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Anotace

Bakalarska prace je zaméfena na gastronomii jako soucast kulturniho
dédictvi v cestovnim ruchu. Hlavnim cilem prace je analyzovat vyuZziti tradi¢ni
regiondlni gastronomie v cestovnim ruchu pohledem vedoucich pracovniki
stravovacich zarizeni{ v turistickém regionu KrkonoSe. Teoretickd Cast prace
objastiuje celkovy vyznam gastronomie v kulturnim dédictvi a cestovnim ruchu.
Mimo jiné jsou zde zminény i moZnosti uplatnéni gastronomie v marketingu
cestovniho ruchu. Empiricka ¢ast prace jiz konkrétné predstavuje turisticky region
KrkonoSe a jeho tradi¢ni regionalni gastronomii a produkty oznacené specidlnim
logem KRKONOSE originalni produkt®. Hlavni metodou pro ziskani dat
k prizkumu v praktické casti prace je dotaznik vyplnény vedoucimi pracovniky
stravovacich zarizeni. Prostrednictvim dotaznikového Setreni je zjiStovana znalost
regionalni gastronomie a produktd, mira jejich vyuziti ¢i dalsi nazory tykajici
se dané problematiky. Vysledky Setieni jsou vyhodnoceny vzhledem k poznatkim

ziskanych z odborné literatury ¢i jinych relevantnich zdroji pouzitych v teoretické

Casti prace.

Klicova slova: gastronomie; kulturni dédictvi; gastronomicky cestovni ruch;

regionalni produkt; region Krkonose.



Annotation

Title: Gastronomy as a part of cultural heritage and its use

in tourism

This bachelor thesis is focused on gastronomy as a part of cultural heritage
in tourism. The main aim of this thesis is to analyse the use of traditional regional
gastronomy in tourism from the view of restaurants' managers in KrkonoSe region.
The theoretical part explains the overall importance of gastronomy in the cultural
heritage in tourism. Apart from other topics, the possibility of using gastronomy
in tourism marketing is also mentioned. The practical part presents the particular
touristic region KrkonoSe and its traditional regional gastronomy and products
labelled with a special logo KRKONOSE original product™. The main method
for research data collection in the practical part is a questionnaire filled in
by restaurants' managers. The questionnaire examines restaurants' managers'
knowledge of regional gastronomy and products, the range of their use and other
opinions related to the problematics. The research results are evaluated in relation
to the knowledge gained from the specialised literature and other relevant sources

used in the theoretical part.
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1 Uvod

Gastronomie tvori neoddélitelnou soucast kultury kazdé zemé, regionu
¢i narodu. Vyuzivani jednotlivych surovin, specifické postupy pripravy pokrmi
nebo urcitd pravidla stolovani, to vSe ma sviij kulturné-historicky vyznam.
Gastronomie odrazi historii daného tuzemi, jeho kulturu a rovnéz je spojena
s geografickym vyvojem oblasti. Kuchyné kazdého naroda ¢i regionu je pravé diky
geografickym podminkam a kulturné-historickym aspektiim jedinecna a odli$na
od ostatnich. Prostrednictvim gastronomie je tak moZné se seznamit s kulturou,
kulturnim dédictvim, historii, tradicemi ¢i zvyklostmi jiného naroda, coz

’

v soucasné dobé byva ¢im dal oblibenéjsi aktivitou ucastnikli cestovniho ruchu.

Na zakladé neustdle se zvySujiciho zdjmu o gastronomické zazitky tak
vznikla specificka forma cestovniho ruchu nazyvana jako gastronomicky cestovni
ruch. Poznavat misto pomoci gastronomie lze povaZovat za uZite¢né, nebot je
mozné pochopit urcitou zemi ¢i region i zjinych hledisek. Tradi¢ni pokrmy
a napoje, stravovaci zvyklosti ¢i kultura stolovani umoznuji ziskat nové poznatky
o dané oblasti a proniknout tak vice do Zivota mistnich obyvatel. Jidlo tedy jiz
neslouzi pouze k uspokojeni zakladnich lidskych potreb, ale dulezity je i pozitek
z jidla, ktery je ovlivnén nejen kvalitou surovin, ale i v jakém prostiedi a atmosfére
se pokrmy konzumuji. Stale vice lidi jevi zajem o pokrmy a produkty spjaté
s danym Uzemim, tradi¢ni zpiisoby pripravy pokrmi a velmi oblibenymi se stavaji
i gastronomické udalosti, které rovnéz v urcité mife mistni ¢i regionalni
gastronomii prezentuji. Gastronomie je tedy nejenom nedilnou soucasti kulturniho
dédictvi vSech zemli, ale tvofi i vyznamny predpoklad pro rozvoj cestovniho ruchu,

kdy se miiZe stat i hlavnim motivem pro navstévu urcité destinace.

Hlavni mysSlenkou této bakalarské prace je poukazat na propojeni
gastronomie, kultury a cestovniho ruchu. Detailnéji je pak zkoumano vyuZiti
gastronomie jako soucasti kulturniho dédictvi v cestovnim ruchu na konkrétnim
uzemi, a to turistickém regionu KrkonosSe. Region Krkonose byl pro prizkum
zvolen z diivodu, Ze se Fadi kturisticky nejvyhledavanéjsim v Ceské republice,

pricemz by jednim z motivl k navstévé regionu mohla byt mimo jiné i regionalni



gastronomie. Prostrednictvim dotaznikového Setfeni je mezi vedoucimi
pracovniky stravovacich zarizeni nachazejicich se v daném regionu zjiStovano, zda
je tradi¢ni regionalni gastronomie do nabidek restauraci zarazovana a zda je
shleddvana jako atraktivni pro turisty. V souvislosti s regionadlni gastronomii
je brana vuvahu i mistni potravindrskd produkce, nebot regionalni vyrobky
rovnéZ prezentuji kulturu a tradice regionu a prispivaji k rozvoji cestovniho ruchu.
Poukazano je i na gastronomické udalosti a projekty, které tradi¢ni regionalni
gastronomii spole¢né s cestovnim ruchem taktéZ podporuji. Je tfeba si uvédomit,
Ze by regiondlni gastronomie méla byt neustale udrzovana, nebot’ odrazi kulturu

a tradice daného regionu.



2 Cil prace a metodika zpracovani

Cilem této bakalarské prace je analyza vyuZiti gastronomie jako soucasti
kulturniho dédictvi v cestovnim ruchu. Predmétem tohoto zkoumadani jsou
stravovaci zarizeni v turistickém regionu KrkonoSe a pohled jejich vedoucich

pracovnikil na tradi¢ni regionalni gastronomii a produkty typické pro dany region.

Bakalarska prace je rozdélena do dvou casti, a to na ¢ast teoretickou a ¢ast
empirickou. Teoretickd C¢ast je zpracovana na zdkladé poznatki ziskanych
z odborné literatury a dalSich relevantnich zdrojt tykajici se dané problematiky.
Nejprve je zde objasnén pojem gastronomie, zejména jakou ma souvislost
s kulturou a kulturnim dédictvim. Nasledné se teoreticka ¢ast zabyva vyznamem
gastronomie v cestovnim ruchu a také jak miize byt gastronomie uplatiiovana
v marketingu cestovniho ruchu. Teoreticka ¢ast slouzi jako podklad pro zpracovani
casti empirické. Empirickd ¢ast je zalozena na dotaznikovém Setieni mezi
vedoucimi pracovniky stravovacich zarizeni v turistickém regionu Krkonose, které
zjiStuje znalost regiondlni gastronomie a produktd, miru jejich vyuziti a dalsi

nazory tykajici se dané problematiky.

Pro dosaZeni cile bakalarské prace jsou ziskané informace z odbornych
zdroji a dotaznikového Setfeni zpracovany a vyhodnoceny ve vztahu

k zakladnim vyzkumnym otazkam:

1. Jaky vyznam ma gastronomie jako soucast kulturniho dédictvi
v cestovnim ruchu?

2. Znaji vedouci pracovnici stravovacich zarizeni certifikované regionalni
znaceni KRKONOSE originaln{ produkt®?

3. Odebiraji stravovaci zarizeni produkty od lokalnich/regionalnich
dodavatelti?

4. Nabizeji stravovaci zarizeni tradi¢ni regionalni pokrmy a napoje?

5. Je regiondlni gastronomie z pohledu vedoucich pracovnikii stravovacich
zatizeni atraktivni pro turisty?

6. Ucastni se stravovaci zafizeni gastronomickych akci a udalosti?

7. Znaji vedouci pracovnici stravovacich zarizeni projekt Czech Specials?



K zodpovézeni téchto vyzkumnych otazek slouzi zejména dotaznikového
Setfeni mezi vedoucimi pracovniky stravovacich zarizeni v turistickém regionu
KrkonoSe. Pouze otdzka ¢. 1 je zodpovézena na zdkladé poznatkli ziskanych
z odborné literatury a dalSi relevantnich zdroji. Informace ziskané
z dotaznikového Setieni jsou nasledné vyhodnoceny a z danych vysledki jsou

vyvozeny zaveéry a mozna doporuceni na zlepSeni zjisténého stavu.



3 Teoreticka vychodiska

3.1 Gastronomie jako soucast kulturniho dédictvi

Gastronomii lze povaZovat za tradi¢ni soucast kulturniho dédictvi kazdé
zemé Ci regionu. BureSova a Zimakova (2016, s. 6) vymezuji gastronomii
v souvislosti s kulturou jako vzajemné propojeni kulturnich prvkil a stravovacich
zvyklosti, které se vyvijeji spolu s lidskou civilizaci. Podle Zelenky a Paskové (2012,
s. 175) je gastronomie obecné povazovana za védu, kterd se zabyva pokrmy
a napoji, jejich pripravou, upravou, podavanim, zplisobem jejich konzumace,
stolovanim nebo stravovacimi zvyklostmi a ritudaly. Kotikova (2013, s. 38) dodav3,
Ze gastronomie zahrnuje nejen kucharské uméni a uroven stolovani, ale i vybér

surovin nebo pouZiti spravné technologie ptripravy pokrmi.

Podle Evropského parlamentu (2014) je tfeba gastronomii chapat jako
soucast kulturniho dédictvi z nasledujicich davoda:
= gastronomie je souborem znalosti, zkuSenosti, dovednosti, postupt,
rituald, tradic, uméni a femeslné vyroby,
= gastronomie je soucasti identity,
= gastronomie je vyznamnym kulturnim projevem c¢lovéka,
= gastronomie Uzce souvisi se zemédélstvim regionti a s jejich lokalnimi
vyrobky,
= gastronomie pomaha zachovat ritualy a zvyklosti spjaté s urCitym
regionem,
= gastronomie je pro jednotlivé regiony zdrojem kulturniho
i hospodarského bohatstvi,
= gastronomie nespociva pouze v pripravé pokrmi, ale jeji soucasti je
i rozpoznani hodnoty a kvality surovin,
= gastronomie ma pozitivni vliv na spolecenské a rodinné vztahy, nebot’
pomaha se lidem sbliZovat,
= gastronomie je formou kulturni vymény a predavani zvykd,
= gastronomie zahrnuje stravovaci navyky, které je potreba predavat

Z generace na generaci.



Kulturnim dédictvim se vSeobecné podle Patocky a Hefmanové (2008,
s. 23) rozumi souhrn vSech kulturnich prvkd, hodnot a ideji, které vznikly
v minulosti, svym vyznamem presahuji obdobi svého vzniku a obohacuji
soucasnou kulturu. Kulturni dédictvi se déli na hmotné a nehmotné. Mezi hmotné
kulturni dédictvi se podle Zelenky a Paskové (2012, s. 293) radi stavby
vSeobecné hodnoty, umélecka dila a hodnotnd mista z historického, estetického
nebo antropologického hlediska. Nehmotnym kulturnim dédictvim se podle nich
rozumi razné tradice, zvyky, obiady, jazyk nebo Zivotni styl. Gastronomie je podle
Korbelatové (2017, s. 11) razena mezi kulturni dédictvi nehmotné. Patocka
a Hefmanova (2008, s. 23) dodavaji, Ze kulturni dédictvi je na jedné strané
odrazem historického vyvoje a kulturni paméti kazdého mista a komunity, ale

na strané druhé je i nedilnou soucasti moderniho Zivota.

3.1.1 Gastronomie a UNESCO

Jak jiZ bylo zminéno, gastronomie je tradi¢ni soucasti kulturniho dédictvi,
coz doklada i skutecnost, Ze je zafazena na Reprezentativni seznam nehmotného
kulturniho dédictvi lidstva. Podle Kotikové (2013, s. 47-48) tento seznam existuje
od roku 2001 a zahrnuje mimo jiné i rtizné zvyky, tradice, znalosti, dovednosti,
obfady nebo kulturni udalosti. Dale uvadi, Ze na dany seznam UNESCO byla
zapsana francouzska gastronomie, tradi¢ni mexicka kuchyné, sttedomorska strava
a pernikarstvi vsevernim Chorvatsku. Podle webu UNESCO.org (2020a) byl
seznam z hlediska gastronomie dale doplnén o tureckou kavu, tradi¢ni japonskou

kuchyni, arabskou kavu a pripravu tradi¢ni neapolské pizzy.
Francouzska gastronomie (Gastronomic meal of the French)

Podle Oriesky (2010, s. 161) je francouzska kuchyné zakladem tzv. svétové
gastronomie, nebot se vyznacuje vyraznymi chutovymi vlastnostmi jidel, jejich
pestrosti a bohatosti stolovani. Jecny a Gregorova (1999, s. 43) dopliuji, Ze
je mozné se s francouzskou kuchyni a formami francouzského stolovani setkat
ve vSech svétadilech. Web UNESCO.org (2020b) povaZuje francouzskou
gastronomii za spoleCenskou udalost, pri které se oslavuji vyznamné okamziky

v Zivoté jednotlivce ¢i skupin, jako jsou tfeba narozeniny, narozeni ditéte, svatba,



vyroci nebo razné uspéchy. Na webu se dale uvadi, Ze si francouzska kuchyné
zaklada na presném poradi jednotlivych chodt, které zacind aperitivem, poté
nasleduje predkrm, ryba nebo maso se zeleninou, syr, dezert a kon¢i to likérem.
Dilezity je také podle webu vybér kvalitnich surovin, a to nejlépe mistnich,
estetické usporadani stolu, soulad pokrmi a vina a specifické aktivity béhem
konzumace, jako je pri¢ichavani a ochutnavani. Jecny a Gregorova (1999, s. 43)
oznaCuji Francouze jako labuZniky, nebot jidlo je pro né obfad a gastronomii
povazuji za vyznamnou soucast narodni kultury. Dodavaji, Ze si dovedou jidlo
nejenom vychutnavat, ale dokazou se o jidle i bavit. Kotikova (2013, s. 48) shrnuje,
Ze se jedna o gastronomii spojujici lidi, ktefi si chtéji vychutnat uméni dobrého
jidla a piti.

Dominé (2008, s. 13) oznacuje PariZ za hlavni mésto kulinarského svéta,
kde je mozZné ochutnat krajové speciality z celé Francie. Podle Mauera (2014, s. 53)
byla dokonce roku 1782 oteviena v Rue de Richelieu v PariZi prvni opravdova
restaurace na svété. Dale uvadi, Ze ve Francii vznikly gastronomické pojmy, které
zna cely svét, jako napriklad a 14 carte, haute cuisine, apetit nebo foie gras. Francie
je podle néj také znama riznymi specialitami, at' se jedna tfeba o lanyze, Sneky,
husi jatyrka nebo Zabi stehynka. Samoziejmé se nesmi opomenout zminit také syr,
vino a chléb, které jsou podle Jecného a Gregorové (1999, s. 45) neznamé;jsi trojici
francouzské gastronomie. Jak uvadi Dominé (2008, s. 28), ve Francii je moZné
navstivit tradi¢ni pekatstvi nabizejici kiupavé bagety ¢i bohaté zdsobené obchody
zamérené na syry, ale i nejelegantnéjsi restaurace, které nabizeji mnohem vice nez
jen jidlo.
Tradi¢ni mexicka kuchyné (Traditional Mexican cuisine - ancestral, ongoing

community culture, the Michoacdn paradigm)

Podle webu UNESCO.org (2020c) je tradi¢ni mexickd kuchyné ucelenym
kulturnim modelem zahrnujici zemédélstvi, prastaré dovednosti, ritudly,
kulinarské techniky, zvyky a tradice predkd. Zakladem kuchyné jsou podle webu
fazole, kukurice a chilli. Kotikova (2013, s. 48) dodava, Ze k dalSim vyznamnym

ingrediencim patfi rajcata, tykve, avokado, kakao a vanilka. Dale zminuje, Ze



soucasti kuchyné jsou unikatni zemédélské postupy, procesy pripravy jidel
a jedineCné nastroje jako mleci kameny nebo kamenné hmozZdife. Znalosti
a techniky mistnich kuchaid vytvareji podle webu UNESCO.org (2020c) silnéjsi
regiondlni a narodni identitu. Kotikova (2013, s. 48) dodava, Ze tradi¢ni mexicka
kuchyné slouZi i jako prostiedek trvale udrzitelného rozvoje, zejména v mexickém

staté Michoacan.
Stiredomorska strava (Mediterranean diet)

Stredomorska strava zahrnuje podle webu UNESCO.org (2020d) soubor
znalosti, dovednosti, ritudl(i, tradic, zplisobi vareni a konzumace jidla, ktery
spojuje nékteré zemé lezici na birehu Stredozemniho more. Na webu se uvadi, Ze
se jedna o Italii, Spanélsko, Recko, Maroko, Portugalsko, Chorvatsko a Kypr.
Zdlraznuje se zde predevsSim spolec¢né stravovani, které je zakladem kulturni
identity v celém Stredomori. Podle Kotikové (2013, s. 49) jsou spolecna jidla
podstatou mistnich zvyku a slavnostnich udalosti. Dale uvadi, Ze se stiredomotska
kuchyné skldda predevSim z olivového oleje, obilovin, zeleniny, ovoce, ryb,
mlécnych vyrobkd, masa a také mnoha dochucovadel ¢i koreni. Dodava, Ze pokrmy

jsou doplnény vinem nebo ¢ajem s ohledem na naboZenstvi dané komunity.
Pernikarstvi v severnim Chorvatsku (Gingerbread craft from Northern Croatia)

Podle webu UNESCO.org (2020e) se pernikafstvi objevovalo nejprve spolu
s vyrobou medu a svitek v evropskych klaSterech a aZ pozdéji se znéj stalo
Femeslo, a to zejména v oblasti severniho Chorvatska. Recept perniku je podle
webu pro vSechny pernikare stejny, pouze jeho zdobeni (barevnost, motiv, tvar)
se u kazdého lisi. Kotikova (2013, s. 49) uvadi, Ze pernikarské femeslo se predava
z generace na generaci. Dodava, Ze drive se mu vénovali zejména muZi, ale
v souCasné dobé ¢im dal vice i Zeny. Pernik se podle webu UNESCO.org (2020e)

stal jednim ze symboli chorvatské identity.
Turecka kava (Turkish coffee culture and tradition)

Podle Zamecnika (2017) prava tureckd kava vychazi z arabského zvyku
a méla by byt silnd a vydatna. Uvadi, Ze se k jeji pripravé pouzivd velmi jemné

mleté zrno, které se smicha se studenou vodou a cukrem a teprve poté se privadi



k varu. Kava se podle néj vari ve zvlastni nadobé nazyvané ,dZezva“. Podle webu
UNESCO.org (2020f) je kava podavana v malych Salcich spolecné se sklenici vody
a pije se hlavné vkavarnach, kde se lidé setkavaji, aby si popovidali. Dale
se na webu uvadi, Ze turecka kava je nezbytnou soucasti slavnostnich udalosti a je

tak povazovana za kulturni dédictvi Turecka.

Tradicni japonska kuchyné (Washoku, traditional dietary cultures of the Japanese,

notably for the celebration of New Year)

Tradi¢ni japonska kuchyné neboli washoku je podle webu UNESCO.org
(2020g) zaloZena na dovednostech, znalostech a tradicich souvisejicich s pripravou
pokrmi a stolovanim. Tyto tradi¢ni postupy je mozné podle webu vidét predevsim
na novoroCnich oslavach, kde se sejdou celé komunity a spolecné vari. Dale
se na webu uvadi, Ze pro washoku je typické pouzivani cerstvych surovin
a harmonie mezi vzhledem a chuti pokrmu. Podle Mately, BareSové a Dohnalkové
(2015, s. 57) k zakladnim surovinam japonské kuchyné patii ryze, zelenina,
luSténiny, ryby a morské plody. Dodavaji, Ze pro japonskou kuchyni neni obvyklé

uzivani tukd, olejl ¢i prilis Siroké palety dochucovadel.
Arabska kava (Arabic coffee, a symbol of generosity)

Po turecké kavé se na seznam UNESCO dostala i kava arabska, ktera
se tradi¢né podava ve Spojenych arabskych emiratech, Saudské Arabii, Omanu
¢i Kataru. Web UNESCO.org (2020h) uvadi, Ze servirovani arabské kavy je
dllezitym aspektem pohostinnosti a Stédrosti. Na webu se dale uvadi, Ze se kava
nejstarSimu hostovi. Praxe této pripravy se podle webu predava v ramci rodiny
a mladsi ¢lenové jsou vétSinou doprovazeni svymi star$Simi pribuznymi na trh, kde

se dozvidaji o tom, jak vybrat ty nejlepsi kdvova zrna.
Priprava tradicni neapolské pizzy (Art of Neapolitan ‘Pizzaiuolo’)

Podle webu UNESCO.org (2020ch) uméni vyrobct tradi¢ni neapolské pizzy
(tzv. Pizzaiuoll) spociva ve specialni piipravé tésta a jeho pecCeni. Web uvadi, Ze
tésto by se mélo roztacet ve vzduchu, ¢imz ziska své typické vlastnosti, a nasledné

péct v cihlové troubé vytdpéné dievem. V Neapoli, hlavnim mésté italského



regionu Kampanie, se podle webu kaZdoro¢né poradaji kurzy zamérené na historii,
nastroje a techniky této tradi¢ni pripravy, aby byla tradice nadale zachovana.
Dodava se zde, Ze znalosti a dovednosti jsou prenaseny predevsim tak, Ze mladi

ucni pozoruji praci mistrii a uci se vsem klicovym fazim a prvkim remesla.

3.1.2 Gastronomie v lokalni/regionalni kulture

Pojem kultura byva vyuzivan a definovan v mnoha souvislostech. Podle
Hefmanové a Chromého (2009, s. 14) lze obecné kulturu chapat jako synonymum
kulturniho dédictvi, uméni, urcitych artefaktli, tradic a vybranych ritudlnich
projevi. Patocka a Hefmanova (2008, s. 10) pojimaji kulturu jako souhrn vsech
materialnich a duchovnich statkii a hodnot, které byly vytvoreny v celé historii
lidstva nebo jsou vyuzitelné v konkrétnim case pro konkrétni spolecnost. Dodavaji,
ze kultura je predavana mezigeneracné, a to nejen z hlediska vlastnich kulturnich
vzorci a hodnot, ale i z hlediska pochopeni jejich vyznamu pro danou spolec¢nost,
respektive pro jejich zarazeni jako hodnot Zadoucich ¢i pro jejich odmitnuti.
Z pohledu lokalni/regiondlni kultury jde podle nich o to, co se z hmotného
i nehmotného dédictvi minulych generaci bude povaZovat za funké¢ni pro soucasné
obdobi a co bude moZné ¢i nutné v zajmu rozvojovych podminek vypustit jako

nepotiebné.

Lokalni/regionalni kultura se podle Pato¢ky a Hefrmanové (2008, s. 63-82)
odliSuje zejména Uzemni dimenzi, a to jakousi vazanosti k urcitému mistu
¢i regionu. Uvadi, Ze lokalni/regionalni kulturu tvori jak prvky kultury materialni,
tak i prvky Kkultury nemateridlni. Do materialnich neboli hmotnych prvki
lokalni/regionalni kultury zahrnuji stavebni kulturni pamatky, kterymi jsou
napriklad sakrdlni pamatky, technické a vojenské pamatky, lidova architektura
nebo pamatky funeralni. Do ostatnich hmotnych prvki lokalni/regionalni kultury
podle nich patfi umélecké a ostatni drobné pamatky, drobné artefakty, kulturni
krajina, historicka zahrady a parky nebo archeologické pamatky. Dodavaji, Ze lze
za hmotny prvek lokalni/regionalni kultury povazovat i kulturni infrastrukturu
a kulturni instituce ¢i organizace, které slouzi predevSim mistnim rezidentiim

pro rtzné kulturni aktivity v dané lokalité. Nemateridlni ¢i nehmotné prvky
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lokalni/regionalni kultury jsou podle nich ptfedstavovany prevaZujicim zptisobem
Zivota, nabozenskym zivotem, tradi¢nimi zvyky a ostatnimi nematerialnimi
slozkami, jako je treba nareci, lidova slovesnost, mistni povésti nebo i pouZivané
mistni ndzvy a jména. Tradi¢ni gastronomie a vyrobni postupy se podle nich
zatazuji na pomezi hmotnych a nehmotnych prvka lokalni/regionalni kultury.
Dodavaji, Ze tradi¢ni pokrmy, produkty a postupy vyroby nékterych potravin jsou

vyznamnym odkazem minulosti.

3.1.3 Stravovaci zvyKklosti a kultura stolovani

Podle Vasaka (2001, s. 19) patii zplsoby stravovani bezpochyby
naroda ¢i oblasti ma podle néj své typické rysy, kterymi se odliSuje od ostatnich,
a to jak ve vlastnich pokrmech, tak i v jejich skladbég, pripravé a konzumaci. V dané
souvislosti Dvorakova-Jand (1999, s. 45) zminuje také tzv. jidelni kulturu, ktera
podle ni poukazuje na jednotlivé rozdily mezi rliznymi spole¢nostmi a narody,
nebot’ postupny vznik narodnich kuchyni dzce souvisel s formovanim narodnich
statd. Ruskova (2009, s. 112) dodava, Ze v ramci narodni mentality si Ize nejvice

odliSnosti povSimnout pravé v oblasti zvykd, tradic a stravovani.

Vasak (2001, s. 19) uvadi, ze zplisoby zpracovani potravin, vareni, peceni,
smazeni, dochucovani ¢i skladba jidelnicku prosly v pribéhu tisicileti vyznamnymi
zménami, ale i presto si zachovaly nékteré archaické prvky. Urcité zvyklosti podle
néj nejdéle pretrvaly u svatecniho nebo obradniho jidla, které se pripravovalo
jenom v urcité dny, obdobi (postni, velikono¢ni, vanoc¢ni) nebo pfi vyznamnych
udalostech v zivoté Clovéka (narozeni, svatba, imrti). Dodava, Ze vlastnosti jidla
také symbolizovaly urcité predstavy a vazaly se na né povéry. Vasak (2001, s. 28)
dale uvadi, Ze s jidlem souvisi i spoustu dalSich okolnosti, kterymi jsou treba
stolovani, zasedaci poradek, cas jidla nebo etika. Drive se podle néj u stolu
dodrZovala urcita pravidla chovani, napriklad pred jidlem se odrikavala modlitba
nebo se pozehnalo a normy zasedaciho poradku platily jak ve vSedni dny, tak i dny
svatecni. Tyto vSechny zminéné skutecnosti lze podle néj povaZovat alespoii

za malou soucast kulturniho dédictvi ndroda.
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3.2 Gastronomie jako soucast cestovniho ruchu

V soucasné dobé se cestovani za dobrym jidlem a pitim radi k oblibenym
volnocasovym aktivitdm. V této souvislosti vznikl pojem gastronomicky neboli
kulinarsky cestovni ruch. Zahrani¢ni zdroje pouZzivaji pojem Culinary tourism, Food
tourism nebo Food travel. Podle Kotikové (2013, s. 39) se jedna o formu cestovniho
ruchu, kde jsou hlavnim motivem kulinaiské zazitky, které mohou byt spjaty
s konzumaci, pripravou ¢i prezentaci jidla, ticasti na gastronomickych akcich nebo
poznavanim gastronomickych tradic urcité destinace. Zelenka a Paskova (2012,
s. 179) uvadi, Ze gastronomicky cestovni ruch zahrnuje i prozitek z kultury
stolovani, kam se radi atmosféra, vybaveni ¢i vyzdoba stravovaciho zatizeni nebo
zplUsob obsluhy. Typickymi aktivitami jsou podle nich navstévy neobvyklych
restauraci, pivni slavnosti, navstévy vinnych sklepli spojené s degustaci nebo
exkurze do vyroben potravin. Kotikova (2013, s. 43) obecné do kulinaiského
cestovniho ruchu zahrnuje aktivity, které spocivaji v navstévé podniki verejného
stravovani, gastronomickych destinaci, gastronomickych akci a wudalosti,
gastronomickych provozli, gastronomickych muzei, farmarskych trhi a kurzi
vateni. Podle Oriesky (2010, s. 161) je odpovidajici produkt tohoto cestovniho

ruchu nazyvan jako zaZitkova gastronomie.

Schwartzhoffova (2017, s. 74) povazuje kulinarsky cestovni ruch
za jedine¢ny, nebot podminky pro jeho rozvoj maji vSechny zemé svéta, zajem
o néj neni vyhrazen konkrétnim vékem, pohlavim nebo narodnosti, a také se jedna
o celoro¢ni zalezitost. Kotikova (2013, s. 42) navic dodava, Ze na rozdil od jinych
sluZzeb cestovniho ruchu jsou gastronomické sluzby nezbytné, jelikoz kazdy

ucastnik cestovniho ruchu se musi béhem svych néjak stravovat.

3.2.1 Gastronomicky cestovni ruch v souvislosti s kulturou

Gastronomie a zplsob stravovani jsou podle Schwartzhoffové (2017, s. 74)
projevem kultury kaZzdého naroda, a proto se gastronomicky cestovni ruch
povaZzuje za soucast kulturniho cestovniho ruchu. Zelenka a Paskova (2012, s. 293)
vymezuji kulturni cestovni ruch jako formu cestovniho ruchu, jejiz hlavnim

motivem je poznavani kulturniho dédictvi a kultury dané zemé a jejich rezidentt.
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Podle Vavreckové a Vanicka (2017, s. 125) miZe byt pravé gastronomie
prostredkem pro poznani jiné kultury. Uvadi, Ze kazdé etnikum prostfednictvim

své kuchyné prezentuje své tradice a kulturni dédictvi.

Vitakova (2007) do kulturniho cestovniho ruchu vseobecné zahrnuje:
» festivaly, koncerty, hostiny ¢i jiné spolecenské udalosti,
» navstévu kulturnich zatizeni (divadla, muzea apod.),
» navstévu historickych a ndboZenskych pamatek,
» prohlidku pamétihodnosti, vesnickych staveb,
» zdjem o gastronomii, navstévu a ochutnavku mistnich produktd,
* poznavani zivota na vesnici a venkové (farmy, trhy apod.),
» poznavani slavnych lidi Zijici v kraji.

Ministerstvo pro mistni rozvoj CR (2020) uvadi v Koncepci statni politiky
cestovniho ruchu v Ceské republice na obdobi 2014 - 2020, Ze mezi
nejvyznamnéj$i formy cestovniho ruchu, pro které ma Ceskd republika
predpoklady, je méstsky a kulturni cestovni ruch, jakoZto zakladni prvek vSech
poznavacich forem cestovniho ruchu. Podle Kostkové (2017, s. 62) mezi jeho silné
stranky patfi poradani tradi¢nich kulturné spolecenskych akci regionalniho,
narodnfho i mezinarodniho vyznamu a tradice ¢eského kulinafstvi. Senkova a kol.
(2017, s. 92) dodavaji, Ze gastronomicky cestovni ruch je povazovan za diilezitou
soucast kulturniho cestovniho ruchu, v ramci kterého turisti vyhledavaji
autentické a jedine¢né gurmanské zazitky, na jejichz zakladé se seznamuji

s méstskou tradi¢ni kulturou.

Podle Kotikové (2013, s. 45) maji v kulinaiském cestovnim ruchu nejvétsi
vyznam gastronomické akce a udalosti. Uvadi, Ze Casto maji charakter velkych
kulturnich akci, kde je prezentace jidla a napoji pouze jednou ze soucasti
programu. Kotikova a Schwartzhoffova (2008) dopliiuji, Ze tyto akce maji vétSinou
bohaty doprovodny program, tudiZ dochazi k propojovani s kulturnimi udalostmi.
Podle Vavreckové a Vanicka (2017, s. 128-129) mizZe byt gastronomie spojena
s dal$imi produkty kulturniho cestovniho ruchu, jako je tfeba heritage turismus.

Uvadi, Ze navstévnici se zajmem o kulturni dédictvi maji moZnost poznat nejenom
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pamatky a tradice dané zemé, ale i gastronomii prezentujici v dané mire zptisob
Zivota mistnich obyvatel. Kotikova dodava (2013, s. 40), Ze zaZitky spojené s jidlem
a pitim mohou byt trvalejSi nez zazitky spojené s navStévou historickych

¢i uméleckych pamétihodnosti.

3.2.2 Food turisté

Podle Kotikové (2013, s. 41) neustale roste pocet osob, které se zajimaji
0 to, co jedi, jaky je ptivod surovin nebo jakym zplisobem jsou jidla pfipravovana.
V ramci gastronomického cestovniho ruchu tak podle Schwartzhoffové (2017,
s. 75) vznikla skupina turistl, ktefi se pri cestovani seznamuji s tradicemi
a kulturou navstivené destinace prostirednictvim specifickych pokrmt a produktt.
Byvaji nazyvany jako food turisté nebo foodies. UNWTO (2012) definuje tyto
turisty jako cestovatele hledajici autenticnost mist, ktera navstévuji
prostiednictvim jidla. Uvadi, Ze se zajimaji o ptivod produktli a vnimaji hodnotu
gastronomie jako mozny prostiedek k socializaci, dale jako prostor pro ziskavani
zazitkl a pro vymeénu zkuSenosti s ostatnimi. Dodava, Ze takovi turisté maiji

vétSinou vice nez primérnou uUtratu a potrpi si na kvalitu.

Vavreckova a Vanicek (2017, s. 130) rozdéluji podle Wolfa food turisty
do nasledujicich skupin:
» rozhodni - cestuji vyhradné za kvalitnim jidlem,
» oportunisté - chtéji také poznat mistni kuchyni, avSak tento faktor
neni hlavnim motivem pro navstévu cilové destinace,
* nahodni - konzumuji jidlo a napoje pouze pro uspokojeni hladu
a Zizné.
Vavreckova a Vanicek (2017, s. 129) dale uvadi, Ze cestujici za jidlem lze
rozlisit i podle Halla, a to pro zménu nasledovné:
= gurman (labuznik) - profesional s velkym zajmem o kulinarstvi,
* gurman (amatér) - turista s velkym aZ stfednim zajmem
o kulinarstvi,

» food turista - turista s malym Ci prileZitostnym zajmem o kulinarstvi,
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= znalec potravin - projevuje nizky nebo prilezitostny zajem

0 potraviny.

3.2.3 Trend gastronomického cestovniho ruchu

Dilivodd, pro¢ zajem o gastronomicky cestovni ruch neustéle roste, miize byt
spousta. Tim hlavnim divodem je podle Kotikové (2013, s. 40) piredevsim zdjem
o autentické zazitky béhem cestovani, nebot diky jidlu je moZné se seznamit
s mistni historii, kulturou a tradicemi. Jako dal$i divod uvadi zvySeny zajem
o zdravy zpusob stravovani. Podle Schwartzhoffové (2017, s. 74-75) lidé preferuji
na cestach konzumovat potraviny Cerstvé - fresh, mistni - local, organické neboli
bio - organic, sezénni - seasonal a udrZitelné - sustainable. Ve spojitosti se zdravym
Zivotnim stylem Kotikova (2013, s. 41) zminiuje segment LOHAS (Lifestyle of Health
and Sustainability), vnémZz je podstatné hledani zplsobu jak zit zdravé
a ekologicky s ohledem na environmentalni aspekty Zivota, s ¢imZ souvisi i zplisob
stravovani. Dodava, Ze vramci segmentu je snaha v maximdalni mife vyuZivat
mistni suroviny a produkty z farmarskych trhd, ale i dalsi suroviny a potraviny
v ,bio*“ kvalité. Podle Buresové a Zimakové (2016, s. 23) by soucasti pokrma mély
byt potraviny z mistni produkce, které jsou Setrné péstovany, zpracovavany
i distribuovany. Kotikova (2013, s. 41-42) v neposledni radé zminuje, Ze velky vliv
na zpusob stravovani maji v posledni dobé televizni porady o vareni, webové
stranky obsahujici recenze gastronomickych podniki a specializované blogy,

tzv. food blogy.

Vramci gastronomie je upozornovano i na radu trendd, které mohou
kulinarsky cestovni ruch ovliviiovat. BureSova a Zimakova (2016, s. 21-24) uvadi
nasledujici gastronomické trendy, jeZ néktefi food turisté vyhledavaji:

* Bio food - pokrmy bez chemického zasahu pri péstovani a vyrobé,
které pochazeji z bio produkce.

» Culinary arts - uméni pripravy pokrmd, kdy jsou ptripravované pokrmy
idealni po vSech strankach - prijemné voni, dokonale chutnaji

a jsou atraktivni na pohled.
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» FEnogastronomie - Kkombinovani vina s pokrmy, kdy je dulezité
si ujasnit, zda se vybird pokrm k vinu nebo vino k pokrmu.

» FEthno food - pokrmy pripravované tradi¢ni zpilisobem s pouzitim
regiondlnich a cerstvych surovin; pokrmy se pripravuji predevsim
vnarodnich kuchynich, ale také spojenim rozdilnych kultur
se spolecnymi znaky.

= Finger food - pokrmy malé velikosti, které se konzumuji rukou.

= Front cooking - tzv. oteviend kuchyné; pokrmy jsou ptipravovany
a prezentovany pied o¢ima hostl

»  Functional food - pokrmy, které maji vysokou vyZivnou hodnotu
s obsahem ucinnych latek jako vitamint, vlakniny a dalSich zdravi
prospésnych latek.

» Fun food a fancy food - kuchar s estetickym citénim vyuziva
pii vyrobé pokrma z kvalitnich surovin kreativitu; jedna
se o designové pripraveny pokrm z co nejkvalitnéjSich slozek.

» Fusion cuisine - kuchyné, kde se misi chuté z rtiznych zemi; tradi¢ni
regionalni kuchyné tvori zaklad a je obohacena netradi¢ni exotickou
kuchyni.

» GlokdIni gastronomie - propojeni lokalni gastronomie s globalnimi
prvky.

»  Molekuldrni gastronomie - propojeni fyzikalnich a chemickych procest
pti ptipravé pokrmi; z béZnych surovin v kombinaci s chemif se utvari
pokrmy rtznych tvari a konzistenci.

*  Raw food - pokrmy, které neprojdou vyssi tepelnou tpravou nez 42°C,
aby neztratily své Ziviny; pokrmy jsou konzumovany v co
nejptivodnéjsi podobé.

= Slow food - opak fast foodu; pokrmy pripravované zejména
z Cerstvych mistnich surovin bez chemického oSettreni (vice v kapitole

3.3.3.2).

Jak lze z nékterych vysSe uvedenych trendi usoudit, v gastronomii se Casto

prolinaji prvky z kuchyni riznych narodt. Danou skutecnost potvrzuje i Kotikova
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(2013, s. 41), podle které je gastronomie v dneSni dobé znacné ovliviiovana
multikulturalismem. Vysvétluje, Ze jednotlivé pokrmy, které jsou typické
pro kuchyni v urcité oblasti, se stavaji popularni v jinych zemich. Jako priklad
uvadi recky gyros, italskou pizzu, japonské sushi nebo indické curry. Podle
Senkové a kol. (2017, s. 89) ma nejvétsi vliv na zmény v kulinaiské kulture migrace
lidi z celého svéta, ktefi si s sebou ptinadseji vlastni kulturu stravovani a zaroven
se stietavaji s novymi ingrediencemi, gastronomickymi styly a zvyky. Uvadi, Ze
globalizace na jednu stranu narusSuje ¢i ni¢i kulturni tradice a zvyklosti danych

zemli, ale na druhé strané je mize i oZivovat.

3.3 Gastronomie v marketingu cestovniho ruchu

Regionalni ¢i lokalni gastronomie by méla byt podle Trousila (2019, s. 143)
zahrnuta do nabidky stravovacich sluzeb a marketingu destinace neboli
destinatniho marketingu. Cilem destinatniho marketingu je podle Zelenky
a Paskové (2012, s. 328) zvySeni navstévnosti daného mista a budovani jeho
image. Autoii dodavaji, Ze soucasti destinatniho marketingu miiZe byt nejenom
lokalni kuchyné, ale i potradani kulturnich nebo spolec¢enskych akci v dané
destinaci, vyuziti a rozvijeni mistnich symbolii a tradic nebo vytvareni a certifikace
mistnich produktli. Podle Vystoupila a kol. (2007) mtzZe byt destina¢ni marketing
v Ceské republice realizovan na trovni narodni (ministerstva), regionalni (kraje)
marketing na narodni drovni lze podle autord zaradit Ministerstvo pro mistni
rozvoj a Ceskou centralu cestovniho ruchu - CzechTourism. Dodavaji, Ze se kromé
organi verejného sektoru mohou na destinatnim marketingu podilet
i podnikatelské subjekty a nestatni organizace, jako jsou tfeba nadace, fondy nebo

zajmové skupiny.

Jakubikova (2012, s. 39) uvadi, Ze je dileZzité v marketingu destinace Kklast
diraz na podporu komunikace mezi stranou nabidky a poptavky, spolupraci
aktéri uzemniho rozvoje z verejného a soukromého sektoru a orientaci na potireby
navstévnikl, mistnich obyvatel a podnikatelti. Podle Trousila (2019, s. 143) by mél

destinacni marketing z hlediska gastronomie vzajemné propojovat mistni vyrobce,
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profesni a zajmové asociace, cestovni kancelafe a i samotné provozovatele
stravovacich sluzeb. Pracovnici stravovacich sluzeb by se podle néj méli zajimat
o regionalni gastronomii a zapojovat i mistni certifikované produkty a tradicni
postupy do provozu svych zarizeni. Dodava, Ze je u nich dilezité i neustalé
vzdélavani v nejnovéjsich trendech gastronomie, aby byli schopni vybrat cilovou

skupinu a vytvorit tak specifickou nabidku.

3.3.1 Regionalni produkty jako nastroj propagace regionu

Kazdy region ma své tradi¢ni vyrobky ¢i produkty, které mohou mit vyznam
pro rozvoj cestovniho ruchu. Podle Dédkové (2017, s. 27-28) regionalni produkty
umozinuji regionu, aby si zachoval svou identitu a zaroven si tak vytvoril pozitivni
image. Uvadi, Ze produkty vyrobené v urcité oblasti jsou diileZité pro zachovani
tradice, kultury a pilivodu regionu a region je tak diky nimZ jedine¢ny a odliSny
od ostatnich. Dodava, Ze produkty svoji jedinecnosti maji velky potencial
v cestovnim ruchu a jednim ze zplsobli jak region zviditelnit a upozornit
na zajimavé regionalni produkty je regionalni znaceni. V této souvislosti Trousil
(2019, s. 143) zminuje aktivitu Asociace regiondlnich znacek (ARZ), ktera od roku
2008 zajist'uje certifikaci znatky RegiondlIni produkt v nékolika regionech Ceské
republiky. Podle webovych stranek ARZ (2020a) se do systému regionalnich
znacek jiz zapojilo 27 region(, a to Krkonose, Sumava, Beskydy, Moravsky kras,
Orlické hory, Moravské Kravarsko, Gorolsko Swoboda, Vysocina, Polabi,
Podkrkono$i, Hana, Ceskosaské Svycarsko, Jeseniky, Prachernisko, Broumovsko,
Kraj blanickych rytiii, Zelezné hory, Moravska brana, Zaprazi, Znojemsko, Toulava,
Opavské Slezsko, KrusSnohoti, Kraj Pernstejnt, Ceské stredohoii, Poohii
a Kutnohorsko. Uvadi se zde, Ze ve vSech téchto regionech se vyuZziva regionalni
znacka pro vyrobky, a dokonce v nékterych se pouziva certifikovaného znaceni
i pro sluzby nebo zazitky spjaté s regionem. Aby produkt mohl dostat regionalni
oznaceni, musi mit podle Dédkové (2017, s. 31-32) plivod v daném regionu,
neposkozovat Zivotni prostredi, byt kvalitni a byt jedinecny ve vztahu k regionu
(napf. tradice, mistni suroviny nebo femeslné prace). Dodava, Ze znacku udéluje

v kazdém regionu samostatnd nezavisla certifikacni komise, ktera je sestavena
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z odbornik, zastupct regiondlnich instituci a samospravy a i samotnych drzitelt
znacky. Podle ARZ (2020a) jsou na podobnych principech posuzovany i dalsi
znacky, které nejsou Cleny ARZ. Uvadi, Ze se jedna predevSim o znacku Regionalni
produkt Jizerské Hory, Regionalni produkt Cesky Raj nebo Regionalni produkt

LuZické hory a Machiv kraj.

Podle Dédkové (2017, s. 30-32) lze regionalni znacku produktu povaZovat
za marketingovy néastroj, ktery podporuje udrzitelny rozvoj regiont a prispiva
k rozvoji mistni ekonomiky. Uvadi, Ze regiondlni znaceni pomaha vyrobciim
a provozovatelim sluZeb v reklamé a propagaci jejich produkce a v neposledni
Fadé zvysuje prestiz produktli v tuzemsku i v zahranic¢i prostiednictvim dobrého
jména regionu. Podle ARZ (2020a) je diky znacce region prezentovan navenek jako
celek a dochazi tak k posileni jeho image. Dédkova (2017, s. 35) dodavj,
ze v dnesni dobé, kdy je produkti na trhu dostatek, se kazdy vyrobce snazi

poskytovat urcitou pridanou hodnotu a tou miize byt pravé regionalni znacka.

Regiondlni produkty lze povaZovat za nastroj, ktery miize do regionu
prilakat vice lidi. Podle Dédkové (2017, s. 29-31) patii k nejvétsim lakadlim
regionalnich produkt Ceské republiky pivo a vino, ve kterych se skryva velky
turisticky potencidl. Jako dal$i vyznamny nastroj regiondlni turistiky zminuje
potraviny, jejichz hlavni zadsadou by mélo byt to, Ze se skute¢né v dané oblasti
péstuji a zpracovavaji. Dale uvadi, Ze lokalni zemédélské produkty by mély byt
nedilnou soucasti v restauracich, hotelech a dalSich specializovanych
gastronomickych zarizenich. Potravinami a zemédélskymi produkty oznacenymi
regiondlni znackou jsou podle autorky nejcastéji syry, pecivo, mléko, obiloviny,
ovoce, zelenina, ryby nebo med. Zavérem dodava, Ze lokalni potravina oznacena
regionalni znackou mize byt povazovana za jeden z faktori konkurenc¢ni vyhody
regionu. Podle ARZ (2020a) jsou oznacené regiondlni vyrobky urceny nejen
navstévniklim regionu, ale i mistnim obyvateltim, ktefi mohou ndkupem danych

produktli podpofrit své mistni vyrobce.

19



3.3.2 Gastronomické akce a udalosti

Podle Kostkové (2017, s. 69) gastronomické akce kaZdoroc¢né prilakaji
do urcitého regionu tisice navstévnikii z tuzemska i ze zahrani¢i. Dodava, Ze tyto
akce pomahaji zvysit navstévnost daného mista a rovnéz mizou znacné ovlivnit
i image destinace. Kotikova (2013, s. 45) uvadji, Ze gastronomické akce mohou mit
bud’ charakter velkych a kulturnich akci, kdy je prezentace jidla a napojt jednou
casti programu, nebo charakter menSich akci, které jsou vétSinou zaméreny
na prezentaci regiondlnich produkti. Podle Schwartzhoffové (2017, s. 86)
gastronomické akce propaguji narodni ¢i regiondlni gastronomii, coZ podporuje
domaci cestovni ruch. Dodava, Ze je velky dliraz kladen nejen na mistni speciality,
ale i na propagaci narodnich restauraci, které nabizeji pokrmy pripravené
z lokalnich surovin. Dale se podle autorky na akcich propaguje i mezinarodni
kuchyné, ¢imz lidé maji moZnost seznamit se s novou kulturou a vyménit si mezi
sebou zkusenosti. Kostkova (2017, s. 64) vnima jako problém to, Ze se ¢im dal vice

gastronomickych akci stdvd mezinarodniho charakteru, tim padem dochazi

ke ztraté ptvodnich kofeni.

Gastronomickych akci v Ceské republice stile piibyva. Podle
Schwartzhoffové (2017, s. 79-85) se mezi nejcastéji poradané gastronomické akce
radi farmarské trhy, vinarské eventy, pivni eventy a gastrofestivaly. Mistni
farmarské trhy s nabidkou sezdénnich potravin jsou podle autorky pro turisty
pritazlivé, nebot se tak mohou pribliZit k regiondlnim potravinam
i biopotravinam. Uvadi, Ze nejvice jsou vsSak lidé ochotni cestovat za vinnymi
eventy, mezi které se radi tfeba Prague Wine Week, Mikulov Gourmet Festival,
Taborsky festival vina, Znojemské vinobrani, Palavské vinobrani nebo Dny
otevienych sklepti na Jizni Moravé. Dodava, Ze jsou v Ceské republice samoziejmé
oblibené i pivni eventy, které jsou v dnesni dobé poradany skoro v kazdém vétSim
mésté, napriklad Cesky pivni festival nebo Pilsner Fest. V neposledni fadé zmifuje
spoustu gastrofestivalfi, které jsou v ramci Ceské republiky ¢asto navitévovany.
Jedna se napiiklad o Grand Restaurant Festival, Prague Food Festival, Fresh
Festival, Karlovarsky gastrofestival nebo Gastronomické slavnosti M. D. Rettigové

v Litomysli.
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Podle Kostkové (2017, s. 70-71) jsou v dnesSni dobé gastronomické akce
vyhledavanymi turistickymi udalostmi, které maji vysoky potencial v rozvoji
ekonomiky a cestovniho ruchu regionu. Uvadi, Ze se diky poradani
gastronomickych akci miiZe zvySovat také navstévnost v hromadnych ubytovacich
zatizenich daného regionu, nebot néktefi navstévnici maji potifebu se ubytovat.
Gastronomické akce jsou podle autorky nejen prileZitosti k vytiZeni ubytovacich
i stravovacich zarizeni, ale soucasné tak maji mistni provozovatele téchto zarizeni
moZznost prezentovat se potencidlnim novym navstévnikiim. Jako nejvyznamné;si
piinos téchto akci vSak zminuje podporu a propagaci tradi¢ni regionalni

gastronomie, regionalnich producenti a regionalnich produkti.

3.3.3 Gastronomické projekty

V rdmci podpory gastronomického cestovniho ruchu jsou v Ceské republice
realizovany i rlizné projekty, které se zamétuji na propagaci Ceské ¢i regionalni
gastronomie. Cilem téchto projekti je zvysit povédomi o regionalni gastronomii
a rovnéZ podpofrit gastronomickd zatizeni, kterd tradi¢ni pokrmy ¢i produkty
nabizeji. Projekty také poukazuji na zachovani kulinarskych tradic a receptd, nebot’

gastronomie a jeji produkty jsou povazovany za kulturni dédictvi daného regionu.

3.3.3.1 Czech Specials

Jak jiz bylo v praci zminéno, CzechTourism je vyznamnou statni organizaci
v marketingu cestovniho ruchu Ceské republiky. Organizace ve spolupraci
s Asociaci hoteli a restauraci Ceské republiky a Asociaci kuchaiti a cukraiti Ceské
republiky vytvorila celonarodni projekt Czech Specials, ktery ma za cil propagovat
ceskou gastronomii a prezentovat ji v ramci jednotlivych regionti jako rozmanitou
a plnou jedinecnych pokrmi s vyuZzitim sezénnich surovin (Czech Specials, 2020a).
Na tomto zakladé byla vydana publikace s nazvem Ochutnejte Ceskou republiku,
kterd je zaméfena na regionalni ceskou kuchyni v kontextu s turistickym
potencidlem Ceské republiky (Orsakova a Obtirkova, 2010, s. 160). Podle Kotikové
(2013, s. 51) zminéna publikace reaguje na zvySeny zdjem o gastronomicky

cestovni ruch a snaZi se tak podpofit atraktivitu Ceské republiky a jejich regiont.
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Dodava, Ze se prostfednictvim gastronomie snaZzi pribliZit turistické destinace
a predstavit tak zahrani¢nim i domacim turistim kulinaiské speciality daného

regionu.

Czech Specials (2020a) na svém webu uvadi, Ze je zaroven i certifika¢ni
znackou, kterou mohou ziskat restaurace nabizejici tradicni ceské pokrmy
a kvalitni sluzby svym hostlim. Restaurace zapojené do projektu musi podle webu
spliovat urcitd kritéria, kterymi jsou profesni zplsobilost, transparentnost
nabidky a poctivost v prodeji, Cistotu a dobry stav vybaveni restaurace, kvalitu
obsluhy a pristup k hostovi a v neposledni fadé kritéria ceské kuchyné. Kotikova
(2013, s. 51-52) dale uvadi, Ze se stravovaci zarizeni zavazuje, Ze bude
spolupracovat na projektu a v jeho nabidce jidelniho listku budou k dispozici ceské
pokrmy a speciality regionalni kuchyné schvalené jako Czech Specials a budou
touto znackou i oznaceny. Restaurace zaclenéné do projektu maji dale podle
autorky moznost zatraktivnit svoji nabidku, zapojit se do marketingovych
atraktivit a propagovat své sluzby. Czech Specials (2020b) jako vyhodu certifikace
uvadi propagaci stravovacich zarizeni zamérenou jak na zahrani¢ni, tak domaci
turisty. Jedna se o propagaci prostiednictvim webovych portali a socidlnich siti
souvisejicich s projektem, informacnich letaki a brozur v hlavnich jazykovych
mutacich a prezentovadni na gastronomickych akcich poradanych partnery
projektu. Cilem podle Czech Specials (2020b) je dostat se do SirStho povédomi
domadcich i zahrani¢nich turistli. Seznam certifikovanych restauraci je mozné najit
na webu Czech Specials a mimo jiné jsou zde k dispozici i informace o ceské

gastronomii, regionalni recepty a kalendar vybranych gastronomickych udalosti.

3.3.3.2 Slow Food

Mezi gastronomické projekty lze podle Schwartzhoffové (2017, s. 83)
zaradit i hnuti Slow Food, do néhoZ jsou zapojeni lidé z vice nezZ 160 zemi svéta
véetné Ceské republiky. Podle webu Slow Food Prague (2020) byl hlavnim
iniciatorem vzniku hnuti italsky novinar Carlo Petrini, ktery tim chtél reagovat
na neustale se zrychlujici Zivotni tempo a rozsirovani rychlého zptisobu stravovani,

tzv. fast food. Uvadi se zde, Ze v roce 1989 tak oficidlné vznikla mezistatni
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neziskova organizace Slow Food International, ktera je zodpovédna za vedeni
celého hnuti. Cilem hnuti je podle webu Slow Food Prague (2020) zachovani
a obrana mistnich kulinarskych tradic a zvySeni zajmu lidi o to, co jedi a odkud
jidlo pochazi. Ddle se zde uvadi, Ze Slow Food vnima jidlo jako hodnotu a ¢lovék tak
miiZe volbou toho, co ji, ovlivnit zemédélstvi i potravinaiskou vyrobu a ménit tak
svét k lepSimu. Pohled Slow Food na jidlo je vymezen tfemi vzajemné propojenymi
principy - dobré, Cisté a poctivé. Konzumace dobré, Cerstvé a chutné stravy
uspokojuje podle hnuti vSechny smysly, Cisté jidlo je péstovano s ohledem
na zivotni prostiedi a nesmi poskozovat lidské zdravi a poctivé jidlo je nabizeno
za férové ceny pro vyrobce i spotiebitele. Schwartzhoffova (2017, s. 83) doplnuje,
ze dulezitou aktivitou hnuti je podpora projekti zamétenych na udrzovani tradi¢ni
potravinarské vyroby a na zpracovani potravinaiské produkce podle tradi¢nich

historickych metod.

Jak jiz bylo zminéno, Slow Food ma své zastoupeni i v Ceské republice.
Podle webu Slow Food Prague (2020) se zde nachazi nékolik Slow Food komunit
(tzv. konvivii), a to konvivium Praha, Brno, Palava, Moravia a Bilé Karpaty. Dale
se zde uvadi, Zze k jejich hlavnim ukolim patfi propagace a Siteni filosofie Slow
Food mezi verejnosti, podpora a prosazovani Kkonzumace domacich
potravinarskych produktd, seznamovani vefejnosti prostiednictvim prednasek
s historif a chutémi ¢eské i mezinarodni gastronomie, organizovani vzdélavacich
programi@i a projektdi, organizovani odbornych seminaft a degustaci v Ceské
republice i vzahranic¢i, podpora kultury stolovani a spoluprace s jednotlivymi

regiony pri podpore lokalni gastronomie.

3.3.3.3 Dalsi projekty podporujici propagaci gastronomie

K dal$im projektiim, které podporuji povédomi o gastronomii v Ceské
republice 1ze podle Schwartzhoffové (2017, s. 82-83) zaradit projekt Ochutnejte
Moravu, jehoZ hlavnimi realizatory jsou Centrala cestovniho ruchu Jizni Morava,
vinafsky fond Ceské republiky a Slow Food Brno. Uvadi, %e projekt je zaméien
na prezentaci zapomenutych specialit regionu a recepti a vénuje se také podpoie

regionalnich produktd. Jako dal$i zminuje regiondlni projekt Jak Smakuje
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Moravskoslezsko, ktery podporuje gastroturismus v Moravskoslezském kraji
a snazi se ozivit ptivodni regiondlni pokrmy. Dodava, Ze je tvoren kulinatskou
soutézi, kde odborna porota hodnoti regionalni recepty ucastnikd a ty nejlepsi
mohou byt ocenény a vydany v krajovych kucharkach. Dale uvadi také projekty
Ochutnejte Hanou a Ochutnejte Jeseniky, které jsou rovnéZ zaméreny na poznavani
tradi¢ni mistni kuchyné. Kotikova (2013, s. 52) mezi projekty zarazuje i porad
Ceské televize s nazvem Toulavd kamera ochutndvd Cesko. Podle webu Ceské
televize (2014) se porad ve vybranych regionech zabyva poznavanim tradi¢ni
vyroby, lidovych Femesel, zajimavych technickych pamatek a v neposledni radé
tradi¢nich regiondlnich pokrmi. Jednotlivé dily jsou k dispozici ve videoarchivu

Ceské televize.

Mezi nejnovéjSi projekty zabyvajici se podporou gastronomického
cestovniho ruchu v Ceské republice lze zafadit Gastromapu Lukdse Hejlika. Herec
na zajimavé restaurace, bistra, bary, kavarny nebo cukrarny. Podle Novotného
(2019) Hejlikovy zapisky z navstév gastronomickych podnikd nejdiive vychazely
i s fotografiemi na Facebooku a zanaSely se na webové stranky s interaktivni
mapou. Uvadi, Ze stranky se postupné jevily jako nepftili§ praktické a zacala se tak
chystat mobilni aplikace, ktera je dostupna od tinora 2019 na Google Pay nebo App
Store. V kvétnu 2019 poté vysla i kniha s ndzvem 365 Gastromapa Lukdse Hejlika,
Dodava, Ze knihu je moZné koupit bud ve vybranych podnicich, o kterych
se v knize piSe, nebo i v klasickych knihkupectvich. Seznam podniki, které knihu
prodavaji, je také dostupny na oficialnich webovych strankach Gastromapy Lukase
Hejlika. Gastromapa Lukase Hejlika miize poslouzit jako dobry spolecnik
cestovatelim v ramci Ceské republiky. Podle Brablecové (2019) mfiZze byt

gastromapa i motivatorem k tomu, aby lidé na vylet viibec vyrazili.
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4 Empiricka ¢ast
4.1 Zakladni vyzkumné otazky

Pro dosaZeni stanoveného cile se empirickad c¢ast bakalarské prace snazi

nalézt odpovédi na tyto zakladni vyzkumné otazky:

1. Znaji vedouci pracovnici stravovacich zarizeni certifikované regionalni
znac¢eni KRKONOSE originalni produkt®?

2. Odebiraji stravovaci zarizeni produkty od lokalnich/regionalnich
dodavatelti?

3. Nabizeji stravovaci zarizen{ tradi¢ni regionalni pokrmy a napoje?

4. Je regionalni gastronomie z pohledu vedoucich pracovniki stravovacich
zarizeni atraktivni pro turisty?

5. Utastni se stravovaci zafizeni gastronomickych akci a udalosti?

6. Znaji vedouci pracovnici stravovacich zatizeni projekt Czech Specials?

K zodpovézeni téchto zakladnich vyzkumnych otazek slouzi analyza
vysledkl dotaznikového Setieni mezi vedoucimi pracovniky stravovacich zarizeni
v turistickém regionu KrkonoSe. V ramci hledani odpovédi na vyzkumné otazky
jsou rovnéz stanoveny nasledujici hypotézy:

H1: Vétsina vedoucich pracovniki stravovacich zaiizeni zna certifikované

regionalni zna¢eni KRKONOSE originalni produkt®.

Predpoklada se, Ze pracovnici stravovacich sluzeb se zajimaji o produkty spjaté
sregionem, nebot by tyto produkty mély nedilnou soucasti v restauracich,
hotelech a dalSich specializovanych gastronomickych zatrizenich (viz kapitola

3.3.1).

H2: VétsSina stravovacich zarizeni odebira produkty

od lokalnich/regionalnich dodavatelii.

Predpoklada se, Ze stravovaci zarizeni odebiraji suroviny

od lokalnich/regionalnich vyrobcli ¢i péstiteld, nebot jsou tyto potraviny
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povazovany za kvalitnéjsi a zaroven tim mohou podporit mistni vyrobce (viz

kapitola 3.3.1).
H3: Vétsina stravovacich zarizeni nabizi tradi¢ni regionalni pokrmy.

Predpoklada se, Ze stravovaci zarizeni, kterd se prezentuji na internetu jako
zatizeni specializujici se na Ceskou kuchyni, maji v nabidce zarazeny i pokrmy

typické pro dany region.

H4: Regionalni gastronomie je z pohledu vétSiny vedoucich pracovniki

stravovacich zarizeni atraktivni pro turisty.

Hypotéza vznikla zejména na zakladé zpracovani kapitoly 3.2, ze které vyplyva, Ze
stale vice lidi vyhledava autentické a jedine¢né kulinatské zazitky, které jsou spjaty

s lokalnimi/regionalnimi tradicemi a kulturou.
H5: Vétsina stravovacich zarizeni se i¢astni gastronomickych akci a udalosti.

Predpoklada se, Ze stravovaci zarizeni se Ucastni gastronomickych akci, jelikoz
se jedna o vyhledavané turistické udalosti a maji tak moZnost se zde prezentovat

potenciadlnim navstévnikim (viz kapitola 3.3.2).

H6: Vétsina vedoucich pracovniki stravovacich zarizeni nezna projekt Czech

Specials.

Hypotéza vychazi z prizkumu oficidlnich stranek Czech Specials, kde jsou k datu
21. 3. 2020 zverejnény pouze 3 restaurace, které jsou do projektu v rdmci regionu

KrkonoSe zatazeny.

4.2 Sbér informaci a prubéh Setfeni

Setteni probihalo kvantitativni metodou, a to pomoci dotazniku mezi
vedoucimi pracovniky stravovacich zarizeni v turistickém regionu Krkonose. Jako
vzorek Setfeni byla zvolena stravovaci zarizeni nachazejici se v nejvyznamnéjsich
turistickych stediscich Krkono$, kterymi jsou Harrachov, Spindlertiv Mlyn,
Pec pod SnéZkou a Janské Lazné. Osloveni byli vedouci pracovnici pouze téch
stravovacich zarizeni, kterd se na internetu prezentuji jako zatizeni specializujici

se na tradi¢ni ¢eskou kuchyni.
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Dotaznik byl vytvoren pomoci internetového nastroje Google Forms
a obsahoval 30 otazek, které byly pro lepsi orientaci rozdéleny do nékolika
tematickych ¢asti. V dotazniku byly pouzity predevsim uzaviené otazky s moznosti
vybrat 1 respondentovi nejblizsi odpovéd. Pokud byla respondentlim nabidnuta
moznost zvolit vice odpovédi, vidy to bylo u dané otazky jasné uvedeno.
V nékterych pripadech byly pouzity i otazky polouzaviené, pti nichz méli
respondenti moznost doplnit i vlastni odpovéd’. Prvnich 7 otazek bylo zaméreno
na charakteristiku respondentli a nasledujici otazky se postupné zabyvaly
certifikovanymi regionalnimi produkty, lokalnimi/regionalnimi dodavateli,
regiondlni gastronomii, gastronomickym cestovnim ruchem a gastronomickymi
akcemi a projekty. Inspiraci k sestaveni dotazniku byly predev§im poznatky
ziskané z teoretickych vychodisek prace. Dotaznik byl zcela anonymni a jeho vzor

je moZzné nalézt v priloze C. 1.

Dotaznikové Setfeni probihalo v obdobi od 24. 5. 2020 do 13. 6. 2020, kdy
byl na e-mailové adresy vybranych stravovacich zatizeni zaslan pravodni dopis
s odkazem na vyplnéni dotazniku. V privodnim dopise bylo vysvétleno, jaky je ucel
prizkumu a pro koho je dotaznik urcen. Dana stravovaci zarizeni byla podle
zvolenych kritérii vyhleddna prostrednictvim oficidlnich webovych stranek
turistickych stfedisek a dalSich stranek jako TripAdvisor, Google Maps a Restu.cz.
Dotaznik byl tak rozeslan 107 stravovacim zarizenim (viz priloha ¢. 2), z ¢ehoz

66 respondentl dotaznik uspésné vyplnilo. Navratnost dotazniku tak ¢inila 61,7%.

4.3 Turisticky region KrkonoSe

Krkonose jsou nejvy$sim a nejnavstévovanéjsSim ceskym pohotim, které lezi
v severovychodnich Cechach pii statni hranici s Polskem a zasahuje na tzemi
Libereckého a Kralovehradeckého kraje. Podle Elidska (2012, s. 5) se KrkonoSe
rozkladaji na ploSe 631 km?, z ¢ehoZ 454 km? pripada na Ceské uzemi. Dodava,
ze pohofti je dlouhé priblizné 40 km a Siroké 20 km. Symbolem pohoii je hora
Snézka, ktera je se svymi 1 603 m. n. m. nejvy$s$i horou Ceské republiky. Krkonose
se vyznacuji predevSim vyjimeCné pestrou prirodou, kterou doplnuje lidova

architektura a horské boudy na hrebenech. Jak uvadi EliaSek (2012, s. 5), KrkonoSe
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byly pro své jedine¢né prirodni bohatstvi v roce 1963 vyhlaseny narodnim parkem
a od roku 1992 jsou chranény jako biosféricka rezervace UNESCO. Dodava,
ze KrkonoSsky narodni park (KRNAP) je prvnim Ceskym narodnim parkem a jeho
soucasti je vétSina izemi Krkonos.

Krkonose se v prlibéhu let vyvijely a postupem casu se staly jednim
z nejvyhledavanéjsich mist rekreace v Ceské republice, které ma své vyuziti po cely
rok. Podle Novakové a Novaka (2003, s. 6-7) se cestovni ruch zacal rozvijet
na prelomu 18. a 19 stoleti, avSak prvni zpravy o cestach do Krkono$ jsou mnohem
starsiho data. Mezi predchiidce dnesSnich turistli 1ze podle nich pocitat poutniky,
ktefi od konce 17. stoleti piichazeli na Snézku ke kapli sv. Vavrince nebo k prameni
Labe. Uvadi, Ze pocinajici turistice slouzily ptivodni horské boudy pro pastevce
a teprve az od 30. let 19. stoleti se zacaly stavét prvni boudy urcené vyhradné
turistim. V 2. poloviné 19. stoleti pak podle nich vyrostly desitky novych bud
a hoteldl v rekreacnich a turistickych stiredicich, jako je naptiklad Spindlertiv Mlyn,
Pec pod Snézkou nebo Janské Lazné. V neposledni radé zminuji prvni vystavbu
lanovky, ktera byla dana do provozu roku 1928, a vznik turisticky znacenych tras
v 70. letech 19. stoleti. Dnes jsou KrkonoSe jednim velkym celoro¢né vyuzivanym
rekrea¢nim strediskem s mimoiadnou nabidkou sluzeb, které uspokoji jak
narocnou klientelu, tak i skromnéjsi navstévniky. Turisticky region navstévnikiim
nabizi mnoho pfirodnich a Kkulturnich zajimavosti, Sirokou Skalu atraktivit
na traveni volného ¢asu, mista pro relaxaci a odpocinek a v neposledni fadé také
mnoho ubytovacich a stravovacich zarizeni riznych typl a kategorii. V letnim
obdobi jsou v KrkonoSich idedlni podminky pro pési turistiku ¢i cykloturistiku.
V zimé si zde zase prijdou na své milovnici zimnf turistiky a sporti, nebot mohou
navstivit nékolik lyzaiskych arealli, bézkarskych okruhli a sankarskych drah.
KrkonoSe kromé lyZovani a turistiky nabizeji i fadu dalSich aktivit, jako je tieba
skalni lezeni, paragliding, jizda na terénnich kolobézkach ¢i ¢tyrkolkach, navstéva
bobovych drah a lanovych parki, vyjizdka na koni a mnoho dalSich tradi¢nich
i netradiCnich sportl. Je tfeba také zminit, Ze se v KrkonoSich konala tada

vrcholnych soutéZzi, naptiklad mistrovstvi svéta v klasickém lyZovani v Janskych
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Laznich, mistrovstvi svéta a svétového poharu v letech na lyZich v Harrachové

nebo svétovy pohar ve sjezdovém lyZovani ve Spindlerové Mlyné.

Region KrkonoSe lze podle celostatniho informac¢niho portalu CZREGION
(2020) rozdélit z hlediska cestovniho ruchu do tfech turistickych oblasti
(viz obrazek 1), a to KrkonoSe-zapad, KrkonoSe-stfed a KrkonosSe-vychod.
NejvyznamnéjSim turistickym stiediskem zapadnich Krkonos$ je Harrachov, ktery
lezi pod Certovou horou v tdoli feky Mumlavy. Podle Elidska (2012, s. 9)
je Harrachov znam zejména diky arealu skokanskych mtstki na svazich Certovy
hory, kde se pravidelné konaji vyznamné zavody v letech na lyzich. Dodava,
Ze dominantou arealu je mamuti muistek K180, ktery se radi mezi Sest nejvétsich
skokanskych mistkli na svété. Harrachov se proslavil také vyrobou skla, které
se podle Eliaska (2012, s. 9) produkuje ve zdejsi sklarné jiZz od 18. stoleti,
a dokonce dodnes jsou nékteré z unikatnich sklarskych produktti k vidéni
v harrachovském muzeu skla. Mimo jiné se zde nachazi lyZzarsky areal s nékolika
sjezdovkami, kde i v letnim obdobi funguje jedna lanovd draha z Harrachova
na Certovu horu, kterd je vyuzivana jako vychozi bod pro hiebenové tiry
a cyklovylety. Z Harrachova je také mozZnost se vydat k proslulym Mumlavskym

vodopadim, které jsou oblibenym turistickym cilem Krkonos.

Obrazek 1 - Turisticky region - Krkonose

Zdroj: CZREGION (2020)
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Co se tyce centralnich Krkonos, tak zde je bezpochyby nejvyhledavanéjsi
turistickou lokalitou Spindleriv Mlyn. Podle Elidska (2012, s. 12) se jedna
o typické horské méstecko, které je diky zdejSim vybornym Kklimatickym
podminkdm nejvyznamnéj$im stfediskem zimnich sporti v Ceské republice.
Dodava, Zze v1été je pro zménu SpindlerGiv Mlyn vychozim bodem pro horskou
turistiku a cykloturistiku, nebot' odtud vede nékolik turistickych tras a cyklotras.
Turisté se mohou vydat napriklad kolem Pancavského vodopadu k nedalekému
prameni Labe. Sou¢asti skiarealu Spindleriv Mlyn jsou také Horni Misecky, které
lezi na svazich Medvédina a jsou nejvyse poloZenou horskou osadou v Krkonosich.
Podle Elidaska (2012, s. 9) Horni Misecky vznikly nékdy kolem 1. poloviny
17. stoleti jako osada hornikii a dievarti, priCemz dnes jsou s pocetnym souborem

ubytovacich zatizeni idedlnim mistem predevsSim pro rodinnou rekreaci.

VyhlaSenym strediskem cestovniho ruchu vychodnich Krkono$ je
Pec pod Snézkou, jejiz soucasti je obec Velka Upa. Stfedisko je kolem dokola
obklopeno nékolika horskymi vrcholy a hiebeny, z nichZ nejvyssi je zajisté hora
Snézka. Turisté se mohou na vrchol SnéZzky vydat piimo z Pece pod Snézkou
po nékteré z turistickych tras nebo také sedackovou lanovkou, ktera ma
mezistanici na Rizové hore. Jedna z cest na SnéZzku vede pies horské udoli Obii
dil, ktery je podle ElidSka (2012, s. 10) spojovan s historii hornictvi, nebot se zde
drive tézily rudy barevnych kovi. V zimni sezéné je hlavni dominantou lyZarsky
aredl, ktery je soucasti nejvétsiho lyZarského resortu v Cesku SkiResort Cerna hora
- Pec. V1été lze vyuzit lanovky aredlu, zjejichZ hornich stanic je moZzné vyrazit
na hrebenové tary, vylety na kole nebo si vybrat znékolika tras pro sjezd
na kolobézkach z vrcholu Cerné hory aZ do Janskych lazni. Janské Lazné jsou
lazeriskym méstem leZicim na tipati Cerné hory, ve kterém se podle Eliaska (2012,
s. 9) 1é¢i choroby pohybového ustroji. Lécivé ucinky zdejSich termalnich,
mineralnich a radioaktivnich prament byly podle néj znamy jiz od pocatku
sportovné-rekreacnich center v KrkonoSich a vychozim mistem turistickych tras
a vyleti. Z Janskych Lazni vede témét aZ na vrchol Cerné hory kabinkova lanovka,

ktera se pro velkou piepravni kapacitu a rychlost prezdiva ,Cernohorsky express*.
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Podle Eliaska (2012, s. 25) se kousek od horni stanice lanovky nachazi rozhledna
Panorama, kterd turistim nabizi krasné vyhledy na KrkonoSe. Dodava, Ze
od lanovky vede cesta k jedine¢nému Cernohorskému raselini$ti. V neposledni
fadé je tfeba zminit, Ze se na okraji Janskych Lazni nachazi Stezka korunami

strom{, ktera navstévniky provede od kotent stromu az po jejich vrcholky.

Mezi nejvyznamnéjsi stiediska cestovniho ruchu v Krkonosich Ize tedy
zatadit Harrachov, Spindlertiv Mlyn, Pec pod SnéZkou a Janské Lazné. Z tohoto
diivodu byla jako predmét zkoumdani bakalaiské zvolena pravé ta stravovaci

zarizeni, ktera se v téchto vyznamnych turistickych centrech nachazi.

4.3.1 KRKONOSE originalni produkt®

V ramci regionu KrkonoSe je moZzné se na nékterych prodejnich mistech
setkat s vyrobky, které jsou oznaceny specidlnim logem KRKONOSE originalni
produkt®. Podle ARZ (2020b) to znamena, Ze vyrobky prosly piisnym procesem
certifikace, ktery zakaznikovi ¢i odbérateli garantuje jejich skutec¢ny pilivod
v Krkonosich, ale také jejich kvalitu, Setrnost k Zivotnimu prostiedi a jedine¢nost
ve vztahu kregionu. Znaceni lokdlnich vyrobki se podle ARZ (2020c) provadi
na vymezeném uzemi turistického regionu KrkonoSe (viz obrazek 2), ktery
zahrnuje nejen samotné pohoii Krkonos s nejvy$$imi vrcholy Ceské republiky, ale
i celé oblasti krkonosského podhiiri s vétSimi mésty, jako naptiklad Trutnov,
Vrchlabi ¢i Jilemnice. ARZ (2020d) dale uvadi, Ze koordinatorem znacky je Mistni
akéni skupina KrkonoSe (MAS KrkonosSe), jejiz certifikacni komise rozhoduje
o tom, kterym remeslnym, zemédélskym ¢i prirodnim produktiim bude znacka
udélena. MAS Krkonose (2020) uvadi, Ze regionalni znac¢eni KRKONOSE originaln{
produkt® vzniklo v roce 2005 a od té doby znacku ziskalo jiZ kolem 40 vyrobct.

Specialni znacka ¢ logo KRKONOSE originalni produkt® (viz obrazek 3)
symbolizuje podle MAS KrkonosSe (2020) otisk prstu, ktery kazdy tviirce zanecha
na jednotlivych vyrobcich. MAS KrkonoSe k logu dodava, Ze nepravidelna kontura
otisku odkazuje na ruc¢ni praci a dlouholetou tradici a zesvétlené obloucky v horni
Casti otisku pripominaji zamlzené barvy krkonosskych vrcholki. Cilem znaceni

produktl je podle ARZ (2020b) zviditelnit region KrkonoSe a zaroven pomoci
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mistnim vyrobclim, ktefi na daném Uzemi hospodari Setrné, tradi¢né a v souladu
se zajmy ochrany prirody. ARZ dodava, Ze ndkupem certifikovanych produktd
mohou lidé prispét k udrZitelnému rozvoji regionu. Regiondlnim produktim

obecné byla vénovana kapitola 3.3.1.
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Obrazek 2 - Turisticky region Krkonose

Zdroj: ARZ (2020c)
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Obrazek 3 - Znatka KRKONOSE originalni produkt®
Zdroj: MAS KrkonoSe (2020)
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Na webovych strankach ARZ je moZné najit konkrétni vyrobky, které ziskaly
certifikat a maji pravo pouZivat regionalni zna¢ku KRKONOSE originalni produkt®.
V souvislosti s regionalni gastronomii, na kterou je bakalarska prace zamérena,
ARZ (2020d) uvadi se stru¢nym popisem nasledujici certifikované produkty:

* BIO maso, droby, kosti z Biofarmy Pod Hajkem - maso ze zvirat
narozenych, odchovanych a ru¢né porazenych na rodinné farmé v Horni
Branné, které zraje suchou cestou 4 aZ 6 tydnu.

* Hovézi maso z Farmy Basarovi s.r.o. - hovézi maso z byckl chovanych
a porazenych na farmé v krkonosské obci Prosecné.

» MIlécné vyrobky z Rodinné farmy Mejsnar - mléko od skotu chovaného
na rodinné farmé, které je nasledné zpracovavano ve vlastni faremni
mlékarné. Nabizenymi domacimi mléénymi vyrobky jsou pasterované
mléko, kefir, Cerstvy smetanovy syr Ctyf raznych prichuti, tvaroh
ajogurt.

* Kozi mléko a kozi syr z Krkonos$ské kozi farmy - mléko z rodinné kozi
farmy v Rudniku, které se nasledné zpracovava ve faremni minimlékarné
na Cerstvy syr, kefir, Zervé, tvaroh a pasterizované mléko. Kvalita téchto
produktli je ddna mistem a zpilisobem chovu koz, malym objemem
vyroby a rodinnym charakterem farmy.

= Cesky cesnek z Podkrkonosi - kvalitni konzumni ¢esnek registrovanych
Ceskych odrid, ktery je péstovin na pozemcich soukromého
hospodarstvi v Bélé.

* Domaci Ja-mik od babicky JaruSky ze Strazného - dZzemy s vysokym
podilem ovoce nebo zeleniny vypéstovanych na vlastni krkonos$ské
zahradce v horské obci Strazné, které maji nizky obsah cukru.

» Med od Soni Anny-Marie FiSerové - domaci vceli med od rodinného
spolupracujiciho tymu z obce Ponikla.

» Krkonos$ské bobKky- ru¢né vyrabéné sladké pecivo ve tvaru bobku
s liskovym oriskem uvnitt, kdy jsou pouzivany pouze plivodni suroviny

bez pridavku chemickych latek a barviv.

33



PUMPRNIKL Pernik z Krkono$ - slepovany kulaty pernik, ktery je
vyroben podle upraveného receptu na krkonossky pernik z 18. stoleti.
Jedna se o ,jedly suvenyr z Krkonos“, jehoZ vyrobni proces vCetné baleni
je rucni prace.

Pralinky a ¢okolada VOLKAFE - rucni vyroba ¢okoladovych pralinek,
tabulkové cokolddy, kakaovych bobi ¢i rtznych cokoladovych tvart
a forem v rodinné ,kafirné“ v Trutnové.

Prazena kava VOLKAFE - jednotlivé druhy prazené kavy, ktera
se piimo zpracovava, prazi a mele v rodinné ,kafirné“ v Trutnové.
Babicciny sirupy - domaci vyrabéné sirupy bez konverzace a chemické
upravy, které jsou zpracovany za studena macerovanim.

Krkonosské sirupy - ruc¢né vyrobené sirupy podle ptivodnich rodinnych
receptli pochazejicich zlet 1920 - 1925, které se zpracovavaji tak, aby
se zachoval maximalni podil vitamin{, vlakniny, Zivin a stopovych prvki.
Krkonos$ska medovina od firmy Apicor - alkoholicky napoj, ktery
se vyrabi kvaSenim medu podle tradi¢niho vyrobniho postupu v rodinné
firmé v obci Rudnik u Vrchlabi.

Pivo Trauntenberk - pivo bez pasterizace a filtrovani, které se vyrabi
v krkono$ském minipivovaru v Malé Upé. Jedna se o kvaseny lezak
Trautenberk 11, polotmavy specidl Trautenberk 13 a svrchné kvaseny
special Trautenberk 14 - APA.

Pivo Fries - pivo vyrabéné v domacim minipivovaru v obci Strazné, jehoz
kvalita a chut je zaloZena zejména na pramenité vodé, jejiz zdroj vyvéra
na Friesovych boudach. Jedna se o tradi¢ni svétly lezak 12°, polotmavy

special 13° a polotmavé aromatické pivo typu Ale 14°.

4.3.2 Regionalni gastronomie

Krkono$e patii k nejvyhleddvanégjsim turistickym lokalitim v Ceské

republice a jejich gastronomie podle Mauera (2019, s. 127) nikterak nezaostava

za prirodnimi krasami. Uvadi, Ze v mnoha restauracich ¢i hosptdkach je mozné

ochutnat pokrmy z lokalnich surovin pfipravovanych podle tradi¢nich receptd.
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Vyzdvihuje zejména houby, které si v nékterych pripadech sezénné sbiraji sami
kuchafi a jsou tedy téméf zarucené mistniho ptvodu. Pokud lidé maji zajem
o pokrmy pripravované z mistnich surovin, tak by si podle néj méli vybrat
restauraci s uvazenim, aby nenaletéli do turistické pasti. Turistim ¢i vyletnikim
radi pozeptat se mistnich, ktefi by jim kvalitni domaci kuchyni méli byt schopni

doporucit.

4.3.2.1 Regionalni pokrmy

Za velmi zajimavou publikaci zabyvajici se typickymi krkono$skymi pokrmy
lze povazovat Krkonosskou kucharku (2002) od autora Jifiho Marholda, ktery
nashromazdil vice nez tisic receptli putovanim po krkonosskych chalupach.
Uéelem kucharky je si pfipomenout, co se v Krkonosich dfive vatilo a oZivit tak
staré vzpominky. Marhold (2002, s. 7-8) uvadi, Ze je tifeba zachranit tradi¢ni
recepty pred zapomenutim, nebot jich spoustu existuje uz jen v ustnim podani
a v soucasné moderni dobé se staly odstrcenymi. Je tieba si podle néj vazit kultury
naroda, jejiz projevy se nachazi nejen v lidovych krajich, tancich ¢i moudrosti, ale
také v kuchyni. Dodava, ze plivodni lidova strava byla sice prostd, ale v ramci

chudych prostiedkt i dost pestra a tedy chutna.

K nejpouzivanéjSim surovinam krkonos$ské kuchyné podle Marholda (2002,
s. 7-9) patrily zejména brambory, zeli, houby, ¢esnek, cibule a mléko. Dodava, Ze
o tom, co se bude varit a jist, rozhodovalo také ro¢ni obdobi. Dvorakova-Jani
(1999, s. 47) objasnuje, Ze drive lidé jedli podle toho, co se v dané oblasti urodilo.
Jako prvni tradi¢ni pokrm je tfeba zminit tzv. kralovnu krkonoSskych polévek,
kterou je kyselo. Podle Marholda (2002, s. 19) se pravé krkonoS$ské kyselo
pripravovalo z chlebového kvasku a jedlo se denné rano, v poledne i vecer, a to
s chlebem nebo bramborem. Polévky pripravované z kyselého mléka pod totoZnym
jménem nemaji podle néj s pravym kyselem nic spole¢ného. Ulehlova-Tilschova
(1997, s. 41) dodava, Ze pokud se kyselo pripravuje podle ptivodniho receptu, tak
je svou vyzivovou hodnotou naprosto jedine¢né. Vysvétluje, Ze plnohodnotné
bilkoviny jsou v kyselu obsaZeny ve vejcich a kvasinkach z chlebového kvasu, dale

tuk je zahrnut v pouzitych Zloutcich a masle, o Skrob je postarano vydatnou
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prilohou brambor a v neposledni rfadé kvas dod4d i mnoho vitaminti. Marhold
(2002, s. 19) dale uvadi, Ze Casto pripravovanou polévkou byl také ,oukrop“ neboli
Cesnekova polévka okorenéna vopichem, tj. libeckem, ktery pridal polévce svymi
zelenymi a vonnymi listy nejen vyraznou chut, ale i néjaké vitaminy. Podle
Ulehlové-Tilschové (1997, s. 13) se oukrop s ¢esnekem varil diky své rychlé
pripravé zejména tehdy, kdyZ méla hospodyné malo ¢asu a hodné prace. Rovnéz
dodavi, Ze se také hodné varily mlécné polévky, nebot' se polévky na horach nikdy
nezahustovaly jiSkou, ale zatfepkou z mléka nebo kyselé smetany. Na zaveér
Marhold (2002, s. 50) zmiiiuje jiZ v soucasnosti zapomenuté ovocné polévky zvané
,rymbulice“, které se pripravovaly z ¢erstvého i suSeného ovoce, a to zejména
zjablek, hrusek, jahod nebo $vestek. Ovocné polévky mély podle Ulehlové-
Tilschové (2011, s. 313) vyraznou chut’ a ptinasely tak do jednotvarného jidelnicku

horalli zajimavou zménu.

Vyznamnou roli v krkono$ské kuchyni hraly brambory. Podle Marholda
(2002, s. 63-67) se v tehdejsi dobé pripravovaly sice primitivnim zpiisobem, ale
na nepreberné mnozstvi zplisobi. Uvadi, Ze se varily nebo pekly ve slupce, jedly
se se soli a kouskem masla a zapijely se mlékem nebo podmadslim. Oblibenym
jidlem podle néj byla bramborova kase a Skubanky neboli ,kucmoch®. Dodava, ze
kase se varila také nastavovana s krupkami a kucmoch se sypal rlznymi
pracharandami, coZ jsou najemno rozemleté susené hrusky a jablka. Dale je podle
néj tfeba vénovat pozornost i bramborovym plackdm, které se pekly piimo
na sporaku jak ze syrovych brambor, tak i varenych. Uvadi, Ze se placky plnily
cibuli, veptovymi Skvarky s ¢esnekem, odiezky uzeného masa nebo také duSenymi
jablky, rozvarenymi suSenymi Svestkami a sladkym tvarohem. Vasak (2014, s. 157)
ve své regionalni kucharce zminuje také krkonosské bramborové knedliky plnéné
uzenym blckem a duSenymi houbami, které se podavaji skyselym zelim.
Pro Krkonose jsou podle néj typické také bramborové knedliky ze syrovych
brambor neboli ,klouzaky*, které se na zavér smichaji s rozsSkvarenymi Skvarky
a kyselym zelim. V neposledni radé Marhold (2002, s. 85-88) zminiuje sejkory
neboli bramboraky, které se pekly primo na plotné. Uvadi, Ze v kazdém kouté

Krkono$ se bramborak pripravuje trochu jinak a také se jinak jmenuje, jako tieba
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bandornik, frncabnik nebo fofrovanec. Dodava, Ze sejkory jsou krkono$skym

jidlem slavnym skoro jako kyselo.

Zaklad krkonos$skych pokrmi spolecné s brambory tvorily houby. Podle
Marholda (2002, s. 97) byly nékdy jedinym jidlem nebo se pridavaly do polévek
a omacek. Diky své vyrazné chuti podle néj byvaly nejlevnéjSim a nejbéznéjSim
korenim, nebot pro né stacilo pouze zajit do lesa nebo na louku. Uvadi, Ze
v davnych dobach se kromé dnes znamych hribkl, kifemenacd, kozaki a liSek
sbiraly také tfeba ¢irtivky, chorose nebo mlynarky. Casto se také podle néj
pouzivalo JidaSovo ucho, které se pridavalo do zapraZenych bramborovych
polévek, do kysela a hlavné do hubniku neboli houbového kuby, ktery je povazovan

za tradi¢ni krkonoSsky pokrm z hub.

Velmi starou tradici ma podle Marholda (2002, s. 327) také Spicaté cervené
zeli, které se péstuje v KrkonoSich pouze tam, kde hodné fouka, a to zejména
v okoli Roprachtic. Uvadi, Ze vitr totiZ pomaha rostliné pevné zatocit listy do vysky.
Roprachtické zeli se da podle néj jist syrové nebo se pripravuje varené nebo
duSené na omastku. Dodava, Ze se z néj také pripravuji zelniky neboli zelné placky,
které se drive pekly na pomasténé plotné Spekem. Zavérem je tieba zminit, Ze pri
vs$i upravé jidel hralo podle Marholda (2002, s. 9) dtleZitou roli kofeni z vlastnich
zahradek, a to naptiklad bylinky jako estragon, libecek neboli vopich, kerblik,

medurnika, bazalka, bedrnik nebo saturejka.

4.3.2.2 Regionalni napoje

Jak bylo zminéno v kapitole 3.3.1, k nejvétsim lakadlim regionalnich
produktii Ceské republiky patf{ pivo, které je povaZzovano za ¢esky narodni napoj.
Garcia (2016, s. 152) uvadji, Ze pivo sice nema ptivod u slovanskych kment, z nichz
pochazi ¢esky narod, avsak Ces$i do jeho ptipravy pridali chmel, kterym se zcela
zménila chut’ a viiné. Podle Mauera (2019, s. 21) se v Ceské republice nachazi asi
400 pivovart, z ¢ehoz je 350 minipivovar(, kde se v malych varnach femeslnym
zplUsobem vyrabi vlastni pivo. Garcia (2016, s. 157) uvadi, Ze kazdé pivo vyrobené

v minipivovaru ma své zvlastnosti a jedno se druhému nepodoba. Podle Mauera
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(2019, s. 21) jsou minipivovarnici pravé ti, ktef{ urcuji trendy do budoucna, nebot

testuji neznama piva a zkoumaji tak dosud neobjevené chuté.

Vramci regionu KrkonoSe je moZné se setkat s nékolika mistnimi
minipivovary, které se zaméruji na vyrobu vlastniho piva. Jedna se napiiklad o jiz
zminované minipivovary Trautenberk a Friesovy boudy, jejichZ pivo je nositelem
znacky KRKONOSE originalni produkt®. K dal$im krkono$skym minipivovariim
se fadi rodinny pivovar Hendrych ve Vrchlabi s pivem Hendrych, pivovar hotelu
Pivovarska Basta ve Vrchlabi s pivem Krkono$sky Medvéd nebo Pecky pivovar
v Peci pod Snézkou s pivem Snézka. VSechny tyto zminéné minipivovary, vcetné
pivovaru Trautenberk a Friesovy boudy, jsou soucasti Krkono$ské pivni stezky,
ktera je regionalnim certifikovanym zazZitkem. Cilem Krkonos$ské pivni stezky
je projit KrkonoSe a ochutnat pti tom domaci piva v mistnich pivovarech. Oficialn{
stranky Krkonos$ské pivni stezky (2020) uvadi, Ze trasa méri kolem 30 kilometra
a je mozné ji zahajit jak ve Vrchlabi, tak i v Malé Upé&. Dale se zde uvadi, Ze po cesté
jsou za kazdou ochutnavku v mistnim pivovaru sbirdna razitka a za jejich urcity
pocet je mozné v cilovém pivovaru ziskat otvirak, tricko ¢i se zducastnit slosovani
o hodnotné ceny. Dodava se zde, Ze si lze trasu rozdélit do nékolika dni a tim
padem je moZné razitka sbirat po celou dobu otevieni stezky, coZ je letos
od 29. 5. 2020 do 30. 9. 2020. KrkonoS$ska pivni stezka je povazZovana za jedineCny
sportovné gastronomicky zaZzitek. Oficidlni turistické stranky Krkonose.eu (2020)
uvadi jeSté dalsi vyznamné minipivovary vregionu, a to trutnovsky pivovar
Krakono$ s pivem Krakonos, pivovar Lu¢ni Bouda s pivem Paroha¢ nebo

harrachovsky pivovar Novosad s pivem Frantisek a Cert'ak.

4.3.3 Vybrané gastronomické akce

V souCasné dobé jsou gastronomické akce vyhledavanymi turistickymi
udalostmi, kdy na nékterych je propagovana regionalni gastronomie, regionalni
vyrobci nebo regionalni produkty (viz kapitola 3.3.2). Tradicni kulturni akci
vregionu Krkonose, pfi niZ je prezentace jidla a napoji soucasti programu, jsou
Krkonos$ské pivni slavnosti, které se konaji kazdoro¢né v srpnu na vrchlabském

namésti a nové také i v Cervnu na namésti v Jilemnici. Podle cestovatelského
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portdlu Kudy z nudy (2020a) je zde mozZné ochutnat nékolik riiznorodych druhi
piva, a to jak od velkych zndmych pivovard, tak i mistnich ¢i regiondlnich
minipivovart. Soucasti pivnich degustaci je podle portalu také bohaty kulturni
a hudebni program, rtizné pivni soutéZe, Skola ¢epovani piva a v neposledni radé
stanky s obcerstvenim, kde je mozné ochutnat mistni speciality. Portal uvadi, Ze
letosni ro¢nik Krkonosskych pivnich slavnosti je z dlivodu natizeni vlady odloZen
na pristi rok. Jedna se o akci, kterou navstévuji nejenom nadsenci piva z okolnich
mést, ale najdou se zde navstévnici z celé Ceské republiky ¢i blizkého zahraniéi.
Mensi pivni slavnosti jsou konany také v Harrachové nebo Velké Upé.
Harrachovské pivni slavnosti se podle cestovatelského portdlu Kudy z nudy
(2020b) konaji v arealu Sklarny a minipivovaru Novosad & syn Harrrachov, kde je
mozné ochutnat zejména mistni harrachovské pivo, ale také se zicastnit rtiznych
tematickych soutéZi a poslechnout si Zivou hudbu. Portal dale uvadi, Ze v ramci
pivnich slavnosti je pripravena také prohlidka muzea a sklarny s mozZnosti
vyzkouset si foukani skla. Co se ty¢e pivnich slavnosti ve Velké Upé&, zde je od roku
2018 poradan Krkonossky festival minipivovara. Festival se podle portalu Kudy
znudy (2020c) kona na parkovisti v blizkosti spodni stanice lanovky PortaSky
a navstévnici zde mohou ochutnat piva od regionalnich minipivovard, soutézit

o rizné ceny a vyzkousSet si cepovani piva pod vedenim pivniho mistra.

Mistni provozovatelé stravovacich sluzZeb maji moznost se také prezentovat
na Food festivalu Na Dvore ve Vrchlabi, ktery je podle portalu Kudy z nudy
(2020d) zaméten pravé na podporu mistnich restauraci a vyrobct. Navstévnici zde
mohou ochutnat speciality od mistnich kucharl a cukraft nebo si zakoupit
produkty od lokdlnich farmari. Lokalni producenti mohou své vyrobky rovnéz
nabidnout na pravidelnych farmarskych trzich ve Vrchlabi, Jilemnici nebo
Trutnové. Prodej mistnich vyrobkd a tradi¢nich krkonosskych pokrmi je také
soucasti Medovych slavnosti ve Spindlerové mlyné nebo Malotpského jarmarku.
V Malé Upé se kromé jarmarku kond i festival jidla a piti s ndzvem Malotpska
varecka, kde podle portalu Kudy z nudy (2020e) maloupsti kuchari predstavuji
krkonoS8ské speciality a zaroven soutéZi s ostatnimi o nejlepsi krkonoS$skou

polévku, kterou hodnoti nejen hosté, ale i odborna porota.
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4.4 Vysledky Setreni

4.4.1 Charakteristika respondentii

Otazka ¢. 1 - Pohlavi:

60,6%

®Zena

Graf 1 - Pohlavi respondentii

Zdroj: vlastni zpracovani

Jak jiZz bylo na zacCatku empirické casti bakalarské prace zminéno,

dotaznikového Setieni se zucastnilo 66 respondentti. Jednalo se o 60,6% muzi

(40 respondentii) a 39,4% Zen (26 respondenti).

Otazka ¢. 2 - Vék:

3,0%
15,2% /7

18,2%

\_39,4%

18- 26 let
m27-35let
36-44let
W45 -54 let

M Vice neZ 54 let

Graf 2 - Vék respondentii

Zdroj: vlastni zpracovani

Nejvice respondentli se zaradilo do vékové skupiny 36 - 44 let, coZ bylo
39,4% (26 respondentli). Dale dotaznik vyplnilo 24,2% (16) respondenti

ve vékovém rozmezi 45 - 54 let, 18,2% (12) respondentil ve véku 27 - 35 let
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a 15,2% (10) respondenti bylo starsich 54 let. Nejmladsi vékovou skupinu 18 - 26

let tvorilo pouze 3% (2) respondentd.

Vv

Otazka €. 3 - Nejvyssi dosaZené vzdélani:

12,1%

33,3% Zakladni

m Stfedni s vyucnim listem
Stfedni s maturitou

m Vyssi odborné

3,0% m Vysokoskolské

\51,5%

Graf 3 - Vzdélani respondentii

Zdroj: vlastni zpracovani

Jak z grafu ¢. 3 vyplyva, nejvice vedoucich pracovnikii stravovacich zarizeni
v regionu KrkonoSe ma stiedni vzdélani s maturitou a jedna se tak o 51,5% (34)
z celkového poctu dotazovanych. Dale 33,3% (22) respondentti uvedlo, Ze dosahlo
vysokoSkolského vzdélani, 12,1% (8) respondentii stiedniho vzdélani s vyucnim
listem a 3% (2) respondentt vy$stho odborného vzdélani. Ve zkoumaném vzorku

se neobjevil Zadny respondent jen se zakladnim vzdélanim.

Otazka ¢. 4 - Mate vzdélani v oblasti gastronomie?

Ano
54,5% m Ne

Graf 4 - Vzdélani v oblasti gastronomie

Zdroj: vlastni zpracovani
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Celkem 54,5% (36) respondentli odpovédélo, Ze maji vzdélani v oblasti
gastronomie. Dale tak tedy vyplyva, Ze zbylych 45,5% (30) respondentli ma
vystudovany jiny obor.

Otazka ¢. 5 - Jaka je VaSe pracovni pozice v tomto
stravovacim zarizeni?

Provozni/manazer(ka)

37,9% St

B Majitel(ka) /spolumajitel(ka)

Majitel(ka) /spolumajitel(ka) a
zaroven provozni/manazer(ka)

Graf 5 - Pracovni pozice v daném stravovacim zarizeni

Zdroj: vlastni zpracovani

Z celkového poctu dotazovanych tvorilo 37,9% (25) majitele
i spolumajitele a zaroven provozni/manazery stravovacich zatizeni. Dale 34,8%
(23) respondentti uvedlo, Ze zastava funkci provozniho/manazera a 27,3% (18)

jsou majiteli ¢i spolumajiteli.

Otazka ¢. 6 - Jaka je délka Vasi praxe v tomto stravovacim

zatizeni?
4,5%
21,2% l
Méné nez 1 rok
30,3% m1-5let
6-10let
m11-20let

m Vice nez 20 let

\_18,2%

Graf 6 - Délka praxe v daném stravovacim zarizeni

Zdroj: vlastni zpracovani

30,3% (20) respondentli odpovédélo, Ze v daném stravovacim zarizeni

pracuje po dobu 1 - 5 let, 25,8% (17) 11 - 20 let, 21,2% (14) vice neZ 20 let
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a 18,2% (12) 6 - 10 let. Pouze 4,5% (3) respondenti uvedlo, Ze svou funkci

v daném stravovacim zarizeni vykonava méné nez 1 rok.

Otazka C. 7 - Jaka je celkové délka Vasi praxe v oblasti
gastronomie?

9,1%

~121% Méné neZ 1 rok

m1-5let
6-10let

m11-20let

42,4%

m Vice nez 20 let
36,4%

Graf 7 - Délka praxe v oblasti gastronomie

Zdroj: vlastni zpracovani

Délku praxe delSi 20 let uvedlo 42,4% (28) respondentli a jednalo se tak
0 nejpocetnéjsi skupinu. Poté hned nasledovala skupina tvorici 36,4% (24)
respondenti s délkou praxe 11 - 20 let. Toto tvrzeni dokazuje, Ze respondenti maji
zkuSenosti i z jinych gastronomickych zatizeni, nebot pti predchozi otadzce
nejcastéji odpovidali, Ze vsoucCasném stravovacim zatizeni pracuji po dobu
1 - 5 let. Dale 12,1% (8) respondentti uvedlo praxi v rozmezi 6 - 10 let a 9,1% (6)
respondentii 1 - 5 let. Zddny z respondentii neodpovédél, Ze v oblasti gastronomie

pracuje méné nez 1 rok.
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4.4.2 Certifikované regionalni produkty

Otazka ¢&. 8 - Znate oznaéeni KRKONOSE originalni
produkt®?

Ano

59,1% uNe

Graf 8 - Povédomi o certifikovaném znaceni regionalnich produkti

Zdroj: vlastni zpracovani

Nadpolovi¢ni vétSina vedoucich pracovnikd (59,1%, 39 respondentii)
stravovacich zafizeni odpovédéla, e oznaceni KRKONOSE originalni produkt®
zna. Jednalo se prevazné o pracovniky, ktefi pracuji v oblasti gastronomie vice

nez 20 let. Zbylych 40,9% (27) respondentti uvedlo, Ze dané oznaceni neznaji.

Otazka ¢. 9 - Které z téchto uvedenych certifikovanych regionalnich
produkti znate a které z nich ve Vasem stravovacim zarizeni nabizite
¢i vyuzivate Kk pripravé pokrmii a napoja?
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Znam ® Nabizim/vyuZivdm

Graf 9 - Znalost a vyuziti konkrétnich certifikovanych regionalnich produkta

Zdroj: vlastni zpracovani
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BIO maso, droby, kosti z Biofarmy pod Hajkem 23,1% 15,4%
Hovézi maso z Farmy Basai‘ovi s.r.o. 33,3% 15,4%
Mlécné vyrobky z Rodinné farmy Mejsnar 41% 17,9%
Kozi mléko a kozi syr z Krkonos$ské kozi farmy 66,7% 28,2%
Cesky ¢esnek z Podkrkonosi 23,1% 12,8%
Domaci Ja-mik od babicky Jarusky ze Strazného 23,1% 51%
Med od Soni Anny-Marie FiSerové 23,1% 51%
Krkonosské bobky 12,8% 10,3%
PUMPRNIKL Pernik z Krkonos$ 35,9% 51%
Pralinky a cokolada VOLKAFE 28% 51%
Prazena kava VOLKAFE 25,6% 51%
Babicciny sirupy 56,4% 20,5%
Krkonosské sirupy 69,2% 20,5%
Krkonos$ska medovina od firmy Apicor 48,7% 17,9%
Pivo Trautenberk 87,2% 20,5%
Pivo Fries 46,2% 12,8%

Tabulka 1 - Znalost a vyuziti konkrétnich certifikovanych regionalnich produktii

Zdroj: vlastni zpracovani

Na tuto otazku odpovidali pouze ti, ktefi v predchozi otazce uvedli, Ze maji
o znaéce KRKONOSE origindlni produkt® povédomi. Respondenti vybirali
z tabulky konkrétnich certifikovanych produktii, které z nich znaji a které z nich
nabizi ¢i vyuzivaji ve svém stravovacim zarizeni. Byla zde tedy moZnost oznacit

vice odpovédi, ¢cehoz vSichni respondenti vyuZili.

Jak plyne z grafu ¢. 9 a tabulky ¢. 1, nejznaméjsim regionalnim produktem
mezi vedoucimi pracovniky stravovacich zarizeni je pivo Trautenberk, nebot ho
oznacilo 87,2% (34) respondentt. K dalSim velmi zndmym produktiim Ize podle
respondentd zaradit Krkonosské sirupy (69,2%, 27 respondentii) a kozi mléko
a kozi syr z Krkonosské kozi farmy (66,7%, 26 respondentii). Dale 56,4% (22)
respondentd zna Babicciny sirupy, 48,7% (19) Krkonosskou medovinu od firmy
Apicor, 46,2% (18) pivo Fries, 41% (16) mlécné vyrobky z Rodinné farmy Mejsnar,
35,9% (14) PUMPRNIKL Pernik z Krkonos, 33,3% (13) hovézi maso z Farmy
Basarovi s.r.o., 28% (11) pralinky a ¢okolddu VOLKAFE a 25,6 % (10) praZenou
kavu VOLKAFE. Stejny pocet respondentd, a to 23,1% (9), oznacil, Ze zna BIO maso,
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droby, kosti z Biofarmy pod Hajkem, ¢esky cesnek z Podkrkonosi, domaci Ja-mik
od babicky Jarusky ze Strazného a med od Soni Anny-Marie FiSerové. Nejméné
znamym produktem mezi respondenty jsou KrkonoSské bobky, které vybralo
pouze 12,8% (5) respondentd. Vyplnéné jednotlivé dotazniky ukazaly, Ze kazdy
z respondent znal vZdy minimalné 3 vyrobky s oznaéenim KRKONOSE originalni

produkt®.

Co se tyCe nabizeni ¢i vyuZivani certifikovanych regionalnich produkti
vdanych zarizenich, tak nejvyuZivanéjSim produktem mezi 28,2% (11)
respondenty je kozi mléko a kozi syr z Krkonosské kozi farmy. Poté nasleduji
Krkonosské sirupy, Babic¢ciny sirupy a pivo Trautenberk, které oznacilo 20,5% (8)
respondentd. Dale KrkonoSskou medovinu od firmy Apicor a mlé¢né vyrobky
z Rodinné farmy Mejsnar vyuziva 17,9% (7) respondentd, hovézi maso z Farmy
Basarovi s.r.o. a BIO maso, droby, kosti z Biofarmy pod Hajkem 15,4% (6)
respondentd, Cesky cesnek z Podkrkonosi a pivo Fries 12,8% (5) respondenti
a Krkonosské bobky 10,3% (4) respondentti. Pouze 5,1% (2) respondentt uvedlo,
Ze vyuziva pralinky a ¢okoladu VOLKAFE, praZzenou kavu VOLKAFE, med od Soni
Anny-Marie FiSerové, domaci Ja-mik od babicky JaruSky ze Strazného

a PUMPRNIKL Pernik z Krkonos.

Z jednotlivych dotaznikd pak vyplyva, Ze vice neZ polovina stravovacich
zatizeni certifikované regiondlni produkty nenabizi ¢i nevyuzivd k pripravé
pokrmi a napojt. Je diilezité, aby se vedouci pracovnici stravovacich zarizeni vice
o regiondlni produkty zajimali, nebot jejich vyuZivanim podpoii mistni vyrobce

a prispéji tak k rozvoji mistni ekonomiky a regionu.
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Otazka ¢. 10 - MizZe podle Vas nabidka ¢i vyuzivani
certifikovanych regionalnich produktu prilakat
do stravovaciho zarizeni vice navstévnika?

15,4%

~333% Ano
H SpiSe ano
17‘9%_/ SpisSe ne
m Ne

B Nevim

33,3%

Graf 10 - Navstévnost stravovaciho zarizeni v souvislosti s certifikovanymi regionalnimi
produkty

Zdroj: vlastni zpracovani

Na tuto otazku odpovidali také pouze ti respondenti, ktefi v otazce ¢. 8
uvedli, Ze oznaéeni KRKONOSE originalni produkt® znaji. Cilem otazky bylo zjistit,
zda podle vedoucich pracovniki miize nabidka ¢i vyuzivani certifikovanych
regionadlnich produktd prilakat do daného stravovaciho zatizeni vice lidi.
Z 39 respondenti si jich tak 33,3% (13) mysli, Ze ,ano“ a rovnéz 33,3% (13)
respondentd odpovédélo ,spiSe ano“. 17,9% (7) respondentti si mysli, Ze nabidka
produktli navstévniky spiSe neprilaka a 15,4% (6) respondentli rovnou oznacilo

odpovéd ,ne“. Zadny z respondentti nezvolil moZnost odpovédi ,nevim“.

[ presto, Ze se certifikované regionalni produkty ve stravovacich zatizenich
spiSe nevyuZzivaji (viz predchozi otdzka), tak si prevazna vétSina vedoucich
pracovnikli mysli, Ze tyto produkty miZou ¢i spiSe muzou prildkat do daného
zatizeni vice navstévniki. O to vice se potvrzuje fakt, Ze by vedouci pracovnici méli

dané produkty do provozu svych stravovacich zarizeni zapojit.
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4.4.3 Lokalni/regionalni dodavatelé

Otazka ¢. 11 - Odebirate suroviny Kk pripravé pokrmi
od lokalnich/regionalnich producenti, péstiteli ¢i
chovatelu?

Ano
B Ne
74,2%
Graf 11 - Vyuziti lokalnich/regionalnich producenti
Zdroj: vlastni zpracovani
Celkem 74,2% (49) respondenti uvedlo, ze suroviny

od lokalnich/regiondlnich producentli, péstiteli ¢i chovatelli odebird, coz lze
ur¢ité pozitivné hodnotit. Zbylych 25,8% (17) respondenti suroviny

lokalniho/regionalni pivodu k ptipravé pokrmi nevyuZziva.

Otazka ¢. 12 - Jaké suroviny od lokalnich/regionalni producentt,
péstiteli ¢i chovatelii odebirate?

100% -

90% -
79,6%

800, | 77.6%
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61,2% 61,2%
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o 38,8%
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30,6%
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Graf 12 - Druh odebiranych surovin od lokalnich/regionalnich producentt

Zdroj: vlastni zpracovani
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Na tuto otazku odpovidali pouze respondenti, ktefi v prechozi otazce uvedli,
ze suroviny lokalniho/regiondalni ptivodu vyuzivaji. Byla zde moZnost oznacit vice
odpovédi, ¢ehoz vSichni respondenti vyuzili. Nejcastéji odebiranou surovinou
od lokalnich/regionalnich je pecivo, které zvolilo 79,6% (39) respondentd.
Tésné na druhém misté se umistila zelenina, kterou vyuziva 77,6% (38)
respondentd. Na tretim misté se nachazi maso a vejce, jez vybral stejny pocet
respondentd, a to 61,2% (30 respondentii). Dale 38,8% (19) respondentli odebira
od lokalnich/regionalnich vyrobci syry a 36,7% (18) respondentii ovoce. Nejméné
vyuzivanou surovinou lokalniho/regionalniho ptvodu je mléko, které uvedlo
30,6% (15) respondentli. Mimo jiné zde byla moZnost doplnit vlastni odpovéd,

kterou pouzilo 8,2% (4) respondenti. Dani respondenti wuvedli, zZe

od lokalnich/regionalnich vyrobctl odebiraji také napoje, sirupy a peceny caj.

Otazka ¢. 13 - V ¢em je odebirani surovin od lokalnich/regionalnich
dodavateld z Vaseho pohledu vyhodnéjsi?
100% - 98,0%

90% - 85,7%
80% -
70% -
60% -
50% -
40% -

30% - 24,5%
20,4%
20% -
10,2% 10,2%
10% -
(1} 2,0%
0% T T T T T T |
Cena Cerstvost Kvalita Uspora ¢asu  Zlep3eni image Nartst Jiné
navstévnika

Graf 13 - Vyhoda lokalnich/regionalnich producentii

Zdroj: vlastni zpracovani

Tato otdzka byla k dispozici také pouze pro respondenty, ktefi v otazce ¢. 11
uvedli, Zze suroviny od lokalnich/regionalnich producentli odebiraji. Rovnéz zde
bylo moZné oznacit vice odpovédi. Témér vSichni respondenti (98%,
48 respondentii) odpovédeéli, Ze nejvétsi vyhodou surovin lokalniho/regionalniho

plivodu je jejich kvalita. Hned vzapéti se umistila ¢erstvost surovin, v niz shledava
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vyhodu 85,7% (42) respondentti. Podle 24,5% (12) respondenti mlze vyuzivani
surovin lokalniho/regionalniho ptivodu zlepsit image stravovaciho zatizeni a podle
20,4% (10) respondenti prilakat do daného zarizeni vice navstévnikli. Nejmensi
vyhodou je podle 10,2% (5) respondentd cena a uspora ¢asu. MozZnost ,jiné“
zvolil pouze 1 (2%) respondent, ktery wuvedl, Ze odebirdni surovin
od lokalnich/regiondlnich vyrobcli neni v ni¢em vyhodnéjsi, nebot je pro néj
snadnéjsi spolupracovat s dodavateli z krajii a ne z regionu KrkonoSe. Z grafu ¢. 13
lze tak usuzovat, Ze vedouci pracovnici do svych stravovacich zatizeni odebiraji
suroviny od lokalnich/regionalnich producentii hlavné diky jejich kvalité

a Cerstvosti.

4.4.4 Regionalni gastronomie

Otazka ¢. 14 - Nabizite ve Vasem stravovacim zarizeni
tradi¢ni regionalni pokrmy?

Ano

m Ne

Nevim

87,9%

Graf 14 - Nabidka regionalnich pokrmu

Zdroj: vlastni zpracovani

Touto otazkou se dospélo k velmi pozitivnimu zjisténi, nebot’ 87,9% (58)
respondenti odpovédélo, Ze ve svém stravovacim zatizeni nabizi tradi¢ni
regiondlni pokrmy. Pouze 12,1% (8) respondenti uvedlo, Ze regionalni pokrmy
nenabizi a jednalo se zejména o vedouci pracovniky, ktefi vdaném stravovacim
zarizeni pracuji po dobu 1 - 5 let nebo méné nez 1 rok. Velké mnozZstvi kladnych
odpovédi je zcela jisté ovlivnéno tim, Ze byla oslovena pouze ta stravovaci zarizeni,
kterd se na internetu prezentuji jako zarizeni specializujici se na ¢eskou kuchyni.

Zadny z respondentili nevybral moznost ,,nevim*“.
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Otazka ¢. 15 - Jaké regionalni pokrmy ve VaSem stravovacim zarizeni
nabizite?
1000 - %%
-

90% -

80% -

70% -

60% -

50% -

40% - 34,5%

0y {
30% - 27,6% 27,6% 24.1%
20% - 15,5% 13,8% 17,2%
0y
10% - 3,4% 3,4% 6.9% 3,4%
0% : : : : : : : : : : : .
N ) D ) ’ 42 \.} ) 2
& ¢ & N ¢ o 0«@@ & s
& & 8 S < ¥ & &° & 48 &F
& S Y 5 & & 9 &

OQO :Q\o% < <\oe‘ el ‘@19 ‘fb‘t@ {&oo oQ&

3 X . X N ) A ]S
& & o & & o &

&
@

Graf 15 - Nabidka konkrétnich regionalnich pokrmi

Zdroj: vlastni zpracovani

Na tuto otazku odpovidali pouze ti, ktefi v predchozi otazce uvedli,
ze regionalni pokrmy ve svych stravovacich zarizenich nabizeji. Byla zde moZnost
oznacit vice odpovédi i pridat vlastni odpovéd'. Nejcastéjsim regiondlnim pokrmem
zafazenym v nabidce stravovacich zatizeni je bezpochyby krkonosské kyselo, které
uvedlo 96,6% (56) respondentli. Na druhém misté se nachazi bramborové placky,
které uz vsSak vybralo o vice neZ polovinu méné respondentl, a to 34,5%

7

(20 respondentti). O treti misto se mezi 27,6% (16) respondenty déli krkono$ské
sejkory a krkonossky houbovy kuba. Dale 24,1% (14) respondentii nabizi
krkonosské knedliky, 17,2% (10) klouzaky, 15,5% (9) krkonoSsky oukrop,
13,8% (8) Skubanky - kucmoch a 6,9% (4) roprachtické zeli. Nejméné nabizenym
regiondlnim pokrmem jsou zelniky a krkonosska kase, které uvedlo jen 3,4% (2)
respondentd. Rovnéz 3,4% (2) respondentd zvolilo moZnost ,jiné“ a vycet
odpovédi tak doplnili o ,pokrmy z brambor” a ,kozi syr”. Lze tedy konstatovat, Ze
stravovaci zarizeni sice regionalni pokrmy nabizeji, ale jedna se vSak prevazné

o krkonosské kyselo.
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Otazka €. 16 - Nabizite ve Vasem stravovacim zarizeni
tradi¢ni regionalni napoje?

6,1%\

~42,4% Ano
® Ne

Nevim

Graf 16 - Nabidka regionalnich napojt

Zdroj: vlastni zpracovani

Co se tyce nabidky regionalnich napoji, tak ta je oproti nabidce regionalnich
pokrmi podstatné nizsi. 51,5% (34) respondentii totiZ uvedlo, Ze regionalni napoje
nenabizi a jedna se tak vice nez polovinu z celkového poctu dotazovanych.
6,1% (4) respondentli dokonce uvedlo, Ze nevi, zda néjaké regionalni napoje
nabizi. Problémem mohlo byt, Ze otdzka nebyla bliZe specifikovana (napt. uvedeni
prikladu nékterého z napoji) a respondenti tak nevédéli, co pfesné je pod pojmem
regionalni napoj mysleno. Zbylych 42,4% (28) respondentli uvedlo, Ze regionalni

napoje jsou soucasti jejich nabidky ve stravovacim zarizeni.
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Otazka ¢. 17 - Jaké regionalni napoje ve VaSem stravovacim zarizeni
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Graf 17 - Nabidka konkrétnich regionalnich napoji

Zdroj: vlastni zpracovani

Tato otazka byla opét k dispozici pouze tém, ktefi v predchozi otazce uvedli,
Ze regionalni napoje ve svych stravovacich zarizenich nabizi. Byla zde rovnéz
moZznost oznalit vice odpovédi a pridat i vlastni odpovéd. NejcastéjSim
regionalnim napojem ve stravovacich zarizenich je krkonoSskd medovina, kterou
oznacilo 39,3% (11) respondentli. Na druhém misté se umistilo pivo Krakonos,
které zvolilo 32,1% (9) respondenti. Dale 28,6% (8) respondentli nabizi pivo
Trautenberk, 17,9% (5) pivo Fries a pivo Hendrych, 14,3% (4) pivo Krkonossky
medvéd, 7,1% (2) Harrachovské pivo a rovnéz 7,1% (2) kavu VOLKAFE. Nejméné
respondentt (3,6%, 1 respondent) zvolilo pivo SnéZzka a pivo Parohac, coz bude
s nejvétsi pravdépodobnosti tim, Ze se jednd o specifickd piva typickd pouze
pro vybrana stravovaci zarizeni. 14,3% (4) respondentd vyuZilo i mozZnosti ,jiné“
s poznamkou, Ze nabizi také medovinu a sirupy vlastni vyroby, domaci mosty,
domaci limondady a caje od Eazy-livin (farmarky z Krkonos) a pivo Jelen, ktery je

varen specialné pro jedno konkrétni stravovaci zarizeni.
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4.4.5 Gastronomicky cestovni ruch

Otazka ¢. 18 - Je z Vaseho pohledu regionalni gastronomie
Krkonos atraktivni pro turisty?
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18,2% __
~30,3% Ano
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50,0%

Graf 18 - Atraktivnost regionalni gastronomie

Zdroj: vlastni zpracovani

Tato otdazka méla za ukol zjistit, zda si vedouci pracovnici mysli, Ze je
regionalni gastronomie pro turisty atraktivni. Naprostd vétSina se priklani
ke kladné odpovédi, pricemz 50% (33) respondentii oznacilo odpovéd’ ,spiSe ano“
a 30,3% (20) respondentli odpovéd ,ano“. Podle 18,2% (12) respondenti
regionadlni gastronomie atraktivni spiSe neni a 1,5% (1) respondentli uvedlo,
Ze nevi. Predchozi dvé odpovédi volili zejména ti, ktefi regionalni gastronomii

ve svém stravovacim zarizeni nenabizi. Zaddny respondent nevybral moZnost ,ne“.

Otazka ¢. 19 - Mize byt regionalni gastronomie jednim
z motivi Kk navstévé regionu Krkonose?

7,5%

~13,2%

9,4%
Ano
H SpiSe ano
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m Ne
34,0% 35.8% H Nevim

Graf 19 - Regionalni gastronomie jako motiv navstévy regionu

Zdroj: vlastni zpracovani
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Tato otazka byla urCena pouze tém respondentiim, ktefi v predchozi otazce
zvolili moZnost ,ano“ ¢i ,spiSe ano“. Cilem otazky bylo zjistit, zda je regionalni
gastronomie Krkono$ podle vedoucich pracovniki stravovacich zatizeni atraktivni
natolik, Ze by mohla byt pro turisty dokonce i jednim z motivl k navstévé regionu.
Jak z grafu ¢. 19 vyplyva, o nepatrné vice respondentii se priklani k pozitivnimu
hodnoceni, pricemz 35,8% (19) respondentli oznacilo ,spiSe ano“ a 13,2% (7)
respondenti ,ano“. MozZnost ,spiSe ne“ uvedlo 34% (18) respondentti a pro 10,6%
(5) respondentli regionalni gastronomie neni rozhodné tak atraktivni. 7,6% (4)

respondentd se k dané otazce vyjadtilo neutralné a zvolilo moznost ,nevim*“

Otazka ¢. 20 - Poptavaji navstévnici Vaseho stravovaciho
zartizeni regionalni pokrmy?
3,0%

_22,7%
Ano

25,8%_\
H SpiSe ano
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H Ne

B Nevim

48,5%

Graf 20 - Poptavka navstévnikii po regionalnich pokrmech

Zdroj: vlastni zpracovani

Smyslem této otazky bylo zjistit, zda navstévnici v danych stravovacich
zarizeni poptavaji regiondlni gastronomii a potvrzuji tak trend vyhledavani
kulinarskych zazitkG spjatych slokalnimi/regionalnimi tradicemi a kulturou.
Graf ¢. 20 dokazuje, Ze skute¢né prevazna veétSina navstévnikli ma o regionalni
pokrmy zdjem, nebot 48,5% (32) vedoucich pracovnikii zvolilo odpovéd ,spiSe
ano“a 22,7% (15) ,ano". Podle 25,8% (17) respondentii se navstévnici o regionalni
pokrmy spie nezajimaji a podle 3% (2) respondentii se urcité nezajimaji. Zadny

z respondentl nezvolil odpovéd ,nevim*
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Otazka ¢. 21 - O jaké navstévniky se prevazné jedna?
6,4%I

Tuzemsti navstévnici

® Tuzemsti navstévnici a

r 51,1% cizinci nastejno
Cizinci
42,6%

® Neumim posoudit

Graf 21 - Narodnost navstévniki poptavajicich regionalni pokrmy

Zdroj: vlastni zpracovani

Tato otazka byla urcCena pouze tém respondentiim, ktefi v predchozi otazce
zvolili odpovéd' ,ano“ ¢i ,spiSe ano“. Cilem otazky bylo zjistit, jaci navStévnici
regionalni pokrmy poptavaji. Ze 47 respondentd jich tak 51,1% (24) odpovédélo,
Ze se jedna predevSim o tuzemské navstévniky. Odpovéd, Ze poptavajicimi jsou
prevazné cizinci, zvolilo pouze 6,4% (3) respondenti. Podle 42,6% (20)

respondentil projevuji zajem tuzemsti navsStévnici a cizinci nastejno. Zadny

z respondentli neoznacil odpovéd’ ,,neumim posoudit”.

Otazka ¢. 22 - Poptavaji navstévnici Vaseho stravovaciho
zarizeni regionalni napoje?

7,6%

12,1% ~24,2%

Ano
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21,2% ] {
34,8% | 0 Nevim

Graf 22 - Poptavka navstévnikii po regionalnich napojich

Zdroj: vlastni zpracovani

RovnéZz byla zjiStovana i poptadvka po regiondlnich napojich, nebot jsou
soucasti gastronomie. Z grafu ¢. 22 vyplyva, Ze o néco vice prevladaji negativni

odpovédi a poptavka po regionalnich napojich je tak v porovnani s poptavkou
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vivs

po regionalnich pokrmech niZ$i. NejCastéjSi odpovédi bylo ,spiSe ne“, kterou
oznacilo 34,8% (23) respondentti. Dale 12,1% (8) respondentd uvedlo odpovéd
,ne, pricemZ se jednalo o ty vedouci pracovniky, ktefi regionalni napoje ve svych
stravovacich zarizenich nenabizi. Naopak podle 24,2% (16) respondenti
navstévnici regionalni ndpoje poptavaji a podle 21,2% (14) respondentl je spiSe
poptavaji. 7,6% (5) respondentii pak zvolilo neutralni odpovéd’ ,nevim“. Z danych
odpovédi lze usuzovat, Ze navstévnici radéji uprednostnuji pivo ¢i jiné napoje

od velkych znadmych vyrobci.

Otazka ¢. 23 - O jaké navstévniky se prevazné jedna?
3,3°|/o

Tuzemsti navstévnici

H Tuzemsti navstévnici a
cizinci nastejno

43,3% \_53.3% Cizinci

® Neumim posoudit

Graf 23 - Narodnost navstévnikii poptavajicich regionalni napoje

Zdroj: vlastni zpracovani

Na tuto otazku odpovidali pouze ti, ktefi v predchozi otazce zvolili odpovéd’
,ano“ ¢i ,spiSe ano“. Z 30 respondentl jich tak 53,3% (16) odpovédélo, zZe
regionalni napoje jsou poptavany spiSe tuzemskymi navstévniky. Podle 43,3% (13)
respondentd jevi zajem tuzemsti navstévnici a cizinci nastejno. Pouze 3,3% (1)
respondentd uvedlo, Ze poptavajicimi jsou hlavné cizinci. Opét zadny

z respondentli neoznacil odpovéd’ ,,neumim posoudit”.

57



4.4.6 Gastronomické akce a udalosti

Otazka ¢. 24 - Ucastni se Vase stravovaci zarizeni
gastronomickych akci a udalosti?

~10,6%

39.4% 15,2% Ano
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\_34,8%

Graf 24 - Uéast na gastronomickych akcich

Zdroj: vlastni zpracovani

Gastronomické akce jsou v soucasné dobé vyhledavanymi turistickymi
udalostmi, kde maji provozovatelé stravovacich sluzeb moZnost se predstavit
potencidlnim navsStévnikim a mimo jiné prispivaji k rozvoji ekonomiky
a cestovniho ruchu regionu. I presto vétSina respondentli odpovédéla, Ze jejich
stravovaci zarizeni neni soucasti jakychkoliv gastronomickych akci. Konkrétné
39,4% (26) respondenti zvolilo odpovéd’ ,ne“ a 34,8% (23) vybralo ,spiSe ne".
Pouze 10,6% (7) respondentti uvedlo, Ze se gastronomickych akci ucastni a 15,2%

(10) respondentii se spiSe ucastni.
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Otazka ¢. 25 - O jaké gastronomické akce a udalosti se jedna?
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Graf 25 - Uéast na vybranych gastronomickych akcich

Zdroj: vlastni zpracovani

Na tuto otazku odpovidali pouze ti, ktefi v predchozi otazce vybrali
odpovéd’ ,ano” ¢i ,spiSe ano“. Respondenti zde mohli oznacit vice odpovédi i pridat
vlastni odpovéd. Ze 17 respondentd jich tak 52,9% (9) odpovédélo, Ze se ucastni
food festivalli a jednalo se tak o nejcastéjsi typ gastronomickych akci. Na druhém
misté se umistily trhy a jarmarky, které zvolilo 35,3% (6) respondentt. Dale 29,4%
(5) respondentli uvedlo ucast na pivnich slavnostech a 23,5% (4) na kulturnich
akcich, kde je prezentace jidla a napojti soucasti programu. Zadny z respondentfi
neuvedl, Ze se Ucastni vinai'skych akci. 1 respondent (5,9%) zvolil mozZnost ,jiné“

a doplnil tak seznam odpovédi o ,udalosti s akénimi nabidkami tradi¢nich

i netradi¢nich jidel”.
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Otazka €. 26 - Jak Casto se VaSe stravovaci zaiizeni
na téchto akcich prezentuje?

23,5% ~17.6%

Méné nez jednou ro¢né
® Jednou az dvakrat roéné

Vice nez dvakrat ro¢né

58,8%

Graf 26 - Propagace stravovacich zarizeni na gastronomickych akcich

Zdroj: vlastni zpracovani

Na tuto otazku odpovidali rovnéZ pouze ti, ktefi v otazce ¢ 24 vybrali
odpovéd’ ,ano“ ¢i ,spiSe ano“. Ze 17 respondentl jich tak 58,8% (10) uvedlo,
Ze se jejich stravovaci zarizeni prezentuje na gastronomickych akcich jednou az
dvakrat ro¢né. Vice neZ dvakrat rocné se téchto akci ucastni 23,5% (4)

respondentli a méné nez jednou ro¢né 17,6% (3) respondentii.

Otazka €. 27 - Je z Vaseho pohledu regionalni gastronomie
dostatecné na téchto akcich propagovana?

Ano
H SpiSe ano
52,9% Spise ne

® Ne

Graf 27 - Propagace regionalni gastronomie na gastronomickych akcich

Zdroj: vlastni zpracovani

Ucelem této otazky bylo zjistit nazor vedoucich pracovniki na propagaci
regionalni gastronomie na gastronomickych akcich. Na tuto otazku opét odpovidali
pouze respondenti, ktefi votdzce ¢ 24 wuvedli ,ano“ ¢&i ,spiSe ano“
Ze 17 respondenti se jich 52,9% (9) priklani spiSe k nazoru, Ze regionalni

gastronomie neni na gastronomickych akcich dostatetné propagovana. Zbylych
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47,1% (8) respondentl si zase naopak spiSe mysli, Ze regionalni gastronomie
na téchto akcich dostate¢né propagovana je. Odpovéd’ ,ano“ a ,ne“ neoznacil Zadny

z respondentd.

4.4.7 Gastronomické projekty

Otazka ¢. 28 - Znate projekt Czech Specials?

Ano

m Ne

Graf 28 - Povédomi o projektu CzechSpecials

Zdroj: vlastni zpracovani

Tato otazka méla za cil zjistit, zda vedouci pracovnici stravovacich zarizeni
znaji projekt Czech Specials, ktery se pravé na gastronomii jednotlivych regioni
zamértuje. Z grafu €. 28 je patrné, ze vétSina vedoucich pracovnikl projekt neznj,
nebot 62,1% (41) respondentii oznacilo odpovéd ,ne“. Zbylych 37,9% (25)
respondentli o projektu Czech Specials ma povédomi. Z jednotlivych dotazniki
se ukazalo, Ze projekt znaji zejména respondenti s delSi praxi v oblasti

gastronomie.
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Otazka ¢. 29 - Odkud jste se o projektu dozvédéli?
4,(?%

~28,0%

\4’0%

\_8,0%

16,0% _~

12,0% 8,0%

Internet

H Socialni sité
Noviny, ¢asopisy

H Odborné publikace

uTV

= Radio

H Festivaly, veletrhy
Kurzy, skoleni

® 0d zndmych

Jiné

Graf 29 - Zdroj informaci o projektu Czech Specials

Zdroj: vlastni zpracovani

Na tuto otazku odpovidali pouze respondenti, kteii v

predchozi otazce

uvedli, Ze projekt Czech Specials znaji. Nej¢astéjSim zdrojem ziskani informaci

o projektu je internet, ktery zvolilo 28% (7) respondent.

Dale 20% (5)

respondentd se o projektu dozvédélo od znamych, 16% (4) z kurzi a Skoleni,

12% (3) z festivall ¢i veletrhli, 8% (2) z odbornych publikaci, rovnéz 8% (2)

z novin a ¢asopist a 4% (1) ze socialnich siti. V moznosti ,jiné“ 1 (4%) respondent

uved], Ze se o projektu dozvédél pti Zadosti o dotaci EU na stavbu hotelu. Zadny

z respondenttli nezna projekt z TV a radia.
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Otazka ¢. 30 - Je VasSe stravovaci zafizeni zapojeno
do projektu Czech Specials?

0
/_12,0A)

Ano

~8,0%

B Ne, ale v minulosti
zapojeno bylo
Ne, ale uvazujeme o
zapojeni

® Ne
80,0%

Graf 30 - Zapojeni do projektu Czech Specials

Zdroj: vlastni zpracovani

Tato otazka byla rovnéz urcena pouze pro respondenty, ktefi v otazce ¢. 28
uvedli, Ze projekt Czech Specials znaji. Jak jiZ bylo zminéno, Czech Specials je
zaroven i certifika¢ni znackou, kterou mohou ziskat restaurace nabizejici tradi¢ni
regionalni pokrmy. Z grafu ¢. 30 je na prvni pohled zfejmé, Ze naprosta vétSina
stravovacich zarizeni (80%, 20 respondentii) neni soucasti projektu CzechSpecials
a danou certifika¢ni znacku tak nevlastni. 8% (2) respondentt uvedlo, Ze sice
soucasti projektu nejsou, ale uvazuji o zapojeni. 12% (3) respondentd do projektu
zapojeno je, coZ odpovidd poctu certifikovanych restauraci zverejnénych
na oficidlnich strankdch Czech Specials. Zadny z respondentd neuvedl,

Ze v minulosti soucasti projektu byl, ale v soucasnosti jiZ neni.
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5 Shrnuti vysledku

Cilem této bakaldrské prace bylo analyzovat vyuZiti gastronomie jako
soucasti kulturni dédictvi v cestovnim ruchu se zamérenim na turisticky region
KrkonosSe. Prostfednictvim dotaznikového Setifeni byl tak zjiStovan pohled
vedoucich pracovnikli stravovacich zarizeni na tradi¢ni regionalni gastronomii

a produkty, které jsou odrazem kultury a tradic regionu Krkonose.

Vysledky dotaznikového Setfeni spolectné s dalSimi poznatky ziskanymi
z relevantnich zdroji byly vyhodnoceny ve vztahu k zakladnim vyzkumnym

otazkam bakalarské prace nasledovné:

Vyzkumnd otdzka ¢. 1: Jaky vyznam ma gastronomie jakou soucast kulturniho

dédictvi v cestovnim ruchu?

Této otazce byla vénovana zejména teoreticka ¢ast prace, kterd vymezuje
souvislost mezi gastronomii, kulturou a cestovnim ruchem. Gastronomie tvorii
neoddélitelnou soucast kulturniho dédictvi kazdé zemé, regionu ¢i narodu, nebot
je odrazem jejich historického vyvoje a kultury. Prostfednictvim gastronomie
je tedy moZné sezndmit se s odliSnou kulturou a proniknout tak vice do Zivota
mistnich obyvatel, coZ se vsoucasné dobé stava ¢im dal oblibenéjsi aktivitou
ucastniki cestovniho ruchu. Stale Castéji turisté vyhledavaji autentické a jedine¢né
kulinarské zazitky spjaté s regionalni gastronomii, produkty typickymi pro dany
region, tradi¢nimi zplisoby pripravy pokrml nebo stravovacimi zvyklosti
¢i kulturou stolovani. Gastronomii prezentujici kulturu, tradice a Zivot mistnich

obyvatel lze tak povaZovat za vyznamny piedpoklad pro rozvoj cestovniho ruchu.

Vyzkumnd otdzka ¢ 2: Znaji vedouci pracovnici stravovacich zaiizeni

certifikované regionalni zna¢eni KRKONOSE originalni produkt®?

Dotaznikové Setreni ukazalo, Ze vice nez polovina vedoucich pracovniki
stravovacich zafizeni zna oznaceni KRKONOSE originalni produkt®. Jednalo
se zejména o pracovniky s del$i praxi v oblasti gastronomie. K nejznaméjsim
certifikovanym regiondlnim produktiim patti pivo Trautenberk, Krkonosské sirupy

a kozi mléko a kozi syr z KrkonoSské kozi farmy. Zaroven vsak vyslo najevo,
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ze vétSina vedoucich pracovnikli certifikované regiondlni produkty sice zn3,
ale ve svych stravovacich zarizenich je pak jiZ nenabizi ¢i nevyuziva, a to i presto,
ze by podle nich vyuzivani certifikovanych regionalnich produkti mohlo prilakat

do daného zarizeni vice navstévnika.

VWyzkumnd otdzka . 3: Odebiraji stravovaci zarizeni produkty

od lokalnich/regionalnich dodavatelii?

Naprostd vétSina  vedoucich  pracovnikii  stravovacich  zatizeni
v dotaznikovém Setfeni uvedla, Ze suroviny k ptipravé pokrml ¢i napojl
od lokalnich/regionalnich dodavatell odebir, pricemz se nejcastéji jedna o pecivo
a zeleninu. Vyhodou odbéru od lokalnich/regionalnich producenti je podle nich
zejména kvalita a Cerstvost surovin. V souvislosti s predchozi otazkou se tak
ukazalo, Ze spousta stravovacich zarizeni produkty lokalniho ¢i regionalniho
plivodu vyuziva, ale nejedna se o vyrobky s certifikovanym zna¢enim KRKONOSE

originalni produkt®.

Vyzkumnd otdzka ¢. 4: Nabizeji stravovaci zarizeni tradicni regionalni pokrmy

a napoje?

Z dotaznikového Setfeni plyne, Ze témér vSechna stravovaci zatizeni maji
do své nabidky zarazeny pokrmy typické pro dany region. Takto pozitivni zjiSténi
se da urcité spojovat s tim, Ze byla oslovena pouze stravovaci zatrizeni specializujici
se na Ceskou kuchyni. Ukazalo se vSak, Ze stravovaci zarizeni regionalni pokrmy
sice nabizeji, ale jedna se hlavné o krkonosské kyselo. Podle vysledki Setieni jsou
totiz ostatni regiondlni pokrmy nabizeny v méné neZ poloviné stravovacich
zatizeni. Co se tyce nabidky regiondlnich napojd, tak ta je oproti nabidce
regiondlnich pokrmi podstatné nizsi. VétsSina vedoucich pracovniki totiZ uvedla,
Ze ve svém stravovacim zafizeni regionalni napoje nenabizi. K nejcastéji

nabizenym regionalnim napojim pak patfi krkonosska medovina a pivo Krakonos.

Vyzkumnd otdzka ¢ 5: Je regiondlni gastronomie z pohledu vedoucich

pracovnikii stravovacich zarizeni atraktivni pro turisty?

Dotaznikovym Setfenim bylo zjiSténo, Ze naprosta vétSina vedoucich

pracovnikil stravovacich zarizeni shledava regionalni gastronomii jako atraktivni

65



pro turisty. Z téchto vedoucich pracovnika si pak i néktefi dokonce mysli, Ze je
regionalni gastronomie pro turisty lakava natolik, Ze by mohla byt i jednim
z motivll k navstévé regionu. Rovnéz bylo zkoumadano, zda navstévnici v danych
stravovacich zarizeni poptavaji pokrmy a napoje typické pro region. Ukazalo se, Ze
navstévnici ve vice neZ poloviné stravovacich zarizeni zajem o regionalni pokrmy
projevuji, priCemz poptavajicimi jsou predevsim tuzemsti navstévnici. Co se tyce
regionalnich napoji, tak poptadvka po nich neni tak vysoka. Lze tak usuzovat, Ze
turisté spise preferuji napoje od velkych zndmych vyrobct

-
v

Vyzkumnd otdzka ¢. 6: Ucastni se stravovaci zarizeni gastronomickych akci

a udalosti?

Prostifednictvim dotaznikového Setieni byla zkoumdna i ucast stravovacich
zatizeni na gastronomickych akcich, nebot jejich prinosem mtze byt podpora
a propagace regionalni gastronomie, regiondlnich produkti ¢i regionalnich
producentd. Prestoze jsou gastronomické akce vyhleddvanymi turistickymi
udalostmi, tak drtiva vétSina vedoucich pracovnikd uvedla, Ze jejich stravovaci
zarizeni se Zadnych gastronomickych akci neucastni. Pokud se vSak stravovaci
zatizeni na téchto akcich prezentuji, tak prevazné jednou az dvakrat rocné, a to
nejcastéji na food festivalech, trzich ¢i jarmarcich a pivnich slavnostech. Nepatrné
pak prevladal nazor vedoucich pracovnikd, jejichz stravovaci zatizeni
se gastronomickych akci ucastni, Ze regiondlni gastronomie neni dostatecné

na téchto akcich propagovana.

Vyzkumnd otdzka ¢. 7: Znaji vedouci pracovnici stravovacich zarizeni projekt

Czech Specials?

Posledni vyzkumna otdzka byla zaméiena na znalost projektu Czech
Specials, ktery s regionalni gastronomii Uzce souvisi. Z dotaznikového Setieni vyslo
najevo, ze vétsSina vedoucich pracovniki projekt Czech Specials neznj, a to i presto,
Ze témér vsichni ve svych stravovacich zarizenich regionalni gastronomii nabizi.
Ti, co projekt znaji, tak o zapojeni prevazné ani nestoji. Nejcastéji se pak vedouci
pracovnici o projektu dozvidaji z internetu. V ramci regionu KrkonoSe jsou pouze

3 restaurace soucasti projektu, coz dotaznikové Setieni potvrdilo.
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Ovéreni hypotéz:

H1: Vétsina vedoucich pracovnikii stravovacich zarizeni znd certifikované

regiondlni znac¢eni KRKONOSE origindini produkt®.

Tato hypotéza byla potvrzena. Celkem 59,1% vedoucich pracovniki uvedlo,

7e oznateni KRKONOSE originalni produkt® zna (viz vyzkumna otazka &. 2).

H2: Vétsina stravovacich zarizeni odebira produkty

od lokdlnich/regiondlnich dodavatelii.

Tato hypotéza byla potvrzena. Celkem 74,2% vedoucich pracovnikii uvedlo,
ze produkty od lokalnich/regionalnich producentti, péstitelt i chovatelli odebira

(viz vyzkumna otazka €. 3).
H3: Vétsina stravovacich zarizeni nabizi tradi¢ni regiondlni pokrmy.

Tato hypotéza byla potvrzena. Celkem 87,9% vedoucich pracovnikli uvedlo,
Ze ve svém stravovacim zarizeni nabizi tradi¢ni regionalni pokrmy (viz vyzkumna

otazka . 4).

H4: Regiondlni gastronomie je z pohledu vétsiny vedoucich pracovnikii

stravovacich zarizeni atraktivni pro turisty.

Tato hypotéza byla potvrzena. Celkem 80,3% vedoucich pracovnikii se priklanélo
k nazoru, Ze regionalni gastronomie je pro turisty atraktivni (viz vyzkumna otazka

¢. 5).
H5: Vétsina stravovacich zarizeni se ucastni gastronomickych akci a uddlosti.

Tato hypotéza byla vyvracena. Pouze 25,8% vedoucich pracovniki uvedlo,
Zze se jejich stravovaci zafizeni ucastni gastronomickych akci a udalosti

(viz vyzkumna otazka €. 6).

Hé: Vétsina vedoucich pracovnikii stravovacich zarizeni neznd projekt Czech

Specials.

Tato hypotéza byla potvrzena. Celkem 62,1% vedoucich pracovnikli uvedlo,

Ze nezna projekt Czech Specials (viz vyzkumna otazka ¢. 7).
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6 Zavery a doporuceni

Cilem této prace bylo analyzovat vyuZiti gastronomie jako soucasti
kulturniho dédictvi v cestovnim ruchu pohledem vedoucich pracovniki
stravovacich zarizeni v turistickém regionu KrkonoSe. Prace nejprve celkové
objasiiovala vyznam gastronomie v kulturnim dédictvi a zptsoby jejiho uplatnéni
v cestovnim ruchu. Nasledné byla prace zamérena jiZz konkrétné na region
KrkonoSe, kde bylo prostfednictvim dotaznikového Setfeni mezi vedoucimi

pracovniky stravovacich zarizeni zjiStovano povédomi o regionalni gastronomii

a produktech, mira jejich vyuZiti ¢i dal$i nazory tykajici se dané problematiky.

Gastronomie je povaZovana za tradi¢ni soucast kulturniho dédictvi kazdé
zemé i regionu, nebot je souborem znalosti, dovednosti, zkuSenosti, tradic ¢i zvykd,
které se predavaji z generace na generaci a obohacuji tak soucasnou kulturu.
Gastronomie je chapana i jako forma Kkulturni vymény, diky niZ je moZné
se seznamit s mistni historif, kulturou ¢i tradicemi a jedna se tak o jeden z diivodd,
proc se zvySuje zajem o gastronomicky cestovni ruch. V dneSni dobé totizZ stale vice
turisti vyhledava béhem cestovani autentické zazitky spjaty s kulturou a tradicemi
urc¢itého mista, priCemz gastronomie k tomu mize byt prostifedkem. Poznavat
misto prostiednictvim gastronomie lze povaZovat za uzite¢né, nebot je tak mozné
ziskat nové poznatky o dané oblasti a proniknout tak vice do Zivota mistnich

obyvatel.

Dotaznikové Setfeni bylo zaméreno na vedouci pracovniky stravovacich
zatrizeni, ponévadZ pravé oni mohou diky zarazeni regionalni gastronomie
do jejich nabidky zachovavat a prezentovat kulturu ¢i tradice regionu a zaroven tak
podporit trend gastronomického cestovniho ruchu. V souvislosti s regionalni
gastronomii je tfeba brat vuvahu i vyuzivani produkti mistniho ¢i regionalni
ptivodu, nebot jsou rovnéz odrazem kultury a tradic regionu a prispivaji k rozvoji
cestovniho ruchu. Z dotaznikového Setfeni vySlo najevo, Ze v naprosté vétsSiné
stravovacich zarizeni v regionu KrkonoSe jsou k piipravé pokrmii nebo napoji
pouzivany lokalni ¢i regionalni suroviny, jejichZ vyhody jsou shledavany zejména

v kvalité a Cerstvosti. Ve stravovacich zarizenich vs$ak jiz nejsou tolik vyuZivany
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regionalni vyrobky s certifikovanou zna¢kou KRKONOSE originalni produkt®,
které stoprocentné zarucuji pivod v regionu, kvalitu, Setrnost k Zivotnimu
prostredi a jedineCnost ve vtahu kregionu, a to i presto, Ze prevazna vétSina
vedoucich pracovniki toto oznaceni znd. Jedna se tak tedy o nepomér mezi znalosti
regiondlnich produktli a jejich zarazenim do provozu stravovacich zatizeni.
Je dtilezité, aby se vedouci pracovnici stravovacich zatizeni zacali o certifikované
regiondlni produkty vice zajimat, jelikoZ jejich vyuZivanim podpoii nejen mistni
vyrobce, ale také prispéji krozvoji mistni ekonomiky a udrzitelnému rozvoji
regionu. Zajem vedoucich pracovnikii by mohla zvySit napiiklad aktivita ¢clenti MAS
Krkonose, kteii se jakoZto koordinatofi znacky KRKONOSE originalni produkt®
mohou zamérit na lepsi propagaci danych vyrobki, aby tak vedouci pracovnici vice
uvazovali o vyuziti ¢i nabidce certifikovanych regiondlnich produktd ve svych

stravovacich zarizenich.

Regionalni gastronomie pomaha udrZovat nejen tradice spjaté regionem, ale
muZe mit dilezity vyznam i pro rozvoj cestovniho ruchu regionu. Prostrednictvim
regionalni gastronomie je mozné se seznamit s kulturou a historii regionu, o co ¢im
dal vice turisti vsoucasné dobé jevi zajem. Dotaznikové Setreni ukazalo, Ze
ve velkém mnoZstvi stravovacich zarizeni je dodnes mozné ochutnat nékteré
z tradi¢nich regiondlnich pokrmi, coZ lze urcité velmi pozitivné hodnotit.
Nejcastéji nabizenym regiondlnim pokrmem je bezpodminecné krkonosské kyselo,
které se drive v KrkonoSich varilo klidné i nékolikrat denné. Ostatni pokrmy
typické pro dany region vSak jiZ nejsou tak Casto ve stravovacich zarizenich
nabizeny, prestoZe je regiondlni gastronomie z pohledu naprosté vétsSiny
vedoucich pracovnikl povazovana jako atraktivni pro turisty. Vedouci pracovnici
by tak méli zvazit, zda do nabidky stravovaciho zarizeni nezapoiji vice regionalnich
pokrml a vyuziji tak potencidlu rozvoje gastronomického cestovniho ruchu
v daném regionu. Rovnéz je tfeba si uvédomit, Ze je nezbytné zachovavat postupy
pripravy tradi¢nich pokrml a chranit je pred zapomenutim, nebot jsou
vyznamnym odkazem minulosti a v urcité mitre prezentuji kulturni dédictvi daného
regionu. Inspiraci k rozsifeni nabidky regionalnich jidel by pro vedouci pracovniky

stravovacich zarizeni mohla byt naptiklad Krkonosskd kucharka (Marhold, 2002),
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Regiondlni kuchatka z Cech, Moravy a Slezska (Va$ak, 2014) nebo Chutovy mistopis
(Ulehlova-Tilschova, 1997).

K rozvoji cestovniho ruchu regionu prispiva také poradani gastronomickych
akci €i udalosti, jejichz prinosem miiZe byt podpora a propagace regionalni
gastronomie, regiondlnich vyrobcli ¢i regionalnich produktd. 1 presto, Ze
se v dneSni dobé jednda o vyhledavané turistické udalosti, tak se jich podle vysledki
dotaznikového Setreni stravovaci zatizeni prevazné neucastni. Stravovaci zarizeni
by se méla zacit vice do gastronomickych akci zapojovat a snazit se tim zlepSit
predevSim propagaci regiondlni gastronomie, ponévadZ se ¢im dal vice
gastronomickych akci stavd mezindrodnich charakteru, a tudiZ dochazi ke ztraté
ptivodnich korenli. Rovnéz by si vedouci pracovnici stravovacich zatizeni méli
uvédomit, Ze vyhodou ucasti na gastronomickych akcich je moZnost se prezentovat
potencidlnim navstévnikiim. V neposledni radé by vedouci pracovnici méli zlepsit
svilij pristup ke gastronomickym projektiim, které se na regionalni gastronomii

’

zaméruji. Diky dotaznikovému Setfeni se totiz ukazalo, Ze vétSina vedoucich
pracovnikli nezna projekt Czech Specials, ktery patii k nejvyznamnéjSim
projektiim zabyvajicich se regionalni gastronomii, a pouze 3 restaurace jsou do néj
v ramci regionu Krkonose zapojeny. Dlivodem neznalosti a nezajmu vSak mize byt
i nedostate¢na propagace projektu, z ¢ehoz plyne doporuceni také pro zakladatele
projektu, aby se danou skute¢nost snazili ptipadné napravit. Vedouci pracovnici,
ktefi maji o projektu povédomi, by méli zapojeni jejich stravovacich zarizeni
do projektu zvazit. Pokud se stravovaci zarizeni stane soucasti projektu, tak
se bude pro turisty vyhledavajici jedine¢né kulinarské zazitky spjaté s regionem
jevit jako zajimavéjsi, nebot’ ziskani certifikacni znacky Czech Specials zarucuje

kvalitni nabidku tradi¢nich regionalnich pokrmi.

Zavérem lze Kkonstatovat, Ze KrkonoSe jsou turistickym regionem
vyhledavanym predevsim diky svym prirodnim krasam, kulturnim zajimavostem,
sportovnim ¢i lyzaiskym stiediskiim a dalSim atraktivitim na traveni volného
Casu. Dotaznikové Setfeni mezi vedoucimi pracovniky stravovacich zarizeni vSak
ukazalo, Ze by Kklidné i regionalni gastronomie mohla byt jednim z motivi

k navstéveé regionu KrkonoSe, nebot’ se podle nich jevi pro turisty jako atraktivni.
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0 to vice by vedouci pracovnici stravovaci zarizeni méli do svého provozu zaradit
rozmanitéjs$i nabidku regiondlnich pokrmi ¢i produkti a vyuzit tak potencialu

rozvoje gastronomického cestovniho ruchu v daném regionu.
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8 PFilohy

1) Dotaznik
2) Seznam oslovenych stravovacich zarizeni

3) Zadani bakalarské prace
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Dotaznik

Charakteristika respondentt

1. Pohlavi:
o Muz
o Zena

2. Vék:
o 18-261let
o 27-35let
o 36-44let
o 45-54]let

o Vicenez 54 let
3. Nejvyssi dosazené vzdélani:

o Zakladni

o Strednis vyu¢nim listem
o Strednis maturitou

o Vyssiodborné

o Vysokoskolské
4. Mate vzdélani v oblasti gastronomie?

o Ano

o Ne
5. Jaka je VasSe pracovni pozice v tomto stravovacim zarizeni?

o Provozni/manaZer(ka)
o Majitel(ka)/spolumajitel(ka)

o Majitel(ka)/spolumajitel(ka) a zaroven provozni/manazer(ka)
6.]aka je délka Vasi praxe v tomto stravovacim zarizeni?

o Méné nez1rok

o 1-5let
o 6-101let
o 11-201let

o Vicenez 20 let
7.]aka je celkové délka Vasi praxe v oblasti gastronomie?

o Méné nez 1 rok

o 1-5let

Priloha ¢. 1



Priloha ¢. 1

o 6-10let
o 11-20let

o Vicenez 20 let
Certifikované regionalni produkty
8. Znate oznac¢eni KRKONOSE originalni produkt®?

o Ano

o Ne

9. Které =z téchto uvedenych certifikovanych regiondlnich produkti znate a které
z nich ve VaSem stravovacim zafrizeni nabizite ¢i vyuzivate k pripravé pokrmi

anapojli? Je mozné oznacit vice odpoveédi.

(] BIO maso, droby, kosti z Biofarmy pod Hajkem
[l Hovézi maso z Farmy Basarovi s.r.o.

(1  MIlécné vyrobky z Rodinné farmy Mejsnar

[l Kozi mléko a kozi syr z Krkono3$ské kozi farmy
] Cesky ¢esnek z Podkrkonosi

() Domaci Ja-mik od babicky Jarusky ze Strazného
(1 Med od Soni Anny-Marie FiSerové

) Krkonosské bobky

1 PUMPRNIKL Pernik z Krkono$

(1 Pralinky a ¢okolada VOLKAFE

[l Prazena kava VOLKAFE

(1 BabicCiny sirupy

Krkonosské sirupy

1 Krkonosska medovina od firmy Apicor

Pivo Trautenberk

{1 Pivo Fries

10. Mize podle Vas nabidka ¢i vyuzivani certifikovanych regionalnich produktd prildkat

do stravovaciho zarizeni vice navstévnika?

o Ano

o SpiSeano
o Spise ne
o Ne

o Nevim
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Lokalni/regionalni dodavatelé

11. Odebirate suroviny k pripravé pokrmid od lokalnich/regionalnich producentt, péstiteld ¢i

chovateld?
o Ano
o Ne

12. Jaké suroviny od lokalnich/regionalni producentd, péstiteli ¢i chovateld odebirate? Je mozné

oznacit vice odpovédi.

[} Zelenina
7 Ovoce

1 Mléko

o Syry

]  Maso

T Vejce

(1 Pecivo

[ Jiné:

13.V ¢em je odebirani surovin od lokalnich/regionalnich dodavatelti z Vaseho pohledu vyhodnéjsi?

Je moZné oznacit vice odpovédi.

1 Cena

Cerstvost

(] Kvalita

Uspora ¢asu

(] ZlepSeni image

[ Narust navstévnikl

Jiné:

Regionalni gastronomie

14. Nabizite ve Vasem stravovacim zatizenf tradi¢ni regionalni pokrmy?

o Ano
o Ne
o Nevim

15. Jaké regiondlni pokrmy ve VaSem stravovacim zatizeni nabizite? Je moZné oznacit vice

odpovédi.

Krkonos$ské kyselo
Krkonosské sejkory

(1 KrkonoS$sky houbovy kuba
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() Krkonossky oukrop
) Krkonosské knedliky
[l Krkonosska kase

1 Skubénky - kucmoch
[J  Bramborové placky
[ Klouzaky

[ Zelniky

() Roprachtické zeli

(] Jiné:

16. Nabizite ve VaSem stravovacim zarizeni tradi¢ni regionalni napoje?

o Ano
o Ne
o Nevim

17.]Jaké regiondalni ndpoje ve VaSem stravovacim zarizeni nabizite? Je mozné oznacit vice odpovédi.

[l Pivo Krakono$

(1 Krkonos$sky medvéd

(1 Pivo Trautenberk

) Pivo Hendrych

Pivo Fries

() Pivo Snézka

(] Pivo Parohac
Harrachovské pivo

(1 Krkonosska medovina
[l Kava VOLKAFE

(] Jiné:

Gastronomicky cestovni ruch
18. Je z Vaseho pohledu regionalni gastronomie Krkono$ atraktivni pro turisty?

o Ano

o SpiSeano
o Spise ne
o Ne

o Nevim
19. Mize byt regionalni gastronomie jednim z motivl k navstévé regionu Krkonose?

o Ano
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o SpiSeano
o SpiSene
o Ne

o Nevim
20. Poptavaji navstévnici Vaseho stravovaciho zatizeni regionalni pokrmy?

o Ano

o SpiSe ano
o SpiSene
o Ne

o Nevim
21. 0 jaké navstévniky se prevazné jedna?

o Tuzemsti navstévnici
o Cizinci
o Tuzemsti navstévnici a cizinci nastejno

o Neumim posoudit
22. Poptavaji navstévnici Vaseho stravovaciho zatizeni regionalni napoje?
o Ano
o SpiSe ano
o Spise ne
o Ne
o Nevim
23. 0 jaké navstévniky se prevazné jedna?
o Tuzemsti navstévnici
o Cizinci
o Tuzemsti navStévnici a cizinci nastejno
o Neumim posoudit
Gastronomické akce a udalosti
24. Ucastni se Vase stravovaci zarizeni gastronomickych akci a udalosti?
o Ano
o SpiSe ano
o Spise ne
o Ne

25. 0 jaké gastronomické akce a udalosti se jedna? Je moZné oznacit vice odpovédi.

Food festivaly



26. Jak Casto se VaSe stravovaci zatizeni na téchto akcich prezentuje?

O

(¢]

o

Pivni slavnosti
Vinarské akce
Trhy, jarmarky
Kulturni akce

Jiné:

Méné nez jednou rocné
Jednou az dvakrat ro¢né

Vice nez dvakrat ro¢né

Priloha ¢. 1

27.]e z VaSeho pohledu regionalni gastronomie dostatecné na téchto akcich propagovana?

(@]

Ano
Spise ano
Spise ne

Ne

Gastronomické projekty

28. Znate projekt Czech Specials?

O

(@]

Ano

Ne

29. 0dkud jste se o projektu dozvédéli?

Internet

Socidlni sité
Noviny, ¢asopisy
Odborné publikace
TV

Radio

Festivaly, veletrhy
Kurzy, skoleni

0d znamych

Jiné:

30. Je VaSe stravovaci zatizen{ zapojeno do projektu Czech Specials?

Ano
Ne, ale v minulosti zapojeno bylo
Ne, ale uvazujeme o zapojeni

Ne



Seznam oslovenych stravovacich zarizeni

O© 00 N O U1 »H W N

. Penzion Roubenka

. Hotel Praha - Harrachov

. Pivovar Novosad Restaurant

. Hotel Centrum Harrachov

. Restaurace U Studny

. Restaurace U dvou kocouri

. Restaurace Hotelu Harrachovka
. Restaurace Drevénka

. Restaurace Hotelu Sedy Vik

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.

Restaurace Pod Certdkem
Restaurace Pod Jasanem
Hotel Pension David
Restaurace U Hajného Bedricha
Restaurace Pension7
Restaurace Penzion Pavel Ploc
Restaurace Myslivna
Restaurace a Penzion Tesla
Restaurace a Penzion Faema
Restaurace Penzion Krakonos
Restaurace Hotylek Na Myté
Restaurace Penzion u Pasekt
Restaurace Rotunda

Café Restaurant Chaloupka
Vosecka bouda

Restaurace VarSavjanka

Hotel Karolina

Hotel U Supa

Restaurace Svornost

Lomnice Hotel & Restaurant
Ceska hospoda

Horsky hotel Hromovka

Hotel Start

Hotel Zatisi

Hotel Lesana

Restaurace Le Petit Gourmand

Restaurace Erlebachova a Josefova bouda
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37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44,
45.
46.
47.
48.
49,
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.
71.
72.
73.
74.

Restaurace Trautenberk

Hotel Velveta

Hotel Hubertus

Olympie restaurant

Hotel Praha - Spindlertv Mlyn
Spindlerovska hospoda
Restaurace V Ulicce
Restaurace Moravska bouda
Restaurace Bradlerovy boudy
Restaurace Interhotel Montana

Restaurace Martinova bouda

Restaurace Penzion Alenka Spindlertiv Mlyn

Hotel Diana
Restaurant Panorama
Restaurace Penzion U Pirata

Restaurace Republika 1920

Restaurace Medvédin a Panoramaticka restaurace Na Plani

Ski restaurant

Farma Spindleriv Mlyn
Restaurace Klinovka

Hotel Snézka

Chata Labska

Restaurant a Penzion U Ceriki
Hotel Hradec

Srub pod Medvédinem
Restaurace Enzian

Lucni bouda

Restaurant Zizkova bouda
Restaurant Pension Relax
Restaurant Bouda Mama
Restaurant Veronika
Café&restaurant Hotel Horizont
Restaurace Bouda Rlizohorky
Restaurant Bortivka

Restaurant Hotel Krokus
Restaurant Horska chata Portasky
Restaurace Obzor

Hotel Hvézda
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75
76
77
78

79.
80.
81.
82.
83.
84.
85.
86.
87.
88.
89.
90.
91.
92.
93.
94,
95.
96.
97.
98.
99.

10

101. Restaurant Modrokamenna Bouda Krkonose

10
10
10
10
10
10

. Restaurace Chalupa na Rozcesti
. Restaurant Pension U Pece

. Restaurant Bouda Jana

. Restaurace Sagasserovy boudy U Bohouse
Restaurant Atlas

Restaurant Betyna

Bouda Svornost

Restaurant Zakout{

Restaurace Bouda v Obiim Dole
Chata Vyrovka

Horska chata Jeleni Louky
Hospoda Na Peci

Bouda pod Snézkou

Hospoda Zeleny Potok

Prazska bouda

Horska bouda Jelenka
Restaurace penzion Marienka

Penzion Lesni Pramen

Restaurace Omnia

Restaurace Chata Viktorka
Hosptidka na Formankach
Restaurace Kiosek U staré lanovky
Restaurant Arnika

Restaurace Hoffmanova bouda

0. Restaurant Lesni dim

2. Restaurant Vecernice

3. Restaurant Smrcina

4. Sova restaurant

5. Restaurace Stribrny Pramen
6. Hotel Vladimir

7. Pension Vladimir

Déc¢inska bouda - Horska farma na RtzZové hore
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