravska chata Hotel 100 Vyjizd’ky na konich Podlesi, Mald Morava
10 | Rybafska basta Restaurace Rybafeni Mala Morava, HanuSovice
11 | Penzion Kocanda Hotel 25 Neuvedeno Pisafov, Stity
12 | Beseda Postielmov Restaurace Tanec¢ni parket Postielmov
13 | Na Spici Restaurace Neuvedeno Postielmov
14 | Restaurace Pohoda Restaurace | Neuvedeno Postielmov
15 | Restaurace Schwab Restaurace Neuvedeno Réjec
16 | Na Kfizovatce Restaurace | Neuvedeno Rovensko
17 | Penzion Nérodni dim Hotel 50 Neuvedeno Staré Mésto
18 | Horsky hotel Paprsek Hotel 100 Pujcovna lyzi Staré Mésto
19 | Penzion Windy Hotel 25 Vinotéka Staré Mésto
20 | Staroméstsky Senk Hotel 25 Vyjizd’ky na konich Staré Mésto
21 | Horska chata Navrsi Hotel 50 Wellness Stiibrnice, Staré Mésto
Hyn¢ice p. Sus., Staré
22 | Hotel a restaurace Snézenka Hotel 100 Wellness, bowling, segway Mésto
23 | Restaurace U Kampi Hotel 50 Neuvedeno Stiibrnice, Staré Mésto
24 | U Adély Restaurace | Détsky koutek, tane¢ni parket Sudkov
25 | Podzamecka restaurace Restaurace | Neuvedeno Zabieh
26 | Na Valové Restaurace | Neuvedeno Zabieh
27 | Bohemiae Restaurace | Neuvedeno Zabieh
28 | Galleria Ristorante Napoletana | Restaurace Neuvedeno Zabieh
29 | Ruzové doli Hotel 50 Mikrobus pro dopravu hostl do/z hotelu Pivonin, Zabieh
30 | Stara Sladovna Restaurace | Neuvedeno Zabieh
31 | Rekreaéni stiedisko Bozetiov | Hotel 100 Kemp, wellness, minigolf, lanovy park Dolni Businov, Zabieh

Zdroj:

vilastni zpracovani

24 Stav ,,Neuvedeno* oznaduje standardni nabidku sluzeb pro cyklisty a lyzaie, ostatni udaje vyjadiuji
nabidku sluzeb nad ramec tohoto standardu.
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Z analyzy vyplyva, ze z celkového poctu 31 zkoumanych zatfizeni poskytuje nadpolovicni
vétsina jak stravovaci, tak ubytovaci sluzby. Zatizeni s kapacitou 51 — 100 lazek jsou mezi
ubytovacimi zafizenimi zastoupena z cca jedné ttetiny, dvé tfetiny ubytovacich zafizeni
disponuji kapacitou do 50 lizek. Zkoumana oblast ma tedy kapacity pozitivné ovlivnit
pocet pienocovani domacimi i zahrani¢nimi névstévniky. Dlikazem zvysujiciho se zajmu
zahrani¢nich turisti o oblast Jesenikli mize mimo jiné byt zajem zahrani¢nich televiznich
stanic: vefejnopravni némecka stanice MDR, pokryvajici tGzemi stéméf 8,5miliony
obyvatel, odvysilala 28. tinora 2015 tficetiminutovy poiad, propagujici Jeseniky. Némecko
je pro Ceskou republiku z hlediska poétu piijezdis do hromadnych ubytovacich zatizeni
a pfenocovani nejvyznamnéjsim zdrojovym trhem (Olomoucky kraj, 2013), soucasné jsou
vSak némecti turisté velmi naroéni na kvalitu poskytovanych sluzeb. Ubytovaci
1 gastronomickd zatizeni by se tedy na kvalitu jimi poskytovanych sluzeb méla zamérit

a ta, ktera se na trhu snazi uspét primarné jejich sirokou nabidkou, zvazit zménu pfistupu.

5.4.2 Vysledky vyzkumu

Ze Setfeni vyplynulo, Ze tfi Ctvrtiny zkoumanych zafizeni povaZuje misto, ve kterém
pusobi, za turisticky exponovanou oblast - celkem 23 zatizeni uvedlo, Ze turisté jsou hlavni
skupinou host, ktefi je navstévuji, ostatni jako hlavni skupinu navstévniki uvadi mistni
obyvatele. Tato zatizeni (celkem 8) subjektivné hodnotila vlastni navstévnost jako malou,
pficiny vSak nebyla schopna obsdhleji identifikovat. Dotaznik obsahoval polouzavienou
otazku, patrajici po zafizenimi subjektivné vnimanych pfiindch nizké navstévnosti
(pficemZ pojem ,,nizkd navstévnost* vyjadfovala nespokojenost provozovateli zafizeni
S po¢tem host/vysi trzeb za nabizené sluzby) — z moznych ptfedem definovanych odpovédi
(Nedostatek turistickych lokalit v okoli, Spatna dopravni dostupnost podniku, Nedostatek
sluzeb pro turisty v misté piasobeni podniku) uvedlo vSech 8 zafizeni jako pficinu Spatnou
dopravni dostupnost podniku a zadné zafizeni nevyuzilo moznosti definovat vlastni

odpoved'.

Aktivni pfistup k zachovani stavajici klientely a jeji rozSifovani je apriornim predpokladem

usp&sné podnikatelské ¢innosti bez ohledu na obor podnikani. V dotazniku byla pouZita
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polouzaviend otdzka, sledujici vytvoreni ptehledu zplsobl propagace podniku, které
zkoumana zafizeni aktuadlné vyuzivaji. Respondenti méli moznost bud vybrat
z pieddefinovanych odpovédi, viz Tabulka ¢ 3 niZe, a/nebo uvést jiny jimi vyuzivany
zpusob propagace. Dle predpokladu vsSichni respondenti uvedli, ze v této oblasti vlastni
iniciativu vyviji. Z pteddefinovanych odpovédi byly oznaceny vSechny, pticemz odpoveéd
Propagaci prostfednictvim vlastniho webu na internetu (véetné socialnich siti) uvedla
vSechna zafizeni, naopak zaddné z nich opét nevyuzilo moZznost uvést vlastni, predem
nedefinovanou odpovéd’. Tabulka ¢. 3 uvadi piehled konkrétnich uvedenych zpusobt

propagace podniku:

Tabulka €. 3: Zpiisoby propagace podniku u zkoumanych zarizeni

Podil zvoleného
zpusobu propagace
mezi zkoumanymi
zarizenimi (v %)

Zpisob propagace

Propagace vlastniho webu na internetu, v¢. socialnich siti | 100

Spoluprace s cestovnimi kancelafemi a agenturami 25

Ucast na akcich MAS Horni Pomoravi nebo jejich lenti | 25

Piasobeni v organizacich, ¢innych v cestovnim ruchu 25

Ugast na gastronomickych festivalech 8,33

Zdroj: vlastni zpracovani

Néktera zatizeni vSak presto dalsi zplisoby vlastni propagace vyuzivaji: Hotel a restaurace
Snézenka byl, stejné jako dalsi zafizeni, propagovan prostiednictvim mistniho tisku, viz
Ptiloha €. 3. Hotel Ruzové udoli disponuje firemnim mikrobusem, vyuZivanym kromé
samotné prepravy hostii do/z hotelu k propagaci hotelu prostiednictvim informaci o hotelu

a jeho sluzbach, uvedenych na karoserii mikrobusu.
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V souladu s hlavnim cilem vyzkumu byla béhem vyzkumu vénovana zvlastni pozornost
nabidce jidel v jednotlivych zatfizenich: slozeni jidelnich listkli, vyuziti mistnich surovin
Kk pfipravé pokrmi, nabidce regionalnich jidel a napoji a zménam jidelnich listkti béhem
turistické sezony. Jako prvni byly vytvofeny kategorie zkoumanych zatfizeni dle rozsahu
jidelnich listki a cenové urovné, viz Tabulka ¢. 4 a Tabulka ¢. 5. Ob¢ tabulky vyjadiuji
kategorie jidel minutkovych — nékterd zafizeni maji v nabidce také hotova jidla, jejich
cenova troven je vsak v pruméru o 25% nizsi nez u jidel minutkovych, a vzhledem k tomu,

Ze je nenabizi vSechna zkoumana zatizeni, doslo by ke zkresleni tidaji v tabulkach.

Ztabulky ¢. 4 je ziejmé, ze nejbézngjsi je jidelni listek o rozsahu nad 30 hlavnich,
minutkovych jidel — prezentuje se tak 45% (celkem 14) zkoumanych zafizeni. Samotny
tento fakt navozuje otdzku, zda je takovy rozsah jidelniho listku pfiméteny — obzvlast
Vv ptipadé zafizeni, kterd kromé& minutkovych jidel nabizi také jidla hotové a zatizeni, ktera
nizkou stanovenou cenu pokrmi kompenzuji velmi rozsdhlym jidelnim listkem. Jako
ptiklad 1ze uvést restauraci Beseda v Postielmove, na jejimz jidelnim listku se nachazi
celkem 52 polozek minutkovych jidel. Zvlasté dilezité pak bude se nad touto skutecnosti
zamyslet v ptipad¢ zajmu zafizeni o zapojeni do certifikacnich systéma kvality: napiiklad
pro ziskani certifikatu Czech Specials je doporuc¢eny rozsah jidelniho listku do 30 polozek.
Jidelni listek o rozsahu do 30 polozek nabizi 39% (celkem 12) zkoumanych zatizeni.
Celkem 5 zafizeni nabizi stravovani pouze pro ubytované hosty, kdy strava byva
odsouhlasena dle dohody s hosty pii objednavani pobytu — Vv tabulkach jsou uvedeny
v kategorii JPU — jen pro ubytované hosty.

Tabulka ¢. 4: Kategorie gastronomickych zafizeni dle rozsahu jidelniho

listku (minutkova jidla)

Rozsah jidelniho listku Celkem
Do 15116 - 29|30+ jidel |JPU X
jidel jidel
Pocet 4 8 14 5 31
% 12,9 25,8 45,2 16,1 100

Zdroj: viastni zpracovani
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Cenova uroven porci byla stanovena jako priamér ceny jidel z vepfového
a hovéziho masa, jidel z dribeze a jidel zryb. Nejcastéji jsou zastoupena
zafizeni, v nichz je mozno zakoupit hlavni minutkové jidlo za cenu od 106 do
140 K& — je jich 48% (celkem 14). 23% (celkem 7) zafizeni nabizi hlavni
minutkova jidla za cenu do 105 K¢. Zatizeni, nabizejici stravovani pouze v nich
ubytovanym hostiim, nedisponuji jidelnim listkem a cena stravy je zahrnuta
Vv cen¢ pobytu. Srovnani ceny pobytu bez a vcetn¢ stravy ukazuje, ze cena

stravovani v téchto zafizenich Cini cca jednu tietinu celkové ceny.

Tabulka ¢&. 5: Kategorie gastronomickych zatizeni dle cenové iirovné porce

Cenova urovei porce jidla Celkem
Do 105 K¢ | 106 — 140 | 141+ K¢& JPU X
K¢
Pocet 7 15 4 5 31
% 22,6 48,4 12,9 16,1 100

Zdroj: vlastni zpracovani

Zajimavé informace nabizi paralelni pohled na udaje, uvedené v Tabulce €. 4
a Tabulce ¢. 5. Vnizsi a stiedni cenové kategorii je zastoupeni podniku
s jidelnim listkem v rozsahu 30+ poloZzek vyrazné nejvyssi. V cenové kategorii
141+ K¢ za minutkové jidlo jsou vSak podniky ve vSech kategoriich rozsahu
jidelniho listku zastoupeny rovnomérné a ve vyrazné niz§im poctu. Lze usuzovat,
ze se nckterd zatizeni snazi z ekonomického hlediska kompenzovat nizkou
stanovenou cenu pokrmu jejich Sirokou nabidkou. Z pohledu spokojenosti
zakaznika a jeho ochoty navstivit podnik opakované muze jit o negativni faktor -
pfiliS§ mnoho pokrml v nabidce v praxi znamena, Ze takovou nabidku nelze
pfipravovat z Cerstvych a kvalitnich surovin, na pouZiti polotovaru ukazuje také

pfilis nizka cena.

Vyzkum se zabyval také vyuZzitim mistnich surovin pii pfipravé nabizenych
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pokrmt. Kladné¢ se Vv dotazniku na tuto otazku vyjadiilo 75% (celkem 23)
zafizeni, nékterd znich vSak podrobné&jsi informace neuvedla. Pivovarska
restaurace vyuziva k pfipravé nékterych jidel vlastni pivo, Rybaiska basta
pripravuje pokrmy zryb, které pochazi z ptilehlého pstruhaistvi. Restaurace
Kolstejn vyuziva od mistnich producentli maso, zeleninu a vejce, Penzion
Zamecéek maso od firmy Marwin Pretoria. Severomoravska chata uvadi tyto
suroviny z mistnich zdroji: maso, vejce, zavafeniny, boravky. Horsky hotel
Paprsek nabizi hostim jidla z masa, pochazejiciho z vlastniho chovu. Penzion
Windy vyuziva mistni produkci riznych druhtit mouky od firmy Pro-Bio a masa.
Restaurace Ruzové udoli vyuziva mistni produkci mléka a Rekreacni stiedisko

Bozenov odebira od mistnich producentli maso, mléko a také slivovici.

V regionu sidli pivovar Holba, ktery dodava pivo do drtivé vétSiny podnikd na
uzemi MAS Horni Pomoravi. Mimo pivovar Holba v HanuSovicich stoji za
zminku také minipivovar KolStejn, ktery je soucdsti a zdrojem piva pro
Restauraci KolStejn v Branné. Regiondlni piva nabizi 84% (celkem 24) podnika,

coz vzhledem k ptitomnosti pivovaru Holba v HanuSovicich neni pfekvapivé.

Kvantitativni vyzkum prostiednictvim obsahové analyzy jidelnich listki objevil,
Ze navstévnici a turisté maji moznost ve vybranych restauracich ochutnat
regionalni pokrmy, kterych je ale minimalni mnoZstvi. Vyrazné¢ dominuje
mezindrodni kuchyné (pfipadné kuchyné typu ,,pel-mel* nabizejici bé&zné
pokrmy, které jsou b&Zné nabizené v restarucaich vcelé CR), coz je pro
vytvofeni a udrZeni image ,tradicni restaurace”, jak se nékteré podniky
prezentuji, kontraproduktivni. Na otdzku, zda dané zafizeni nabizi hostim
regionalni jidla, odpovédélo kladn€ 81% (celkem 25) podniki. Jako regionalni
pokrmy jsou v$ak Casto oznacovana jidla, jejichz regionalni pivod je deklarovan
pouze prostfednictvim pfizpGsobeni nazvu pokrmu, ktery vyvolava dojem
krajové speciality, napiiklad ,,HynCicka jehla® — servirovana na Savli
s napichnutymi kousky vepfové panenky, kufeciho masa, slaniny, cibule
a papriky. Tento pokrm se pod riiznymi nazvy objevuje v nabidce restauraci
v riznych ¢astech Ceské republiky a v souvislosti s tradiénimi pokrmy oblasti, ve

které byl vyzkum provadén, postrada deklarovany lokalni pivod — v referenénich
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tradi¢nich regionalnich kucharkach (Jesenicko-nyska kuchatka, Chut' Jesenikil)
se podobny pokrm nenachazi. Stejné zatizeni na druhou stranu nabizi pokrmy ze
surovin, odpovidajicich tradi¢nimu stravovani obyvatel zkoumané oblasti, jejichz
dodavateli jsou navic mistni péstitelé — ze Spaldy a pohanky. Spolu s dal§imi
podniky tak ve své nabidce napliiuji definici pojmu regionalni pokrm, ktery ma
vychézet z plivodnich receptur, zohlediiovat pfirozené plivodni zdroje surovin
a prezentovat tak tradiCni gastronomii. Ptiklady takovych pokrmi, které se

Vv nabidce zkoumanych zafizeni objevuji, jsou (Artory Consulting, 2011).:

Pradédova bramborova polévka s houbami — na kousky nakrajené brambory
se zaliji vodou, pfidaji se houby, stl, pepft, a vaii se do meékka. Zvlast' se pripravi
jiska s cesnekem a smazenou cibulkou, do které se polévka scedi. Varené
brambory se rozmackaji,, pfidaji s houbami zpét do polévky, dochuti se

majordnkou, pepfem a paprikou a nechaji se 15 minut povafit.

Spekova pecené s chlebovou omackou — osolené a opepiené hovézi maso se
proSpikuje Spekem a spolecné s cibuli z obou stran opece. Poté se do hrnce ptida
nakrajeny chléb a vse se dusi domékka. Pfipravena omacka se pasiruje a ochuti

kysanou smetanou, piipadné dosoli. Podava se s knedlikem, bramborem nebo
ryzi.

Chud’asova jitrnice — kosticky Speku se smazi s nasekanou cibulkou, pfidaji se
uvaiené strouhané brambory, vSe se dochuti soli a pepfem a piimicha mléko

s vejci. Touto hmotou se plni vyprana skopova stiivka, kterd se nasledné varii

a poté pecou v troubé na rozpaleném sadle.

Obecné 1ze konstatovat, Ze nabidka skutecn€ regiondlnich pokrml je ve
zkoumanych zafizenich spiSe okrajovd, s vyjimkou celkem 7 zafizeni,
zapojenych do projektu Ochutnejte Jeseniky, viz kapitola 4.5.1. Ochutnejte
Jeseniky. V téchto zafizenich byly také zjiStény zmény v nabidce pokrma béhem
letni turistické sezony: podniky aktivné€ spolupracujici s mistnimi zemédélskymi
subjekty sleduji sezonni nabidku produktii, které jsou do kuchyné dodavany

kazdodenné a je tak zajiSténa maximalni Cerstvost piipravenych pokrm.
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Priklady denni sezonni nabidky Restaurace Bozenov jsou uvedeny v Piiloze €. 4.

Pro turistiku a cestovni ruch v souvislosti s gastronomii je také zasadni jazykova
vybavenost obsluhujiciho persondlu. Osobni zkuSenost anglicky hovofticiho
turisty, ktery se na vyzkumu podilel, odhalila v této oblasti neuspokojivy stav.
Z celkem 17 navstivenych zafizeni mu pouze ve 4 restauracich byl personal
schopen podat alesponi zakladni informace o nabizenych pokrmech, pficemz tato
zahrnovala 1 rusné turistick¢é centrum horského hotelu Snézenka. Personal
ostatnich zafizeni reagoval na pozadavky anglicky hovoticiho zdkaznika
ochotng, nicméné¢ postradal schopnost se na alespon zdkladni Urovni se

zahrani¢nim zakaznikem v cizim jazyce domluvit.

5.4.3 Mistni zemédélska produkce

Vyzkum mistni zemédélské produkce byl podplirnym prostiedkem vyzkumu
Vv gastronomickych zafizenich. Zkoumané subjekty (celkem 27) hospodaii na plose od 43
ha az do 2100 ha. 44% (celkem 12) subjekti se zabyva pouze zivoc¢isnou vyrobou (kravy
bez trzni produkce mléka, v jizni ¢asti iIzemi MAS Horni Pomoravi mlé¢na plemena), 56%
subjekti (celkem 15) se zabyva vyrobou Zivoc¢isnou i rostlinnou (obiloviny, ovoce,

zelenina).

85% (celkem 23) subjekti uvadi, ze svou produkci dodavd do mistnich podnika
a organizaci. Mezi n¢ vSak nepatii pouze komeréni gastronomicka zatizeni, ale také
napiiklad Skoly a mistni zpracovatelé. Ostatni subjekty (celkem 4) uvadi, Ze je odbyt jejich
produkce zajiStén prodejem velkoodbératelim, prodejem zvifat do dalSiho chovu,
prodejem na jatka mimo region, vcetné Slovenska, vlastni spotfebou nebo malou ¢asti
prodejem ze dvora. V ptipadé velkoodbérateld vSak Cast takto distribuované produkce je
redistribuovana zpét do organizaci a podnikti na uzemi MAS Horni Pomoravi — a to
Vv piipadé€ ovoce, zeleniny a mléka, jejimz odbératelem je Sumperska spole¢nost MK Fruit,
velkoobchod a maloobchod ovocem a zeleninou. MK Fruit je dodavatelem cerstvého
ovoce a zeleniny do restauraci, Skol, nemocnic atd. na Sumpersku V ramci standardnich
dodavek ovoce a zeleniny do kuchyni, nebo dodavek v ramci realizace projektti Ovoce do

Skol a Mléko do skol.
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5.5 Zapojeni stravovacich zarizeni na uzemi MAS Horni Pomoravi do

certifika¢nich systémiu kvality a gastronomickych projekti

Stravovaci zafizeni sehravaji vyznamnou ulohu k dosazeni spokojenosti navstévnika -
zafizeni na uzemi MAS Horni Pomoravi se do gastronomickych projektii a certifikac¢nich

systému aktivné zapojuji.

5.5.1 Ochutnejte Jeseniky

Iniciativa turistického regionu Jeseniky s ndzvem Ochutnejte Jeseniky je v tomto ohledu
nejcastéji vyuzivanym prostiedkem propagace a aktivniho pfistupu jednotlivych zatizeni
K upoutani pozornosti a ziskani zajmu potencialnich hostti — aktualné je do ni zapojeno
celkem 25 zafizeni, z nichZ na izemi MAS Horni Pomoravi ptsobi celkem 7. VSechna tato

zafizeni byla soucasti vyzkumu v této praci. Jejich ptehled uvadi Tabulka €. 6.

w

Tabulka €. 6: Stravovaci zafizeni na zemi MAS Horni Pomoravi, zapojena do

projektu Ochutnejte Jeseniky

Nazev zafizeni Lokalita

Relax centrum Kolstéjn Branna

Penzion Trojkdmen Jindfichov

Severomoravska chata Podlesi, Mala Morava
Horsky hotel Paprsek Nova Seninka, Staré Mésto
Horsky hotel SnéZenka Hyncice p. Sus., Staré Mésto
Galleria Ristorante Napoletana Zabteh

Restaurace Bozenov Dolni Businov, Zabieh

Zdroj: vlastni zpracovani dle www.navstivtejeseniky.cz
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S vyjimkou Severomoravské chaty nalezi tato zafizeni do cenové kategorie minutkovych
jidel 2 a 3, tedy do stiedni a vyssi cenové kategorie minutkovych jidel. Severomoravska
chata ma stanovenu jednotnou cenu za v§echna minutkova jidla ve vysi 95 K¢, avsak jako
jedina nabizi svym hostim jidelni listek o rozsahu do 15 polozek. Doporuceny rozsah
jidelniho listku do 30 ptekracuji 3 zafizeni: Galleria Ristorante Napoletana, Rekreacni
stiedisko Bozenov a Horsky hotel Paprsek. Cenové tirovné jidel v téchto zafizenich jsou
nasledujici: Galleria Ristorante Napoletana: 3 (primérné cena minutkového jidla 140 K¢
a vice), Rekreacni stfedisko Bozenov: 2 (priimérnéa cena minutkového jidla 106 — 140 K¢),
Horsky hotel Paprsek: 2. Tato fakta sice nepotvrzuji domnénku, ze tam, kde Ize sledovat
regiondlni charakter pokrmd, existuje nepfima umérnost mezi rozsahem jidelniho listku
a cenovou urovni minutkovych jidel, tedy ze regionélni charakter pokrmu Ize sledovat tam,
kde existuje jidelni listek mensiho rozsahu a vyssi cenové trovné. Lze vSak konstatovat, ze
stanovena ve vysi do 105 K¢, se obecné na regiondlni charakter pokrml nezamétuji.
Severomoravska chata je v tomto ohledu vyjimkou - Gspé$né kompenzuje niz§i cenovou
uroven pokrmu vyraznym osobnim ptistupem, diky némuz si vybudovala Sirokou zakladnu
stalych hostt, ktefi se pravidelné vraci (chata byla vybudovana a je provozovana od roku

1933) a vyuzivaji jak stravovacich, tak ubytovacich sluzeb.

55.2 Cyklisté vitani

Systém ,,Cyklisté vitani* registruje zatizeni

s nabidkou pfizplisobenou specifickym
potfebam cyklistll. Zafizeni jsou ¢lenéna do
4 kategorii: Ubytovani, Stravovani, Kempy

a Turistické cile. V kategorii Stravovani je

)
“ v Jesenikach aktudln€ registrovano 20
' zafizeni, znichz na uzemi MAS Horni
‘ Pomoravi pisobi celkem 6. Pét z nich byla
soucasti vyzkumu v této praci - jejich
CYKLISTEVITANICZ soupis uvadi Tabulka ¢. 7.
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Tabulka €. 7: Stravovaci zarizeni na tuzemi MAS Horni Pomoravi, registrovana

v systému Cyklisté vitani

Nazev zarizeni Lokalita

Relax point HyncCice Hyncice p. Sus., Staré Mésto
Relax centrum Kolstejn Branna

Horsky Hotel Paprsek Nova Seninka, Staré¢ Mésto
Horsky Hotel Snézenka Hyncice p. Sus., Staré Mésto
Penzion Narodni diim Staré Mésto

Restaurace Bozenov Dolni Businov, Zabfeh

Zdroj: vlastni zpracovani dle www.cyklistevitani.cz

5.5.2.1 Projekt Jedeme vSichni

Z aktivit MAS Horni Pomoravi v oblasti cestovniho ruchu je dale vyznamna ucast MAS na
realizaci projektu ,,Jedeme vSichni®, jehoZz pfedmétem je marketingova a organizacni
podpora vyuziti elektrokol natzemi tfi kraji CR asSesti MAS, véetné MAS Horni
Pomoravi. V ramci projektu je navrZena jedna pateini trasa, rozSifena 0 sit’ vyletnich
okruhti v bezprostfedni navaznosti na pateini cyklotrasu. Na tizemi MAS Horni Pomoravi
jsou vytyéeny dvé regionalni trasy (viz. Pfiloha ¢. 5), na nichz maji elektrocyklisté
moznost se obcCerstvit v fad€ zafizeni, poskytujicich gastronomické sluzby. Tento projekt
tedy do regionu potencialné ptivadi dalsi skupinu navstévniki (starsi osoby, rodiny s détmi
nebo pary Snevyrovnanou fyzickou kondici), pro néz je konvenéni cyklistika

Vv kopcovitém terénu tézko realizovatelnym zptisobem traveni volného ¢asu.
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5.5.3 Czech Specials

Marketingovy  projekt  agentury
CzechTourism  snazvem ,,Czech
Specials®“ certifikuje zafizeni, ktera se

rozhodla do nabidky zahrnout mistni

speciality, souvisejici s  tradici
piislusného regionu. Celkem je v Ceské republice aktualné certifikovano 368 zafizeni,
Z nichz na uzemi MAS Horni Pomoravi ptuisobi pouze jedno — Relax centrum Kolstejn,

Branna, které se vyzkumu v ramci této prace zacastnilo.

5.5.4 Jeseniky originalni produkt

Drziteli znacky Jeseniky origindlni produkt je

Vv kategorii Ubytovaci a stravovaci sluzby

o Y aktudln¢ celkem 19 zafizeni, z nichZ na Uzemi

,-?’_'.a- MAS Horni Pomoravi pisobi celkem 8. Celkem
i

o . R , . .

.E:-_ 6 znich se zlcastnilo vyzkumu v této praci.

T o Soupis vSech zafizeni, ktera jsou drziteli
I &

o certifikatu Jeseniky originalni produkt na izemi

MAS Horni Pomoravi, uvadi tabulka ¢&. 8.
V ramci zkoumaného Uzemi se toto oznaceni da
jednozna¢né povazovat za znak identifikace daného zatizeni s mistnimi tradicemi ve
vztahu ke gastronomii, jelikoz jednim z kriterii ziskani oznaceni Jeseniky originalni

produkt je pro ubytovaci zatizeni nabidka regionalniho pokrmu alespon jeden den v tydnu.
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Tabulka ¢. 8: Ubytovaci a stravovaci zarizeni na izemi MAS Horni Pomoravi, ktera

jsou drziteli znacky Jeseniky originalni produkt a priklady regiondlnich pokrmii v

nabidce
i Priklad regionalniho
Nazev zarizeni Lokalita
pokrmu v nabidce
Relax centrum Kolstejn Branna Hovézi hrudi v kofenove

zeleniné

Chalupa Pod Svini horou | Vlaské, Mala Morava Chud’asova jitrnice
Penzion Trojkamen Jindfichov Husi pastika
Chata U Profesora Kuncice, Staré Mésto Pohankova jidla

Horsky Hotel Paprsek

Nova Seninka, Staré Mésto

Tradi¢ni zvefinové recepty

Horsky Hotel Snézenka

Hyncice p. Sus., Staré Mésto

Pohankova palacinka

Severomoravska chata

Podlesi, Mala Morava

Kynuty borivkovy knedlik

Pradédova bramborova

Restaurace Bozenov Dolni Businov, Zabieh

polévka s houbami

Zdroj: vlastni zpracovani dle www.regionalni-znacky.cz

5.5.5 Regionalni potravina

V Olomouckém kraji je aktualné -certifikatem

Regionalni potravina ocenéno celkem 34

vyrobkl, z nichz celkem 6 je vyrabéno na uzemi

MAS Horni Pomoravi. Jejich ptehled uvadi

T Tabulka ¢. 9.
qegiondlnt potra,,, -

0’0”10uck)7 Kkr o)
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Tabulka €. 9: Vyrobky ocenéné certifikitem Regionalni potravina, vyrabéné na izemi

MAS Horni Pomoravi

Nazev vyrobku Lokalita
Chléb lestinsky special Lestina
Brusinkovy dzem Zabieh

Syr Brnicko zrajici Brnicko
Sipkovy dzem Zéabieh
Dubicka tlacenka special Dubicko
Holba Serak HanuSovice

Zdroj: vlastni zpracovani dle www.regionalnipotravina.cz

Pekarna LeStina dodava své vyrobky do okolnich obchodil a prodejen zdravé vyzivy na
Sumpersku, produkty manufaktury Via Delicia ze Zabfehu na Moravé, ktera je i vyrobcem
ocendného brusinkového a $ipkového dzemu, jsou distribuovany po celé Ceské republice
i na Slovensku. Na uzemi MAS Horni Pomoravi vyuziva jeji produkty naptiklad
Severomoravska chata. Odbérateli produkti Ov¢iho statku Brnicko (Ocenény produkt: Syr
Brnicko zrajici) jsou farmarské prodejny vregionu a piimi kupujici na regionalnich
farméatskych trzich a prostfednictvim prodeje ze dvora. Jak bylo uvedeno jiz vySe, pivovar
Holba je regionalni pivovar, ktery doddva pivo do naprosté vétSiny restauraci na uzemi
MAS Horni Pomoravi. Produkty Dubické zeméd¢€lské, a.s. jsou Vv regionu distribuovany
predevS§im do prodejen potravin, kde jsou prezentovany spole¢né s informaci o vyrobci.
Lahtdkaiské produkty Dubické zemédélské, a.s. jsou mimoto dostupné v restauracnich
zafizenich pfimo v Dubicku a okoli, jedna se vSak o zafizeni, kterd nebyla do vyzkumu
V této praci zafazena: hosplidky a obcCerstveni bez nabidky teplych jidel, které je nabizeji

pod oznacenim ,,Néco k pivu* a podobné.
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6 ZHODNOCENI VYSLEDKU VYZKUMU, DOPORUCENI

Vyzkum hodnotil situaci v oblasti stravovani v regionu a nastinil n¢které z cest, kterymi by
bylo mozno dosahnout zlepSeni situace jak v oblasti kvality sluzeb, tak v mife jejich

strukturalni diferenciace.

Podafilo se identifikovat slaba mista, ktera jsou vyzvou pro dalsi aktivity mistnich
restauratéru. Tyto slabiny (vysoka mira nezaméstnanosti v nékterych oblastech, dopravni
dostupnost, dostupnost informac¢nich a komunikac¢nich technologii) se tykaji ekonomické
situace v regionu a uzce souvisi s mnozstvim finanénich tokt, které regionem prochazi.
Nékteré¢ z identifikovanych slabych mist (mald nabidka regiondlnich pokrmu, pfilis
rozsahlé jidelni listky, nedostate¢na jazykova vybavenost personalu) predstavuji typickou
vyzvu pro kteréhokoliv majitele restauraniho zatizeni — je ji predevSim nutnost SirSiho
chidpani navaznosti gastronomie na cestovni ruch a (ekonomicky) pfinos synergie,
vyplyvajici z tohoto pochopeni pro gastronomicka zatizeni a region, ve kterém puisobi.
Nelze vSak opomenout ani nutnost vzdélavani personalu a zajisténi jeho dostatecné
informovanosti  ktomu, aby se jednotlivi zaméstnanci dokazali identifikovat

s ekonomickymi cili zatizeni a jeho filosofii.

Vyzkum odhalil také piilezitosti (zajem o regionalni gastronomii jako motivace k vybéru
konkrétni destinace turisty). Podhtii Jesenik je kraj s obrovskymi piilezitostmi nejen pro
rozvoj restauratérstvi, ale pro turistiku jako celek. Krasny kraj poskytuje mnoZstvi
moznosti turistického vyziti, a regiondlni kuchyné¢ mulze byt v tomto sméru nejen
doplitkkem, ale také jednim z atraktivnich bodi, které region pozvednou. Pro zlepSeni
situace je potfeba naplnit dvé zakladni opatfeni: usilovat o zvySeni kvality a rozsahu
poskytovanych sluzeb, ¢ehoZ indikatorem muze pro navstévnika regionu byt napiiklad
rozsahlé zapojeni gastronomickych zafizeni do certifikac¢nich systému kvality. Dale pak
komunikaci jak na lokalni, ale 1 celostatni Grovni (pfipadné 1 mezinarodni) dosdhnout vyssi
informovanosti potencidlnich turistli a organizaci, ¢innych v cestovnim ruchu o turisticky
atraktivnich specificich izemi MAS Horni Pomoravi, a v navaznosti na to pak dosahnout
zvySeného prisunu turisti do regionu. Jsou to ,,spojené nadoby* — ¢im kvalitnéjsi sluzby,

tim vice penéz pro ty, ktefi je poskytuji.
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Jako teseni lze navrhnout zavedeni Sirokého programu vzdélavani nejen v oblasti
gastronomie, ale také restauracni etiky a vyuky jazykd. Pokud se jedna o pfiliv turistd,
bude zcela kli¢ové, zda se podati rozvijet spolupraci jak s narodnimi agenturami (naptiklad
CzechTourism), tak agenturami na evropské arovni. Vybornym prostiedkem pro podporu
turistiky je krom¢ informacni kampané v zahranici také napiiklad navazani partnerstvi

s nékterymi zahrani¢nimi regiony.

Stanovené sméry by bylo mozno v budoucnu podrobit dlouhodobé analyze - sledovat
trendy vyvoje, nastavit si méfitelné¢ ukazatele a aktivity podle zvolenych cild, strategie

a taktiky modifikovat.

Celkové doporuceni potom zni: Pro oblast Jesenikii (a izemi MAS Horni Pomoravi)
predstavuje cestovni ruch nejvyznamnéjsi perspektivni cestu rozvoje. Lze usuzovat na
vysoky potencial rozvoje cestovniho ruchu ve zkoumané oblasti. Avsak jelikoz vyznam
kvality sluzeb neustale roste, v navaznosti na rostouci pozadavky spotiebiteld jsou pro
efektivni podporu a vyuziti tohoto potencialu nutné kvalitni lidské zdroje. Dale tedy lze
odvodit pfilezitost pro MAS Horni Pomoravi vyvijet takovou spolupraci
S provozovateli/majiteli gastronomickych zafizeni, jejimz vysledkem bude komplexnéjsi
chapani zapojeni gastronomickych zafizeni do cestovniho ruchu, coz nasledné ptispéje
K jeho pozitivnimu rozvoji na tizemi MAS Horni Pomoravi. Vysledky spoluprace ovlivni
uroven poskytovanych sluzeb, hospodatreni podnikli a rozhodovani turistii nejen pti vybéru

destinace, ale 1 pfi samotném pobytu v regionu.
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7 ZAVER

Cilem diplomové prace bylo zhodnotit vliv regionalni gastronomie na rozvoj uzemi MAS
Horni Pomoravi. Prace nejprve popsala soucasny stav, pokusila se analyzovat piiciny
a navrhnout feseni tak, aby se regionalni gastronomie v budoucnu stala jednim z klicovych

prvki zvySené atraktivity regionu.

Vyzkum ukazal, ze zapojeni gastronomickych zafizeni na izemi MAS Horni Pomoravi do
certifikaCnich systéma kvality je na velmi nizké urovni. Zafizeni casto chybuji pfi
sestavovani jidelniho listku: nabizena jsou jidla z polotovarti a/nebo je rozsah jidelniho
listku takovy, Ze by v pfipad¢ vétsi objednavky riznych pokrmii neumoznil jejich v€éasnou
pfipravu a hosté by pravdépodobné odchazeli nespokojeni. Zatizeni, nabizejici pokrmy
V nizs8i cenové kategorii, se v mens$i mife zamétuji na regionalni pokrmy. Naopak zafizeni,
ktera nabizené pokrmy nabizi za vyssi cenu, neptekracuji doporucovany rozsah jidelniho
listku max. 30 poloZek. Restaura¢ni zatizeni dale v pouze omezené mite vyuzivaji mistni

produkci surovin K piipravé pokrmu.

Pro MAS Horni Pomoravi bude v oblasti gastronomie s ohledem na principidlni zajem
vyvazeného rozvoje uzemi nutné, aby se opét zaméfila na téma posilovani regiondlni
identity, a to SirSim vyuZzitim mistnich zdroji v gastronomickych zafizenich. Restaurace,
které své zaméteni na tradi¢ni gastronomii nejen deklaruji, ale také skutec¢né praktikuyji,
mohou byt pro cestovni ruch a turistiku jednou zkliCovych atraktivit Uzemi.
Gastronomicka zatizeni by se do svych jidelnich listkii neméla obavat zaradit regionalni

pokrmy a produkty a propagaci regionu tak podpofit.

Dtiraz by mél byt dale kladem na rozvoj spoluprace v oblasti produkce a poskytovani
sluZzeb s cilem rozvoje mistniho trhu. Aplikace fungujiciho systému zemédé¢lec-vyrobce-
zpracovatel-spotiebitel predstavuje vytvofeni fungujiciho regionalniho trhu, ktery
umoznuje vznik dalSich novych Zivnosti, napi. drobnych péstitelii, vyrobci regionalnich
produkti atd. Vysledky spoluprace ovlivni uroveit poskytovanych sluzeb, hospodateni
mistnich podnikll a rozhodovani turistli nejen pii vybéru destinace, ale i pii samotném

pobytu v regionu.
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9 PRILOHY

9.1 Priloha 1: Umisténi oslovenych gastronomickych zarizeni na uzemi

MAS Horni Pomoravi

Reglon Ruda

Mikroregon Zable2sko

1 | Restawrace Oborz RaZkov. Bokdikov 22 | Na Spici Postielmor
2 | Koliba Pod Horit Bohdikov 23[R Pohoda Postielmov
3 | Penzion U Onla Bramna 24 | Restawrace Schwab Rijec
4 | Restawace Koliten Bramna 25 | Na Kihizovatee Rovensko
5 | Restawace Na Kovameé Bramna 26 | Penzion Nirodni ditm Staré Masto
6 | UPytlaka Branna 27 | Horsky hotel Paprsek Stare Masto
7 | Hostinec Na Nove Dubicko 28 | Penzion Windy Staré Mésto
8 | Penzion Zamedek Vlaskeé, Hanmfovice 29(S gstsky Senk Stare Masto
9 | Pivovarzka restawace Hamufovice 30 | Horska chata Nawrii Stibrmuce. Stare Mésto
10 | Penzion Formanka Hamuiovice 31 | Hotel a restaurace SnéZenka Hyméice p. Sus., Stare Mésto
11 | U Alberta Homi Studsnky. Zabreh 32 | Restaurace U Kampit Stibrmice. Staré Mésto
12 | Penzion U rvbnika Nové Losiny. Jindiichov 33 | U Adely Sudkov
13 | Penzion Later Pusté Zibfidovice. Jindfichov 34| Adakk Sty
14 | Na Trojce Pusté Zibfidovice, Jindfichov 35 | Podzamecka restaurace Zabieh
15 | Penzion Trojkamen Nove Losiny. Jindfichov 36 | Na Valove Zabieh
16 | Pohostinstvi Farma Morava Mala Morava 37 | Bohemmae Zibieh
17 | Penzion Sport Vojtizkov, HanuSovice 38 | Gallena Napoletana Zibieh
18 | Severomoravska chata Podlesi Mala Morava 39 | U Rytite Zabieh
19 | Rybaiska baita Mali Morava, Hanwlovice 40 | Rizové udoli Prvonin Zabieh
20 | Penzion Kocanda Pisafov. Stity 41 | Stari Sladovna Zabieh
21 | Beseda Postielmov Postielmov 42 | Rekreaéni stfedisko Bozeriov Dolni Buimov. Zabieh
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9.2 Priloha 2: Umisténi zkoumanych zemédélskych subjekti na izemi
MAS Horni Pomoravi

Regwon Ruca

Mikroregion Zadle2sko
1|Farma Branna Branna 15|Farma Morava Mala Morava, Hanuiovice
2| Ovéi statek U Hrdlidks Brniéko 16| Ariva Ranch Mala Morava, Hanusovics
3 [Dubicka zemadalska Dubicko 17|Farma Cechovi Postrzlmov
4|Habio Hanuiovics 18|Kameniézk, a.s. Hostice, Ruda nad Moravou
5[Marwin Hyncica nad Moravou, HanuSovics | 19[ProBio Stars Masto
6|Farma Mraz=k Vysoke Zibficovice, Hanusovice 20[Agrizen Staré Masto
7| Azromont Vysoks Zibridovice, Hanusovice 21 |Mika Miloslav Staré Masto
8|Strojicna Novotay Vitodov, Heabova 22 |Fasma Pohoda Staec Masto
9| Z=madzlska spoladnost J=dli|J=dli 23| Azroodbyt Stars Masto
10|Lzhola Jifi Jastrebt 24|Eva Halenkova Chrastice, Stars Masto
11|Carnica Cimala Pusté Zibfidovice, Jindfichov 25|Strachota Miroslav Stity
12 |Chromek Jan Pusté Zibfidovice, Jindfichov 26|Z=as Stity
13| Zavadil Viadimir Jindfichov 27| Azrodruzstvo Zabizh Zabizh
14 |Mazak Alois, Inz. Komanatka, Bohdikov
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9.3 Priloha 3: Propagace Hotelu a restaurace SnéZenka v mistnim tisku

Ochutnejte podzim v Horském hotelu SnéZenka

Podzimni podasi vybizi k prochdzkim v pFirodé,
houbafeni a k relaxaci. Kazdy si rad vychutni
viini mokrého jehlici misici se s houbovym
aromzaukésepakriduchylldoneplaklmrké

a néd dobrému na zub. P
prosu'cdlpmtamvépodﬂmnivﬂetylpoby!y
nabizi Horsky hotel Snézenka v Hynéicich pod
Susinou.

se zamé

hxk na tradicni krajovi jidia.
U kazdé novinky kuchafi ped-
livé posuzuji, zda patfi do de-
stinace a maZe opakované
a kvalitn# uspokojit hosta.
Zdejsi kuchati totiz vyhlisili
vilku am.

rodiny s détmi,

Vldnmpohmuseukpﬁpn-
dcim zpisobem bez

velmi O
Jeseniky i zde, a to prostied-

nictvim specidlniho menu.

Pro zahtiti zde podivaji hou-

bovou polévku s domici
smetanou. Milovnici masa
oceni medovi uzend Zebra

do okolni phrody vi-
fivky, sauny, bowlingu

HE22 Ochutnejte Jesentky B

na
bidky ubytovini. Hosté zati- Krilického SnéZniku nebo
zeni mohou vyuZit k voj ym pevai

Snézenka kromt dobrého
jidia poskytuje i specidlni na-

Zdroj: www.hotel-snezenka.cz
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9.4 Priloha 4: Sezonni jidelni listky Restaurace Bozenov

POLEVKY

PINKANTNI RYBI 35 K¢
HLAVNI CHODY

200g PSTRUH PECENY NA MASLE 105 K¢
s cerstvymi bylinkami

200g PSTRUH PECENY NA MASLE 139 KE
podavany na Spenatovém Iizku prelity jemnou mandiovou omatkou

200g PSTRUH V CORNFLAKES STROUHANCE 139K
s cerstvymi bylinkami

200g ROLKY ZE PSTRUHA DUHOVEHO 144 K
s anglickou slaninou 2 blansirovanym porkem a lahodnou bylinkovo — vinnou omackou
10g DOPLATEK PSTRUH 5 K&
PRILOHY

VARENE BRAMBORY 30 K&
STOUCHANE BRAMBORY s petrielkou 35 K¢
OPEKANE BRAMBORY 32 Ke
BRAMBOROVE HRANOLKY 35 KE
SMETANOVE RYZOTO 35 Ke
PRILOHOVE SALATY

SALAT BOZENOV 69 K¢
ledovy salat, rajcata, okurek, olivy, kukufice, balkansky syr

SMES LISTOVYCH SALATU 89 K¢
listove salaty, susena rajcata a cesnekove krutony ‘
ZELNY SALAT S MRKVI 45 K
MOUCNIK

JABLKOVE KNEDLICKY 69 K¢

s malinovym prefivem
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PREDKRM

200g DOMACI TLACENKA 29 Ké
s cibuli, octem a domaci chiéb

POLEVKY

DLE DENNi NABIDKY 35 K
HLAVNI CHODY

150g KURECI STEAK Z GRILU 135K

cerstve tagliatelle s omackou alla Diane

100g CIBULE PLNENA MLETYM MASEM ZAPECENA SE SYREM 111 Ké
podavana s pyré z brambor a brokolice, salat coleslaw

150g SPANELSKY PTACEK 125K
se zeleninovou ryzi

140g SMAZENY SYR SE SUNKOU A NIVOU 105 K
varené brambory, domaci tatarska omacka
MOUCNIK

MANDLOVE BROWNIES 69 Kt
s malinovou omackou a Slehatkou
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9.5 Priloha 5: Regionalni trasy projektu Jedeme vSichni na izemi MAS

Horni Pomoravi

J 2

7 Hanusovic
7
. > '




