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Anotace

Bakalaiskd prace zkoumda potencidl a management rozvoje gastroturismu v oblasti
Zapadoceského lazenského trojuhelniku. Prace se zabyva mirou atraktivity regionalni
gastronomie a jejim povédomim u manaZerl restauraci. Zhodnoceno je také povédomi

téchto manaZert o lokalnich produktech a producentech.

Prvni ¢ast vysvétluje terminy, jako kulinafsky produkt cestovniho ruch, kulinarsky
cestovni ruch a genius loci gastronomickych sluZeb. Je zde také predstavena oblast

Zapadoceskych lazni na zakladé€ geografickych a historickych faktt.

Informace z teoretické Casti jsou vyuzity v ¢asti druhé k sestaveni dotazniku. Cilovou
skupinou jsou manazeri stravovacich zarizeni restaura¢niho typu, zejména restauraci.

Dotaznikové Setfeni bylo provadéno prostiednictvim kvantitativni prlizkumné strategie.

Vysledkem prizkumu je jak shoda, tak rozdil v mife povédomi manazeri o mistni

regionalni gastronomii, produktech a vyrobcich.

Kli¢ova slova

Gastronomicky cestovni ruch, regionalni gastronomie, tradice, lazensky trojihelnik,

potencial

Annotation

The bachelor thesis examines the potential and management of a culinary development
in the area of West Bohemian Spa Triangle. The thesis aims to study the level of a local
gastronomy attractiveness and its awareness among local restaurant managers.
In addition, it also focuses on their awareness of local culinary traditions, products and

producers.

First part delineates the basic terminology and explains terms such as culinary product,
culinary tourism and genius loci of culinary services. It also introduces the West

Bohemian Spa Triangle on historical, geographical and culinary basics.

Information gathered in the first part is utilized in the second part in order to create
a questionnaire intended for restaurant managers in the Spa- Triangle area. A quantitative

research strategy was used to collect and evaluate data.



The findings reveal consensus as well as a great amount of differences in awareness of

a local gastronomy, products and producers.
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1 Uvod

Gastronomii jako jeden z moZnych rozdildi, kterym se narody rozliSuji, by bylo
mozné prirovnat k jazyku. Znéld a zpévna italStina je popularnéjsi nez tvrda
némcina. Je to vSak pohled subjektivni a ne kazdy s nim musi souhlasit. Stejné tak na
svété existuje nespocet druhii kuchyni, zvykil a recepti. Nékteré z nich nékteri lidé

miluji, k jinym si drzi odstup.

Pro kazdy stat je typicky néjaky narodni pokrm, nebo narodni napoj. Italskou
kuchyni prezentuje jednoduchost pti pripravé jidel z kvalitnich ¢erstvych surovin.
Francouzska kuchyn je povéstna svou vasni a diimyslnymi detaily pfi pripravé
pokrmi. Jinak bude vypadat jidelni¢ek narodi obyvajici horska tizemi v porovnani
s pokrmy narodi primotskych. Gastronomie, stejné jako pamatky a tradice urcitych

zemi, vymezuje rozdily a originalitu raznych kultur.

Rozdily v kulinarskych zvycich vSak nemaji jen nadnarodni charakter. I na izemi
jednoho statu je moZné setkat se s rozdilnymi tradicemi a zvyky. Jednotlivé regiony,
atoiv pripadé, jedna-li se o malé izemi, jsou ovlivnény nejriiznéjSimi souvislostmi,

které zaroven ovliviiuji podobu gastronomickych zvykd.

Stejné tak je tomu i v pripadé Ceské republiky. Pro na$ stat, at uZ se jedna
o povédomi Cechii nebo cizincti, jsou z kulinafského hlediska typické naptiklad
knedliky, veptova pecené, gulas, grilovana kolena, ovocné knedliky nebo svickova.
Detailnéji Ize vsak gastronomicky prozkoumat jednotlivé kraje. Podkrkonosi se
tradi¢nimi recepty lisSi od Sumavské kuchyné. Stejné tak tomu je v porovnani
kulinatskych zvyka v Sudetech, které byly ovlivnény némeckym osidlenim, a tradic

na ValaSsku, pro které je typicky ryzi valassky charakter.

Pro soucasnou dobu je typicky jednoduchy pristup k nejriznéjSim exotickym
surovinam a produktiim. V minulosti tomu tak vzdy nebylo. Kulinarské zvyky
kazdého kraje tak byly zpravidla ovlivnény tim, jaké suroviny bylo mozné v daném
regionu péstovat. I pres existenci dnesnich siti super a hypermarketd, kde je mozné
vyhledat a pohodIlné na jednom misté nakoupit vétSinu surovin denni potreby,
existuji vyrobci, které existence téchto center neodradila od péstovani a vyrabéni

svych vlastnich produktti.



Restaurace se odliSuji zamérenim i trendy, které urcuji jejich manazeri. Ti mohou
svoji provozovnu zamérit na specificky styl kuchyné, kterym mitiZe byt Spanélsky
tapas, italska pasta a pizza nebo japonské sushi. Sviij podnik mohou dale zamérit
sledovanim nékterého z trendi, napriklad fusion cuisine, fast food nebo fine dining.
Jednim z trendi je také lokalni gastronomie. Kouzlo lokalni gastronomie spociva
v navazovani na to, co je pro danou lokalitu charakteristické, at uz tim jsou suroviny,
recepty nebo jiné kulinaiské tradice. Vyuzivani mistnich zdroji v restauraci mize
zarovenl znamenat podporu mistnich producentli, se kterymi v ramci lokality

manazefi navazou spolupraci.



2 Cil prace a metodicky postup

Cilem prace je vymezeni regionalni gastronomie Karlovarského kraje, vyznam a jeji
potencidl pro provozovatele stravovacich zarizeni restaura¢niho typu v dané

oblasti.

V ramci Karlovarského kraje se prace zaméruje specifictéji na oblast ZapadoCeskych

lazni.

Predstavenim nejriiznéjSich regionalnich produktii, receptii, surovin ale i mistnich
producentti a péstitell je zamysleno vykresleni daného kraje jako lakavé destinace

kulinatského cestovniho ruchu.

Vyznam ve vyvoji regionalni gastronomie maji i geograficka a historicka fakta. Kazdé
uzemi si proSlo svym specifickym vyvojem. Z historického hlediska to mohou byt
konflikty nebo valky, béhem nichZ dochazi v ramci daného Uzemi k miSeni lidi
riznych kultur, kteri si s sebou do mista ptinaseji zvyklosti svych ptivodnich kultur.
Na zakladé geografickych fakti Ize naptiklad usoudit, jaké suroviny jsou v dané
lokalité vhodné k péstovani. Uvedeni téchto souvislosti ma vyznam pro orientaci
a pochopeni regionalni gastronomie, jejich tradic a receptti tak, jak se v case vyvijela.
Kazda lokalita ma sva specifika, ktera ji tvofi jedinecnou. Regionalni kulinaiské

zvyklosti tak napomahaji dotvaret celkovou image destinace.

Mira atraktivity destinace ovliviiuje jeji potencidl. Tim padem umociiuje motivaci
turisti k navstévé daného mista. MnoZstvi turisti v lokalit¢ ma vyznamny
ekonomicky prinos nejen pro samotnou destinaci, ale i pro jednotlivé podnikatelské
subjekty. Tato prace se zaméfuje predevsim na provozovatele stravovacich zatizeni
restauracniho typu, tj. restaurace, bary, kavarny. Vymezeni vztahu a prinosu
regiondlni gastronomie pro provozovatele téchto zarizeni pomize zhodnotit

potencial pri jejim vyuZziti v podminkach modernich restaurac¢nich zarizeni.

V praci je nezbytné vymezeni karlovarské gastronomie, taméjsich tradic, produktt
a specifik. Zaroven je nezbytné zamérit se na nazory provozovatell restauracnich

zarizeni.



K dosazeni cile je nutné nalézt odpovédi na tyto vyzkumné otazky:

1. Je z pohledu manazert restauraci karlovarska gastronomie atraktivni pro
potencialni hosty?

2. Ovliviiuje nasazovani nabidky s lokdlni tématikou pozitivné pocet
navstévnikil v restauraci?

3. Ma spoluprace s lokalnimi producenty pozitivni dopad na chod restaurace?

4. Hraje persondl podniku dtleZitou roli pro jeho fungovani?

Jakou roli hraje dana lokalita pti provozovani gastronomického zarizeni?

Prace je rozdélena na cast teoretickou a praktickou. Pro ucely prace byla pouZita
odborna literatura, internetové zdroje, a to zejména informace z webovych stranek

a odbornych ¢lanki.

V teoretické Casti se prace vénuje nejprve vymezeni vztahu mezi cestovnim ruchem
a sluZzbami cestovniho ruchu. Je zde definovana povaha sluZeb a jejich kategorizace
pro potieby cestovniho ruchu. S tim souvisi také vymezeni produktu, které je
uvedeno v nasledujici kapitole. V této ¢asti jsou dale popisovany stravovaci sluzby
a jejich souvislost s cestovnim ruchem. Nasledujici kapitoly se zaméruji na urcent
trendl ve vyvoji cestovniho ruchu. Specifictéji je prace zamérena na kulinaisky
cestovni ruch, prozkoumani jeho podstaty a vymezeni zakladnich pojml s nim
souvisejicich. Dale se prace vénuje faktortim, které ovliviiuji gastronomii dané
lokality. Vztah mezi kulinafskym cestovnim ruchem a geniem loci naopak urcuje,
jaky ma regiondlni gastronomie vliv na jedinecnost, atmosféru a kouzlo dané

lokality.

Nasledujici kapitoly se vénuji vymezeni turistické oblasti Zapadoceskych lazni, a to
na zakladé jak historickych, tak geografickych faktii. Uvedeny jsou nejznamé;jsi
recepty a produkty dané oblasti. Nechybi ani prehled nejznaméjsich udalosti

poradanych na uzemi Zapadoceskych lazni podporujicich kulinarstvi.

Prakticka Cast se vénuje dotaznikovému Setreni. Jeho ucelem je zjiSténi pohledu
provozovatelli stravovacich zarizeni restauracniho typu na regiondlni gastronomii

navazujici na tradice dané lokality, jeji atraktivnost a predevSim miru potencialu



a prinosu pro podnik pfi jejim vyuZiti v podminkach soucasnych restauracnich

zarizeni.

Na zakladé shrnuti vysledkd dotaznikového Setfeni budou navrzena pfipadna
doporuceni k posileni rozvoje gastroturismu souvisejiciho s navazovanim na tradice

vybrané lokality.



3 Teoreticka vychodiska

Tradice a zvyky, v tomto piipadé predevsim gastronomické, ziistavaji v nékterych
krajich zivé i dnes. V jinych regionech naopak jako by se gastronomicky odkaz nasich
predki vytratil. Atraktivitu jednotlivych regioni vSak nelze hodnotit takto obecné.
Kazdy jedinec ma sviij vlastni pohled na atraktivnost zvyki a tradic urcité lokality.
Pochopeni krajovych souvislosti je vSak jednou z cest, jak pochopit ptivod a vyvoj

gastronomie kazdého regionu.

Zdenék Pohlreich patii mezi elitu profesionali svého oboru. Diky medidlni
pozornosti je svym zpusobem i ,patronem“ a ,obrozencem“ Ceské gastronomie
nékolika poslednich let. Ve své kuchaiské show ,Ano, Séfel” poukazoval témér
v kazdé epizodé na podstatu kulinaiskych souvislosti kazdého regionu. Pripravu
svych pokrmi v kuchaiské show ,S Italem v kuchyni“ doprovazi kuchai Emmanuel
Ridi obdobnymi komentati, kterymi se snazi divakovi priblizit logické souvislosti
ptivodu receptu, ¢imZ mu doda ptidané hodnoty v podobé piibéhu a tim padem

jedinecnosti.

Stejné tak se kulinatsti profesionalové ¢asto shoduji na tom, jaky obsah by mél tvorit
jidelni listek jednotlivych restauraci, nachazejicich se ve specifickém regionu. Proc
by se na horské chalupé v Krkonosich méla podavat pizza nebo téstoviny, kdyz by
bylo daleko vic na misté sestavit jidelni listek z Kysela, ledvinkach na masacich nebo
pecivalkach se sirobem a makem. Stejné tak nebude Ital v Lombardii sestavovat své

menu z Podkrkonosskych specialit.

Pouzivani lokalnich surovin doporucuji v riznych gastronomickych poradech nebo
rozhovorech dalsi gastronomicti odbornici, jakymi jsou naptiklad Roman Paulus ¢i
Pavel Maurer. Geograficka poloha naseho statu a vSech regionli v ném vsak
predstavuje jisté omezeni. Na druhou stranu, suroviny, ke kterym u lokalnich
producentii nelze najit ekvivalent, jsou dnes jednoduse k sehnani v fetézcich
nejruznéjsich supermarkett. Ty, které jsou u lokalnich producenti k sehnani, maji
vSak pro spotiebitele urc¢itou pridanou hodnotu. Pro nékoho tim miiZe byt takzvané
ekologicky Setrné zemédélstvi, které je ohleduplnéjsi k Zivotnimu prostredi. Nékteri
spotiebitelé mohou ocenit jednoduse to, Ze konzumované suroviny maji ptivod

v lokalité jejich bydlisté. Ve vySe zminéném poradu ,Ano, Séfe“ doporucoval Zdenék
6



Pohlreich provozovatellim restauraci, aby se soustiedili predevsim na odebirani
téch surovin, které jsou k dispozici pravé od mistnich péstitelli. Pro provozovatele
by mélo byt pifidanou hodnotou to, Ze se svym zdkaznikim snazi nabizet suroviny
jasného ptivodu a dobré kvality. Nakupovani u mistnich producent podporuje
zaroven jejich ekonomickou situaci. Prostrednictvim nakupu dochazi zaroven
k vytvareni mistni komunity a podpore spoluprace a komunikace mezi jednotlivymi
subjekty. Spoluprace a komunikace odkazuje na to, Ze nikomu neni lhostejné, jakym

smérem se region vyviji.

Na konecném dojmu navstévnika destinace se podili také zaméstnanci sluzeb
cestovniho ruchu. V restauraénim prostredi jsou témi, ktefi ho ovliviiuji,
zameéstnanci restauraci barii a kavaren, zejména tedy ¢isnici, servirky, kuchari nebo
kucharky. Nespocet restauraci provozovanych v této oblasti vyZaduje velké
mnoZstvi personalu. Zaroven dochazi k velké konkurenci, detaily tak casto rozhoduji
o mife navstévnosti a oblibenosti provozovny. Kvalifikovany a profesionalné

vystupujici tak miZe byt pro uspésny provoz klicovy.

V neposledni radé by méla byt respektovana lokalita, kterou je v tomto piipadé
svétoznama lazenska oblast. Po generace se do zdejsich lazenskych mést sjizdély
osobnosti vrcholné politické a umélecké sféry a dalsi tisice turisti. O drovni
gastronomickych sluzeb by zde nemél byt pochyb. Zapadoceské 1azné jsou zaroven

Cekatelem na zapis do seznamu svétového dédictvi UNESCO.



4 Sluzby a jejich vyznam v cestovnim ruchu

VSeobecné o sluzbach plati, Ze se spotiebovavaji napii¢ vSemi sférami ekonomiky,
tj. jak ve vyrobé, tak i v distribuci a spotrebé. Heskova (2011, s. 97, 99) uvadi, Ze
sluzba je ekonomickym statkem, jehoZ podstatou je ¢innost, jehoZ hodnota je urcena
uzitkem, ktery prinasi. Zaroven dodava, Ze spotreba sluzeb obyvatelstvem,
tj. uspokojovani jeho potreb, je de facto i ¢astecnym odrazem Zivotni Urovné

a kvality Zivota obyvatelstva.

Podobny nazor sdili i Ryglova (2011, s. 96), kterd se o sluzbach vyjadruje jako
o ekonomické cinnosti, jejimZz vysledkem jsou nemateridlni hodnoty, které se
projevuji jako uzitecné efekty pro spotiebitele sluzeb, nebo také o procesu

vynakladani prace, pfi némz nevznika hmotny vyrobek, nybrZ uziteCny efekt.

Na zakladni definici sluzeb se autofi publikaci k danému tématu shoduji, do riizné
miry se odliSné nazory a definice mohou objevit pfi detailn€jSim zkoumani sluzeb,
predevSim pri porovnavani sluzby s vyrobkem, kde byva diskutovdna mira

o hmatatelnosti a nehmatatelnosti sluzeb.

Dvoji pohled na stupen hmatatelnosti a nehmatatelnosti sluZeb nabizi Heskova
(2011, s.107). Jako vSeobecné znaky sluzeb zdiraziiuje jejich nemateridlnost, uvadi,
Ze neni mozné vnimat je vSemi smysly pied jejich spotifebou a po ni, spotiebu sluzeb
spojuje se zménou stavu vnéjsiho faktoru, tj. s uspokojenim potieb zakaznika, ktery
napriklad pfrijel na rekreaci a zotavil se. Zaroven vSak pripousti, Ze pokud se
napriklad sluZzba zaznamena na medialni nosic, tj. film, videokazeta, cd, flash disk,
prostiednictvim kterého je mozné sluzbu vidét, slySet, ¢i uchopit, miize sluzba

obsahovat materialni podstatu.

Levitt (1972) ma podobny nazor, na rozdil od Heskové a kolektivu v§ak zpochybnuje
miru rozdilu materialnosti mezi vyrobkem a sluzbou. V pripadé rychloobratkového
spotiebniho zbozi, kterym muze byt naptiklad pizza, tvrdi, Ze obsahuje silny prvek
nematerialnosti podobné jako sluzby, protoze zakaznik ji jen zfidkakdy vyzkousi

predem.



Jako uspokojujici se jevi tvrzeni, které uvadi, Ze existuje kontinuum zbozi-
vyrobky/sluzby, kde prevaha jednoho nebo druhého zavisi na mire materidlnosti

nabizeného produktu. (Shostack, G. Lynne, 1977)

Obdobné tvrzeni nabizi i Ryglova (2011, s. 96), ktera popisuje, Ze v realném svété
existuje jen velmi malo produktl Cisté hmotnych a ¢isté nehmotnych a kdy jedna

¢ast sméruje vice k nehmotnému charakteru a druha vice k hmotnému.

Kotler (2007, s. 626) rozliSuje nasledujici 4 kategorie nabidky sluZeb, které jsou

upraveny pro potieby cestovniho ruchu:

1. hmatatelné zbozi (napft. kdva, pecivo)

2. hmatatelné zboZi s doprovodnymi sluzbami (sluzby zvySujici pritaZlivost
nabizeného vyrobku, z cehoZ usuzuje vétSi pravdépodobnost koupé;
v pripadé ndkupu satelitni navigace do automobilu oceni zdkaznik predevsim
bezplatnou aktualizaci map v prisluSném jazyce, zaruku na piistroj, i servis)

3. hlavni sluzba s doprovodnymi vyrobKky a sluzbami (cestovani letadlem
spojené s obcerstvenim na palubé)

4. pouze sluzba (privodcovska ¢innost, ubytovani)

Tyto ¢tyri kategorie jednoznacné toleruji a zaroven sjednocuji vySe uvedené nazory

autort, ktefi se Casto svymi verzemi lisili jen v detailech.

Ryglova (2011, s. 97-98) dale vymezuje také specifické vlastnosti sluZeb cestovniho

ruchu (priklady vlastnosti se zamérné vztahuji k pohostinstvi):

1. kratka expozice (limitovany cas, ve kterém je moZné oslovit nabidkou
zdkaznika; prikladem miiZe byt vybér restaurace/baru/kavarny v centru
mésta preplnéného pohostinskymi provozovnami)

2. velky vyznam ustni reklamy (na pozitivni i negativni reklamu byva bran
diraznéjsi zretel dalSich potenciondlnich zdkaznik(; je pravidlem, zZe
excelentni restaurace nepotrebuje dalSi mnozstvi reklamy v rtizné podobé
a podobné je tomu i v pripadé Spatné restaurace, kterd si i pres velké

mnozstvi nejriznéjsich podob reklam popularitu neziska)



3. vyznam psychologickych faktori (vhodny styl a droven komunikace se
zakaznikem (tzv. odhadnuti zdkaznika); (ne)schopnost persondlu ztotoZnit
se s nabidkou...)

4, vyznam image (zakaznik se pri vybéru restaurace rozhoduje na zakladé
emoci, dilezity je tim padem prvni dojem, tj. Cistota provozovny, styl
a dekorace, vzhled personalu...)

5. zavislost na dodavatelich (predevSim v pripadé Spickovych restauraci jsou
dtlezité dobré a dlouhodobé vztahy s dodavateli; ackoli ma z pohledu
zakaznika odpovédnost za kvalitu suroviny provozovatel restaurac¢niho
zarizeni, i on je zavisly na kvalité prace dodavatelskych firem)

6. inovace a jejich reprodukovatelnost (nabizené pokrmy a sluzby ve své
restauraci lze jen tézko patentovat; typické je kopirovani uspésnych
produktii; v pripadé restauracniho zatizeni mize byt tic¢innou inovaci jako
chranici prvek pred konkurenci sezénni jidelni listek, specialni vikendové
nabidky, ochutnavky vin, poradani degusta¢nich menu)

7. Casovani (pokud se restaurace chysta pripravit v chiestové sezéné specialni
chirestové menu, je duilezité oslovit zakazniky pred uvedenim samotného
menu, tj. upozornit zdkazniky na transparentech pred provozovnou,

umisténi informace na web, rozeslani emailu zakazniktim...)

Horner a Swarbrooke (2003, s. 53) podotykaji, Ze pojem cestovni ruch nebyval
v minulosti Sirokou verejnosti vZdy uznavan jako samostatné odvétvi. Nejcastéji byl
povazovan za vysledek cinnosti sluzeb jinych odvétvi, jako naptiklad ubytovani
nebo stravovani. Sluzby cestovniho ruchu byly nej¢astéji spojovany s cestovnimi
kancelafemi a cestovnimi agenturami, které nabizeli zajezdy. Hovori o cestovnim
ruchu také jako o obecné kratkodobém presunu lidi na jina mista, neZ jsou mista

jejich obvyklého pobytu, za Gcelem pro né prijemnych ¢innosti.

Tato definice vSak bliZe nespecifikuje ,kratkodoby presun,” ze kterého se tak stava
neurCity a necitelny pojem. Nezahrnuje mimo jiné ani diskutovanou oblast
sluZebnich cest, které jsou v soucasné dobé lukrativnhim odvétvim, v navaznosti na

fadu dalSich sluZeb, které se v ramci téchto cest Cerpaji.
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Konference UNWTO v Ottawé roku 1991 vymezila obsahové vétSinu pojmi
pouzivanych v oblasti cestovniho ruchu. Definice UNWTO, ktera byva povazovana
za meznik v definovani, rika, Ze cestovni ruch je cinnost osoby cestujici na
prechodnou dobu do mista mimo jeji béZné Zivotni prostredi, a to na dobu kratsi,
nez je stanoveno (1 rok), pricemz hlavni ucel jeji cesty je jiny neZ vykonavani

v

vydélecné ¢innosti v navstiveném misté. (Collection of tourism, 1995)

Asi nejkomplexnéji k definici cestovniho ruchu pristupuje Zelenka a Paskova (2012,
s. 83), kteri cestovni ruch vymezuji jako ,komplexni spolecensky jev, zahrnujici
aktivity osob cestujicich mimo jejich obvyklé prostiedi nebo pobyvajicich v téchto
mistech ne déle nez jeden rok za ucelem zabavy, rekreace, vzdélavani, pracovné ¢i
jinym dcelem, i aktivity subjektli poskytujicich sluzby a produkty témto cestujicim
osobam, tedy i provozovani zarizeni se sluzbami pro tyto cestujici osoby vcetné

souhrnu aktivit osob, které tyto sluzby nabizeji a zajistuji.”

Definice zminuje ,pracovnim ucelem“ i vySe diskutované sluZebni cesty, které ackoli
nékteri autofi opomijeji, jsou pro cestovni ruch velkym piinosem z hlediska prisunu
finan¢nich prostiredkl subjektiim poskytujici sluzby. Dale i cerpani sluzeb, v definici
uvedeno jako ,aktivity subjektli poskytujicich sluzby a produkty témto cestujicim
osobam...,“ je velkym progresem v chapani a definovani pojmu cestovni ruch. Pokud
prozatim zapomeneme na negativni dopady pfrilivu turistli do destinace, znamena
Cerpani sluzeb v destinaci z pohledu rezidentl priliv finan¢nich prostiredki do

destinace.

Z vySe uvedenych Cinnosti je patrny nejen rozvoj cestovniho ruchu, ale i rozvoj ve

vymezeni pojmu samotného.

Zvyse uvedenych zdrojl v této kapitole plyne, Ze gastronomie, respektive stravovaci
sluzby ¢i hostinska ¢innost, saha do samych pocatki rozvoje cestovniho ruchu. Dle
Smetany a Kratké (2009, s. 14-15) spociva vyznam spole¢ného stravovani zejména

v tom, Ze:

1. jejednim z predpokladii rozvoje cestovniho ruchu

2. ovlivituje zplisob Zivota a prodluzovani volného ¢asu
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3. vhodnou nabidkou ptispiva k zajistovani, rozsifovani a propagaci racionalni
VyZivy

4. vytvari nové pracovni prilezitosti, pozitivné ovliviluje zameéstnanost
v regionech a absenci primyslu a podporuje zadjem o bydleni v regionu

5. se podili pfimo na tvorbé hrubého domaciho produktu

6. pilisobi na rozvoj ekonomiky tim, Ze piisobi na rozvoj dalsich odvétvi

7. je neoddélitelnou soucasti narodni kultury

4.1 Produkt

Dle Kotlera (1994) je produkt cokoli, co 1ze nabidnout trhu k prozkoumani, ziskani,
uzivani nebo ke spotrebé a co mliZe uspokojit potiebu nebo pozadavek. Mohou to

byt hmotné predmeéty, sluzby, osoby, mista, organizace a myslenky.

Dibb, Pride a Ferrell(1994) oznacuji produkt jako vSe, a to jak vyhodné, tak
nevyhodné, co ziskavame néjakou vymeénou. Jde o sloZitou kombinaci hmotnych
a nehmotnych prvki, vcetné funkénich, socidlnich a psychologickych uzitnych
hodnot. Produktem mitze byt myslenka, sluzba, zbozi nebo jakakoli kombinace

téchto ti{ kategorii.

Paskova a Zelenka (2002, s. 442) definuji produkt cestovniho ruchu jako souhrn
veSkeré nabidky soukromého ¢i verejného subjektu podnikajictho v CR nebo CR

koordinujiciho.

VSechny vyse uvedené definice opét zdlraznuji hmotné a nehmotné prvky ,mixu
vyrobek/sluzba“. Pojem ,mix vyrobek/sluzba“ vznikl jako reakce na rozvoj
priamyslu sluZeb a na nové pojeti produktu, které poukazuji na kombinaci hmotnosti
a nehmotnosti zbozi. Horner a Swarbrooke (2003, s. 154) dodavaji, Ze na finalni
podobé produktu ma velky podil také ziicastnény personal, podilejici se na produktu

jeho dodavkou.

Horner a Swarbrooke (2003, s. 254-255) dale dopliuji, Ze neodmyslitelnym se
v tomto procesu stava také samotny zdkaznik. Ten ma z hlediska materidlnosti
a nematerialnosti mixu vyrobek/sluzba moZnost prohlédnout ¢i prostudovat sluzbu
pred jejim nakupem, po spotfebé ma vSak jen ,pocit.“ Plati to vSak i naopak, sluzba,
ktera je mu nabizena, nebude vZdy stejnd. Zde se nabizi uvedeni prikladu na
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navstéveé restaurace. Zazitky hosta ve stejné restauraci nebudou s velkou
pravdépodobnosti vzidy totozné. Vyslednou podobu sluzby a pocit hosta mize

velkou mirou ovlivnit obsluhujici personal, ktery ji spravné poda.

Na prikladu drahé restaurace definovali Sasser, Olsen a Wyckoff (1978) nabizené

zboZi a sluzby nasledovné:

1. hmotné polozky (napf. jidlo, napoje)
2. smyslové pozitky/explicitni sluzby (napft. chut viiné, obsluha)
3. psychologické hodnoty/implicitni sluzby (napf. komfort, image restaurace,

baru, kavarny)

Kotler (1994) v ramci definice produktu uvedl pojem ,tfi drovné produktu®. Zameér
byl zdlraznit fakt, Ze o produktu je pri jeho planovani zapotiebi uvazovat ve tirech

arovnich:

1. jadro produktu/zakladni produkt (jedna se o to, co zdkaznik skutecné
kupuje, respektive se jedna o zakaznikovu osobni potrebu, ktera bude
produktem uspokojena

2. realny produkt (z ptivodniho zakladniho produktu je tento produkt zménén
pracovniky marketingu. Zahrnuje charakteristické prvky, znacku, kvalitu,
styl a obal

3. rozsifeny produkt (,celkovy balik,“ ktery by mél vyresit vSechny problémy

zakaznika, a to i nékteré z téch, na néz dosud nepomyslel.

[ produkt cestovniho ruchu, jakoZto soubor jednotlivych zkombinovanych sluzeb,
distribuovany prostiednictvim riznych agentur, turistickych informacnich center,
destinac¢nich agentur ¢i webovych portald, podléha stejné jako kazdy jiny vyrobek
modnim vliviim. Dlisledkem je omezena Zivotnost. Je proto nezbytné sledovat nejen

trendy, ale i vyvoj nabidky a poptavKky a neustale se prizptisobovat.

Nabidku restaurace tvori zejména pokrmy. Jsou to tedy, mimo jinych poloZek
nabizenych zakaznikiim, hlavni produkty restaurace. Kazdy pokrm se sklada ze
surovin, které ho tvori. Kvalita vysledného jidla je zavisla na kvalité pouzivanych
surovin. Vysledny dojem zakaznika z navstévy restaurace vsSak neutvari jen chut

vysledného pokrmu. Je zaroven zavisly i na dal$ich faktorech. MiiZou jimi byt mira
13



profesionality a chovani obsluhujiciho personalu nebo mira komfortu a pohodli

v podniku.

Sledovanim gastronomickych trendii mohou manaZefi reagovat na zmény
v poptavce. Tim je v nabidce podniku moZzné eliminovat polozky, po kterych jiZ neni
poptavka. Zivotnost produktu v restauraci se odviji také od dostupnosti sezénnich
surovin a moznosti jejich vyuZiti. Zaroven by manaZzeti méli sledovat a pripadné

vhodné aplikovat vyvoj technologii a technologicky postupt pripravy pokrmd.
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5 Stravovaci sluzby v cestovnim ruchu

Stravovaci sluzby patii mezi nejstarsi obory lidské cinnosti. V prastarych
»provozovnach pohostinstvi“ se za poskytnuté sluzby nejdrive ani neplatilo, pokrmy
a napoje se zde v tehdejsich dobach doslova podavaly. Odjakziva lidé navstévovali
tyto provozovny na zakladé nejriiznéjSich pohnutek, at uz tim byla potieba
uspokojeni hladu, Zizné nebo potreba rozptyleni. Z této jednoduché formy

pohostinskych sluzeb se vyvinulo mohutné odvétvi podnikani.

Alsasko, Champagne nebo Burgundsko jsou kraje, ve kterych je moZné se setkat se
silnym propojenim cestovniho ruchu, stravovacich sluzeb a potravinarské vyroby.
Pravé potravinarska vyroba je stézejni jednotkou v budovani uspésného vyvoje
cestovniho ruchu v podobnych lokalitach. Lidé cestuji do téchto regionii, aby nakup
vina spojili s vykladem mistniho vinate, navstévou lokalnich restauraci, barii nebo
kavaren a ochutnali regiondlni suroviny. (Horner, Susan, Swarbrooke, John, s. 353,

2003)

Existuje i velké mnozZstvi lokalit, které ve svété nemaji tak silné jméno jako vyse
uvedené destinace. I tak, navstéva jakékoli stravovaciho zarizeni, které je at uz
zndmé, nevSedni nebo oblibené, situovaného v urcité lokalité, miize byt silnym
motivatorem pti rozhodovani o navstéveé oné lokality. (Horner, Susan, Swarbrooke,

John, s. 352, 2003)

Heskova (2011, s. 106) zarazuje stravovani do kategorie ,dodavatelské sluzby*
cestovniho ruchu. Dodavatelské sluzby oznacuje jako ty, které umoznuji Sireni
poznatki o cilovych mistech cestovniho ruchu, objektech cestovniho ruchu
a sluzbach, ¢imz napomahaji a usmérnuji rozhodovani ucastnikii cestovniho ruchu.
Typicka je rtiznorodost sluzeb nékolika producentd, existence moznosti vybéru

a rozhodovani z nabidky Sirokého sortimentu sluzeb, riiznorodost cen.

O stravovacich sluzbach mluvi Heskova (2011, s. 111) jako o uspokojovani
zakladnich potreb vyzivy, prispivajici k zotaveni a vytvarejici vétsi fond volného
Casu vyuzitelny na uspokojovani potreb ucastniki cestovniho ruchu, které jsou

cilem ucasti na cestovnim ruchu. Autorka je rozdélila do tri zakladnich skupin:
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1. sluzby zdkladniho stravovani (pifevazné stravovaci funkce; motorest, jidelna,
restaurace)

2. sluzby dopliikového stravovani a obcerstveni (snack bar, bistro, bufet; mtize
se jednat i o provozovny typu fast food)

3. spolecenské a zabavni sluzby (jak napovida nazev, jedna se o zarizeni
poskytujici spolecensko-zabavni funkci; kavarna, vinarna, nocni Kklub,

chapeau)

Nasledujici zjednoduSené schéma nabizi nahled na rozdilnou variabilitu, cenovou
uroven a kvalitu sluzZeb nabizenych na trhu. Ze schématu je také moZné vypozorovat
rozdily ve vlastnictvi jednotlivych provozoven. Podobné typy nabizenych sluZzeb
nalezneme v nejSirSim spektru destinaci po celém svét€, je vSak pravdépodobné, Ze

budou jinak nazyvany. (Horner, Susan, Swarbrooke, John, s. 351, 2003)

smluvni poskytovatelé

stravovacich sludeb, Ustavrd Nezivislé Restaurace Levné
C o stravovani, napf. restaurace ,
zajidtujici stravovani icl et ve viastnictvi restaurace
v provoznich v emocnicich ve viastn ﬂ:'r feteéacl a bufety
atkolich Jednotlived

zafizenich zikamika

- 1
Stravovaci zafizeni I Rychla
v hotelech | obéerstvenl
a stiediscich [ — | - a prodej

cestovnlha ruchu ples ulkel®

STRAVOVACI SLUZBY

2dbavnl komplexy, _’_”‘_._,_._,A-ﬁ — Stravovaci
které nabizeji 7 — sludby
stravovini, napf. nofni s donaskou
kluby, kasina a divadla / domi
_~
Stylové nebo Stravovani v sektoru dopravy, Bary, hospody, taverny,
béiné stravovani napf. v letadlech, na trajektech, kde se poddwvi jidlo,
v navitévnickych ve vlacich a ve stiediscich sluleb ale hlavni Zinnosti je vyep
atraktivitach na dalnicich ne- a alkoholickych napold

Obrdzek 1 Ruzné typy stravovacich sluzeb (Zdroj: Horner, Swarbrooke, s. 352, 2003)
5.1 Stravovaci sluzby, management a marketingovy mix

Jak bylo zminéno vySe v textu, cestovni ruch souvisi s uspokojovanim potieb.
Zaroven bylo vymezeno nékolik specifickych vlastnosti sluZeb, napi. kratka
expozice sluzeb nebo inovace a reprodukovatelnost inovaci. Obecné se mize
o marketingu hovorit jako o procesu neustidlého zkoumani trendd, potreb

zakaznikdl, nabidky konkurence a jeji politiky, porovnavani s vlastnimi moZnostmi,
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prizplisobovani a vytvareni vlastni nabidky. Definice vypovida o marketingu jako
o uspokojovani vlastnich potieb prostiednictvim uspokojovani potieb druhych.

(Horner, Susan, Swarbrooke, John, s. 28 2003)
Ryglova (2011, s. 102) uvadji, Ze marketingové analyzy by mély zkoumat predevSim:

1. potieby a chovani zakaznikd (v pripadé stravovacich sluzeb, co host
preferuje, poZaduje)

2. konkurence (jak uspokojuje potireby hosta, kolik si uctuje, kvalita prostiredi
a pokrmi, predevsim pak zkouma nekryty prostor - prilezitosti na trhu)

3. lokalizacni a realizac¢ni faktory

5.1.1 Marketingovy mix

Na vySe uvedené informace o marketingu a marketingovych analyzach navazuje
teorie tzv. marketingového mixu. Obecné ik, Ze potencionalnim zdkaznikiim je
tfeba nabidnout spravny produkt za spravnou cenu propagovany spravnym
zplsobem na spravném misté. Pro teorii marketingového mixu jsou dle Ryglové

(2011, s. 108) charakteristické 4 zakladni prvky, tzv. 4P:

1. product - produkt

2. price - cena

3. place - lokace (co nejefektivnéjsi zpristupnéni produktu/sluzby koncovému
uzivateli)

4. promotion - propagace

Cilem marketingového mixu je sladit vSechny zakladni prvky do idealni kombinace,
kterd by tim pddem organizacim pfinaSela maximalni mozny efekt. Kviili neustalym
zménam okoli, rozhodnuti konkurence a dalSich vlivii je vSak naprosté sladéni
zakladnich prvkl marketingového mixu prakticky nemozné. Pokud vSak organizace
vychazi z definice marketingu a realizuje své cile prostrednictvim realizace cilt
spokojenych zdkaznikii, mély by prvky zakladniho mixu respektovat predevsim
poZadavky koncovych prijemci. (Ryglova, Katetina, Burian, Michal, Vajénerova, Ida,

s. 108, 2011)

Z 0daji o marketingu a marketingovém mixu neni tézké vydedukovat, Ze firmy

poskytujici stravovaci sluzby (restaurace, bary, kavarny) podléhaji v turistickych
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oblastech velkému tlaku. MnoZstvi restauracnich zatizeni jakoZto forma nabidky

Casto presahuje mnoZstvi poptavky.

Pfinosem pro firmy podnikajici v oblasti stravovacich sluzeb muze byt vlastni
origindlni produkt, znacka aj. Mohlo by se jednat o vlastni receptury pokrmij,
napojti, nebo celkového konceptu restauracniho zarizeni. Ani to vSak nemusi
prinaset firmam dlouhodoby uspéch na trhu, konkurenceschopnost ostatnich
podniki je silnym souperem. Ukazuje se tedy, Ze i v tomto pripadé je pro firmu

dtlezitd inovace a jeji reprodukovatelnost.

JestliZe se prace =zabyva stravovacimi sluZzbami, hlavnim produktem je
jidlo/pokrm/napoje. Vezme-li v potaz dale Kotlerovo triuroviiové schéma produktu,
vytvari konecny produkt zejména nasledujici prvky (Horner, Susan, Swarbrooke,

John, s. 353, 2003):

1. jidlo/pokrm ve formé, ve které lze okamzité konzumovat. Jidlo jako produkt
je kombinaci zpracovanych potravin a zplisobu jejich vizualni prezentace.

2. profesiondlni zdatnost osob, které jidlo serviruji, zejména rychlé a piesné
vyrizeni objednavky. Kromé toho jsou dilezita i dalsi kritéria kvality obsluhy,
napriklad znalost produktu a piistup k zakaznikiim

3. vyzdoba, pohodli a atmosféra stravovaciho zarizeni, at jde o restauraci nebo
o stanek rychlého obclerstveni

4. umisténi provozovny urcuje typ zakaznikd, ktefi ji budou navstévovat

5. oteviracidoba, a tojak dny, tak hodiny (umisténi provozovny a oteviraci doba
na sebe zpravidla navazuji

6. sortiment nabidky

7. mozné zpusoby placeni (hotovost, karty, faktury)

8. povést produktu

5.1.2 Uskali pFi provozovani stravovacich zafizeni
Ryglova (2011, s. 60) tvrdi, Ze ¢astym problémem restauraci jsou zameéstnanci.
V Siroké verejnosti jsou pozice kuchar/¢isSnik chapany spis jako podradné, ¢astokrat

se jim vénuji mladi lidé bez budouci vize a motivace.
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Vize a motivace jsou jedny z véci, kterymi by se dle Marese a RoSického (2006, s. 8)
mél zabyvat management podniku, tj. manaZefi. Pojem management definuji jako
sCilevédomé koordinované plisobeni na aktivitu lidi (a na systémy, které vytvareji

spolu s vécnymi prostredky), zaméiené ke zdokonaleni souc¢asného stavu.

Zelenka a Paskova (2012, s. 323-324) vymezuji pojem management jako ,systém
teoretickych a praktickych tidicich znalosti, dovednosti a ¢innosti, resp. soustavny
kontinualni proces, ktery zahrnuje vzajemné propojené funkce: pladnovani,

organizovani, rozhodovani, motivovani, komunikovani a kontrolu.”

Dal$im tuskalim nékterych lokalit je vysoce sezénni pribéh poptavky. Podniky
nemaji stale zaméstnance, majitelé se Casto obraci na nedostatecné kvalifikovanou

pracovni silu.

Nesvarem poslednich let je priprava pokrmii pomoci mrazenych a susenych surovin.

Jidla prevaZzuji nezdrava a smazena, chuté jsou znacné unifikované.

Ryglova (2011, s. 60) vytvorila zjednoduSujici prehledné schéma, které vymezuje

nejcastéjsich chyby provozovatelli restauracnich zarizent:

1. neujasnény koncept podniku, soustiedéni se vyhradné na co nejrychlejsi
vydélek

2. Spatny odhad pfti hodnoceni vhodnosti lokality pro provozovnu

3. nedostatecné pochopeni pro prani hostli (nedostatky ve stravovacich
sluzbach jsou zdkazniky vnimany rychleji, ostieji a bezprostiednéji nez
u jinych sluZeb cestovniho ruchu.

4. nedostatecné znalosti (hygiena, etnické kuchyné, moderni technologie,
tvorba jidelniho a napojového listku, rizeni provozu kuchyné, nedostatec¢ny
rozhled a zkuSenosti a organizac¢ni chyby pri vedeni podniku.

5. neschopni, neloajalni, nepoctivi, odborné nepripraveni zaméstnanci (majitel
nema podil na tom, jak se zaméstnanec chova nebo jak byl vychovan, ma ale
moznost volby zaméstnancti)

6. Spatnd jazykova vybavenost

7. priliS maly vstupni kapital a dalsi finan¢ni slabiny

8. chybné vedeni ucetnictvi a nepresné kalkulace, prilis vysoké reZijni naklady
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MareS$ a RoSicky (2006, s. 160) se také zabyvaji poznatky, které by dle jejich nazoru

v oblasti managementu nemély nikdy ustoupit do pozadi. Nelze je brat jako dogma,

ale jako pokus o souhrn nejpodstatnéjsich poznatkii, osvédcenych v praktické

Cinnosti manazeru. Jsou jimi:

1
2
3.
4

5
6
7.
8
9

stalé zdokonalovani vlastni osoby, podniku a spolupracovniki

kvalita informaci

mit uspéch znamena predvidat, nedat se zaskocit budoucnosti

péce o pracovniky a jejich iniciativu vytvari neomezeny zdroj prosperity
podniku v dlouhodobém horizontu

decentralizovat delegovanim, tim zvySovat samostatnost pracovniki
preventivni kontrola a sebekontrola

ucinné hospodareni s Casem

podnik existuje pro zakaznika

rozliSovani podstatného od méné podstatného a nedtilezitého

10. prosazovani spravné Zivotospravy a ekologicka hlediska, tj. rovhovaha mezi

praci a volnym casem sport, kultura, dusevni hygiena, relaxace, vhodna

strava, smysl pro humor, v ekologii strategie trvale udrzitelného rozvoje
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6 Trendy ve vyvoji cestovniho ruchu a gastronomickych sluzeb

Touha po poznani néceho jiného, nového, néceho, s ¢imZ se jedinec nesetkava
v ramci svého béZného prostiedi, je hlavnim motorem cestovniho ruchu. I kdyZ lidé
cestovali jiZ od pradavna, ziidka kdy tomu bylo pro jejich vlastni potéseni. Jako
priklad slouZi premistovani se za zdroji. Ackoli tim byly uspokojeny urcité potireby
Clovéka, nejednalo se zpravidla o uspokojeni potfeb, které souvisely
s volnocasovymi aktivitami. Z historického hlediska se pocatky rozvoje cestovniho
ruchu datuji do poloviny 19. stoleti, kdy v dlisledku ¢innosti Thomase Cooka dochazi
ke vzniku prvni cestovni kancelare, presnéji reCeno ke vzniku organizovaného

cestovniho ruchu.

6.1 Masovy versus alternativni cestovni ruch

Masovy cestovni ruch uzce souvisi pravé se vznikem cestovni kancelaie Thomase
Cooka. Pred tim vyzadovalo planovani cest dlouhou pripravu, cesty byly drahé
a spojené se stravenim velkého mnozZstvi Casu. Se vznikem cestovni kancelare
cestovatelé prebiraji pasivnéjsi roli, organizacni povinnosti jsou od té doby starosti
cestovni kancelare. Nejvétsi rozvoj masového cestovniho ruchu je datovan k druhé
poloviné 20. stoleti. Lidé méli dostatek volného c¢asu, disponovali mnoZstvim
financnich prostredk, cestovni ruch se tak stava dostupnym Siroké vrstvé obyvatel.
V Sedesatych letech se rozviji komplexni stiediska, kde maji navstévnici k dispozici
veskeré sluzby. Typickym znakem masového cestovniho ruchu je usnadnéni volby
vybéru nakupu dovolené a cenové dostupné produkty pro Siroké skupiny

potencionalnich zakazniku. (Kotikova, Halina, s. 27-28, 2013)

Mimo to je dalSim aspektem tohoto druhu cestovniho ruchu minimalni kontakt
s mistnim obyvatelstvem. Uéastnici cestovniho ruchu Ziji v uméle stvorené lokalité
a prozivaji pseudozazitky. Masovy cestovni ruch je typicky svymi nepriznivymi
dopady v oblasti Zivotniho prostredi, proto byvd uvadén jako protiklad
k udrZitelnému cestovnimu ruchu, jehoZ zakladnim motivem je pozndani, respekt

a dlraz na autenticitu produktu. (Kotikova, Halina, s. 29, 2013)
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Problematika autenticity byva v cestovnim ruchu Siroce destinovana. Cohen (1988)
napriklad tvrdi, Ze autenticita neni neménng, ale Ze se mize vyvijet. Respektive co

bylo zpoc¢atku neptlivodni, se mlize ¢asem autentickym stat.

Autenti¢nost destinace v ramci cestovniho ruchu byva chapana jako jeji
neinscenovanost, lidé hledaji mistni specifika, atraktivita celé destinace je zaloZena
jak na jedinecnosti celé destinace, tak na mistnich produktech, bohatosti Zivota

i mistni gastronomii. (Kotikova, Halina, s. 30, 2013)

Otazkou zistava, jak velkd je schopnost turisti rozliSit autentické od
neautentického. Poznaji navStévnici/turisté urcité destinace lokalni produkt, nebo

ani nepoznaji, bude-li néjakym jinym produktem nahrazen?

Existuje vSak trZzni segment, ktery autenticitu vyloZené vyhledava. Tito turisté jsou
odhodlani navstivit ,pravy“ francouzsky/italsky/cesky venkov a jsou ochotni
zaplatit za dojem, Ze k tomu dostali piilezitost. Tato skupina predstavuje pro
vybrané firmy atraktivni cilovou trzni skupinu. (Horner, Susan, Swarbrooke, John,

s. 87,2003)

Se zajimavou teorii ptiSel Urry (1995), ktery o lidech hledajici autenticitu mluvi jako
o tzv. post-turistech, tedy lidech, ktefi si svym zplsobem libuji v neautenticnosti,
maji potéSeni z fady moznosti, které lze v destinaci vyuZivat, pritom ale vi, Ze nejde
o autenticky turisticky zazitek. Zaroven v ramci zkoumani problematiky post-
turismu poukazuje na slozitost typologie ucastnikii cestovniho ruchu. Dle jeho
nazoru existuje pouze minimum zcela vyhranénych turistdi, uspokojujicich béhem

svych cest stale ty samé potreby.

Rozhodovani tucastniki nejen alternativni formy cestovniho ruchu je velmi
nevyzpytatelné. Stejna osoba vyhledava rlizné zazitky a rizné sluzby, které se od
sebe mohou velmi lisit. Stejny turista si mtze uzit aktivni dovolenou v Dolomitech
stejné jako relaxovani na chalupé v jiznich Cechach. Post-turismus je tak svazan
s hledanim a vznikem vyklenkl v nabidce cestovniho ruchu, reaguje na poptavku
a na jeji zmény. Tyto vyklenky vypovidaji a odrazi nové sméry v motivaci ucasti na
cestovnim ruchu. Mezi tyto nové sméry patri zdravotnicky, filmovy, dobrovolnicky,

anebo praveé kulinarsky cestovni ruch. (Kotikov4, Halina, s. 34, 2013)
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6.2 Trendy gastronomickych sluzeb

Trendy v gastronomii reaguji na potreby dané doby a sleduji Zivotni styl obyvatel.
Nabidka se méni dle pozadavkd zdkaznika. Moderni technologie, kterymi jsou
napriklad, vakuovaci zarizeni nebo konvektomaty a holdomaty, usnadiuji
a urychluji pripravu jidel. Tato zarizeni, pokud jsou spravné pouZzivang, jsou zaroven

k pripravovanym surovindm Setrna.

V restauracich se zvySuje zdjem o vegetaridnské pokrmy. Vyjimkou nejsou
restauracni retézce s veganskou nabidkou. Oblibené jsou i hospody rodinného
charakteru, ¢asto s regionalni nabidkou. Nejen v metropoli vznikaji restaurace

nejriznéjsich konceptd, které uspokoji i zkuseni hosté.

Restaurace se zaroven snazi naldkat hosty na celou fadu nejriiznéjsich trendd, mezi
které patii z téch nejznaméjSich zaZitkova gastronomie, fusion cuisine, slow food,

fast food, ethno food nebo regionalni gastronomie. (Grancaiova, Zuzana, s. a.)

6.2.1 Zazitkova gastronomie

Jde predevsim o to, aby host zaZil néco neobvyklého, jedinecného a pii odchodu
z podniku odchazel plny dojm. Tento typ akce ma za tikol uspokojit vSechny smysly,
dtraz je kladen na detaily. Prostiedi, podavané pokrmy, perfektni a profesionalni
obsluha. Velkou roli hraje také skloubeni podavanych pokrmt s napoji. Zazitkem
muze byt dale dohotoveni jidla pred zraky hosta. Naopak, v nékterych piipadech
miuZe byt jedinecné poskytnout hostovi moznost, dokoncit si pokrm sam. Tematicky
pojatou akci mize byt napiiklad zabijacka nebo svatomartinskd husa.
Reprodukovani ¢i ziva hudba, kterou miize byt naptiklad cimbalova kapela, miize
taktéz slouzit k dotvoreni atmosféry. Nejvyssi formou zaZitkové gastronomie je fine
dining, slavnosti obéd ¢i vecete obsahujici nékolik specialnich chodli doprovazenych
excelentnim vybérem napoji, odehravajici se ve sladéném prostredi.

Neodmyslitelny je zde excelentni servis. (Vaskova, Magdalena, 2014)

6.2.2 Fast food
Ve velkych méstech vyspélych zemi se takzvané ,fast foody“ staly neodmyslitelnou
soucasti Zivota obyvatel. Prvni restaurace tohoto typu se vyskytovaly v USA

v padesatych letech. Snad jedinymi prednostmi fast foodd je rychla priprava
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a expedovani, které probiha v podstaté ve stejném Case. Pojem ,junk food“ vystihuje
nedostatek nutricni hodnoty pokrmil. Pro naSe télo predstavuje tento typ
obcerstveni vétSinou nadmérny piisun skryté energie v podobé cukr, ZivociSného
tuku, soli a cholesterolu. Pro pripravu jidla se vyuZivaji nevhodné technologické
upravy, hlavné ve formé smazeni (i fritovani v prepaleném oleji. Zaroven nas také
tyto typy provozi vedou k tomu, abychom jidlo konzumovali rychleji, bez jakékoliv
namahy, ve stoje i za pohybu. Mezi produkty fast foodl patii nejcastéji hamburgery,
hranolky, hot dogy, langose, pieslazené limonady nebo mexické tortilly. Caste¢nou
vyjimkou jsou nékteré typy fast foodd, které nabizi veganskou stravu, salatové bary,

polévkova bistra ¢i sushi. (Horakova, Jitka, 2012)

6.2.3 Slow food

Slow food usiluje o to, aby svét byl mistem, v némz vSichni lidé maji moZnost
piistupu k potravinam, které jsou pro né dobré, dobré pro ty, kteri je péstuji a dobré
pro nasi planetu. Je proti standardizaci chuti, kultury a proti neomezené moci
nadnarodnich potravinaiskych spolec¢nosti a primyslového zemédélstvi. Pristup je
zalozen na konceptu tii vzdjemné propojenych principi kvality potravin
stanovujicich, Ze potraviny museji byt dobré, cisté a museji mit spravedlivy
charakter, coZ znamena, Ze suroviny by meély byt sezénni, Cerstvé a chutné, jejich
produkce a spotfeba by neméla poSkozovat Zivotni prostredi. Ceny za suroviny by
mély byt dostupné pro spotiebitele, zaroven by si ale vyrobce mél prijit na
spravedlivou mzdu. ,Slow food“ restaurace nesmi pouZzivat polotovary a pokrmy
museji byt alespont z padesati procent pripravovany cCisté ze surovin mistniho
ptivodu. Mistni plivod je vymezen statnimi hranicemi. ,Slow food“ restaurace by
nemeély postradat schopnost spoluprace s mistnimi producenty. (Petrini, Carlo, Gigi

Padovani, 2006)

6.2.4 Fusion cuisine

Pro tento trend je typickd kombinace dvou a vice tradi¢nich kuchyni. Vysledkem
jsou nové pokrmy, zajimavé na chut i pohled. Mimo pouZivani netypickych suroviny
pro zhotovovani urc¢itého pokrmu se vyuZziva zaroven netypickych technologickych
postupi. Nejcastéji se kombinuji jidla asijského ptvodu. V Asii existuje vice nez

Sestnact druhti rtiznych kuchyni, Asijci navic tolik nelpi na tradici, jako napriklad
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Francouzi. Fantazii se meze nekladou. ZaleZi pouze na tom, na co si Séfkuchar

troufne. Jidlo by nemélo byt prekombinované. (Klima, Michael, 2009)

6.2.5 Ethno cuisine

Etnické kuchyné maji zaklad v jidlech krajovych, pripadné regionalnich kuchyni,
které vznikly na zakladé dostupnosti potrebnych surovin, mistniho vyrobniho
zarizeni a na zakladé technik znamych v dané zemi v dobé jejich vzniku. Pozdéji byla

priprava téchto jidel ovlivnéna tradicemi, pripadné naboZenskymi predpisy.

Popularita nékterych regionalnich jidel ptekrocila hranice oblasti svého plvodu
a tato jidla se stala popularnimi etnickymi specialitami dané narodnostni kuchyné.
Etnické kuchyné si dnes ve svété ziskavaji stale vétsi a vétsi popularitu, avSak na
mezinarodnim jevisti se udrzi jediné kuchyné, ktera mize nabidnout jidla, ktera si

ziskala oblibu u vétsi skupiny lidi. (Klima, Michael, 2007)
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7 Kulinarsky cestovni ruch

V poslednich letech se rozmaha trend cestovani za jidlem, ¢i ndpoji, zejména pak za
lokalnimi produkty, vinem a pivem. Hlavni naplni vSak nemusi byt samotna

konzumace, ale i podil na pripravé pokrmi v ramci nejriznéjsich kurzi vareni.

Gastronomie jiz neni jen dlleZitou soucasti cestovani, ale miize byt sama o sobé
cilem cestovniho ruchu. Z tohoto divodu se svétova asociace cestovani za jidlem,
World Food Travel Association, rozhodla upustit od drive pouZivaného terminu
culinary tourism, nebo food tourism a doporucila pouZzivat oznaceni Food Travel,

tedy preloZeno piimo jako cestovani za jidlem. (Kotikova, Halina, s. 37, 2013)

Jako cesky ekvivalent je pouZivan termin gastronomicky cestovni ruch/kulinarsky
cestovni ruch. Pro souhrnné oznaceni stravovacich (a ubytovacich) sluZzeb pouziva
Cesky jazyk vyraz pohostinstvi, anglic¢tina jako ekvivalent k vyrazu pohostinstvi

pouziva slovo hospitality. (Kotikova, Halina, s. 37, 2013)

Paskova a Zelenka (2012, s. 192) oznacuji gastronomicky cestovni ruch jako formu
cestovniho ruchu, jejiZ icastnici jsou motivovani poZitkem z konzumace, kultury
stolovani (atmosféra, vybaveni a vyzdoba stravovaciho zarizeni), testovani
a seznamovani se s vybranymi pokrmy a napoji. Typickymi aktivitami jsou navstévy
zvlastnich restauraci, rybarskych lodi, pivnich slavnosti, exkurzi do vyroben

potravin.

Podle Hjalagera a Richardse (2002) vyhledavaji ucCastnici gastroturismu specialni
jidelni a napojové kombinace a s nimi spojené jidelni zazitky. Pro tyto turisty
konzumace mistnich jidel neznamena pouze uspokojeni hladu, ale slouzi jim

k ziskani znalosti o mistni kuchyni a kultute.

Kotikova (2013, s. 39) ve své publikaci uvadi, Ze gastronomicky cestovni ruch
predstavuje takovou formu cestovniho ruchu, u které je hlavnim motivem
gastronomie a kulinaiské zazitky. Mize se jednat o ucast na specializovanych
gastronomickych akcich nebo o zazitky spojené s konzumaci, s pripravou

a prezentaci jidla, sezndmeni se s gastronomickymi tradicemi.
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Autorka také poukazuje na chybné vymezeni gastronomického cestovniho ruchu
jako gurmetského cestovniho ruch, kdy prioritnim zdjmem turistl je navstéva
exkluzivnich restauraci. Ackoli ma gurmetsky cestovni ruch své priznivce,
gastronomicky cestovni ruch je spojen s navStévou jakéhokoli stravovaciho
mista/zarizeni, tj. bistro, street food, luxusni restaurace. (Kotikova, Halina, s. 39,

2013)

VysSe uvedené definice poukazuji také na diileZitost chapanijidla a piti jako nedilnou

soucast kultur, tradic a kulturniho dédictvi.

KULINARSKY CESTOVNI RUCH

PODNIKY
VEREIMEHO
STRAVOVANI

GASTRONMOMICKE
DESTINACE

GASTRONOMICKE
AKCE A UDALOSTI

GASTRONOMICKE
PROVOZY

GASTRONOMICKA
MUZEA

FARMARSKE TRHY

Obrdzek 2 Klasifikace kulindrského/gastronomického cestovniho ruchu
Zdroj: Kotikovd podle Wolfa (2006)

7.1 Faktory ovlivAaujici kulinarsky cestovni ruch

Zaroven je nutné uvédomit si spojitost mezi gastronomickym cestovnim ruchem
a dalSimi védnimi obory. Gastronomicky zaZzitek je umocnovan mistem, atmosférou
nebo historii. Znalost mistnich poméra v destinaci, ale i geografickych a historickych
souvislosti, které lokalitu vytvareli, hraje podstatnou roli v chapani
gastronomického zazitku a v jeho umocnovani. Strana nabidky (at uz destinace jako
celek, nebo jednotlivé subjekty, tj. majitelé restauraci, barti, kavaren atd.) by méla

tyto znalosti vyuzit pri tvorbé jedinecného produktu, tj. riznych tradi¢nich receptur,
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kterymi se kuchati snaZzi pribliZit tradi¢ni kuchyni (narodni, regionalni) hostiim jak

zahrani¢nim, tak tuzemskym.

7.1.1 Lokaliza¢ni faktory

Tyto faktory vypovidaji o destinaci, respektive predurcuji, jakym smérem se
cestovni ruch v destinaci bude vyvijet — bude-li destinace ve vysoké nadmorské
vysce, da se predpokladat pési a vysokohorska turistika béhem letnich mésic,
piipadné oblibenost zimnich sportd, tj. lyZovani, snowboard... Tyto faktory, které
priroda predepsala, slouzi mimo jiné k vytvareni turistickych regionti a urcuji, ¢im
se urcity region bude lisit od jiného. (Ryglov4, Katefina, Burian, Michal, Vaj¢nerovj,

Ida, s. 34, 2011)
7.1.1.1 Pfirodni podminky

Obecné plati, Ze ¢im prijemnéjsi klima, ichvatnéjsi scenerie, exotictéjsi Zivocichové
a rostliny, tim lepsi predpoklady pro cestovni ruch. Existuji vSak mista, ktera
disponuji tzv. estetickou dispozici krajiny. Navstévnici a turisté si pri navstévé
takovychto mist vSimaji plivabu, krasy a Sarmu destinace. (Ryglova, Katefina,

Burian, Michal, Vaj¢nerov3, Ida, s. 34, 2011)

Vyuzivani prirodnich zdroji v gastronomii znamenda predevsim Cerpani produkt,
které dana lokalita nabizi. Ty jsou podminény ekologickymi i klimatickymi Ciniteli.
Zdroje mohou vychazet jak z péstovani rostlin, tak rybolovu nebo pastevectvi.
Navazovani na prirodni zdroje se v regiondlni gastronomii odrazi v kulinaiskych

tradicich a receptech typickych pro dany region.
7.1.1.2 Spolecenskeé atraktivity

Nejvyssi prickou se chlubi pamatky ocenéné a zapsané na seznam svétového
dédictvi pamatek UNESCO. Zpravidla se jedna o hrady, zamky nebo pamatna mista.
Od roku 2001 vsak UNESCO oceniuje i nehmotné dédictvi. Takovym mize byt
i gastronomie, coz dokazuje zapis na seznam kuchyné francouzské nebo japonské ¢i
stfredomoiské stravy. Gastronomie urcitych narodi ¢i regionti zapsané na seznam
jsou povazovany za fenomén s dlouhou a bohatou tradici. To vSak nevylucuje, Ze
kulinatské zvyky regioni jinych, nezapsanych na seznam, nemohou byt atraktivni.

(Ryglova, Katerina, Burian, Michal, Vaj¢nerova, Ida, s. 35, 2011)
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7.1.2 Realiza¢ni faktory

Realiza¢ni faktory mohou byt oznacovany ekvivalentem ,materidlné-technicka
zakladna“ (cestovniho ruchu). Realizac¢ni faktory se vénuji problematice kapacity,
kvality a nabidky sluZeb v dané destinaci. Bez dostate¢né kapacity neni totiZ mozné
plné vyuzit potencial destinace, bez dostatecné nabidky neni moZné sestavit
turistické produkty, kvalita produkti a sluZzeb je nutnd k udrzitelnému

ekonomickému prinosu. (Kotikova, Halina, 2013)

V dané destinaci je nutné hodnotit infrastrukturu sluzeb z vice hledisek. Z pohledu
projektového manaZera regionu je nutné sestavovat profesiondlni turistické
produkty, navrhovat naviga¢ni systémy a jiné systémy. Na rozdil od toho podnikatel
potirebuje znat konkurenci tak, aby mohl zaplnit stavajici mezeru na trhu novymi

aktivitami. (Ryglova, Katerina, Burian, Michal, Vaj¢nerova, Ida, s. 35, 2011)

V gastronomii lze jako realizacni faktor povazovat pristup ke zdrojim, respektive
mira pristupu k surovindm a ostatnimu zboZi nutnému k zajiSténi plynulého
provozu restaurace. Mezeru na trhu lze vyplnit pomoci nékterého
z gastronomickych trendd. Pokud manazer usoudi, Ze se v destinaci nachazi jiz vice
restauraci zamérenych na specificky typ kuchyné nebo na konkrétni trend, mtize

zvySit konkurenceschopnost zamérenim se na odliSny typ nabidky.

7.2 Genius loci stravovacich sluzeb

Paskova a Zelenka (2012, s. 176) definuji genius loci jako "holisticky souhrn
hmatatelnych i nehmatatelnych projevii historie i soucasnosti lokality, jedinecny
a neopakovatelny, vytvarejici svou kontinudlni interakci s duchovnim svétem

navstévnika nebo rezidenta jeho vicerozmérny dynamicky viem z dané lokality.

Souslovi je pouzivano pro jedineCnou atmosféru ¢i kouzlo urCité lokality.
Pojem genius loci lze definovat jakoZto souhrn materialnich i nematerialnich
projevi historie, ale i soucasnosti, jez se vyskytuji v dané lokalité a specificky plisobi
na urcity subjekt. Tyto projevy mizou mit charakter prirodni, architektonicky nebo

i obecné kulturni. (Hefmanova, Eva, 2012)

Prostrednictvim gastronomie je zaroven poskytnut dalsi tihel pohledu navstévnika

na dané misto. Komplexni znalost destinace, tj. jak historické, geografické, kulturni
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a pro potreby této prace predevsim kulinai'ské souvislosti tak mohou prohlubovat

vnimani destinace, zaroven pochopeni a ocenéni mista.

7.3 lJidlo a piti jako soucast cestovniho ruchu
Lidé maji zajem o autentické zaZitky béhem cestovani, tj. jidlo, piti, stravovaci zvyky
i ritualy jakoZto soucast Zivotniho stylu obyvatelstva. BEhem cestovani je moZné se

s témito projevy kultury seznamit.

Jidlu a piti se v soucasnosti vénuji nejen soukromé spolky pfiznivci gastronomie
(v ramci Ceské republiky napiiklad Prazsky kulinafsky institut), roste i pocet
jednotlivcd, pro které je trend zajimat se o ptivod potravin, zplisob technologické

upravy surovin nebo vyhledavani tradi¢nich recepti. (Kotikova, Halina, 2013)

V poslednich letech, v souvislosti s rozvojem cestovniho ruchu, je moZné setkat se
s tzv. zakaznickou konvergenci - zakaznické chovani se napri¢ svétadily zacina
sblizovat. Jednotliva jidla typickd pro urcité svétové regiony se stavaji popularni
vregionech jinych. Prikladem miiZe byt japonské sushi, italska pizza ¢i indické curry.
O indickém curry se casto hovofi jako o typickém narodnim britském jidle.
Popularita indickych pokrmi na izemi Velké Britanie je vSak diskutabilni vzhledem

k historickym udalostem téchto dvou zemi. (Kotikova, Halina, 2013)

Velky vliv na spole¢nost maji i televizni porady o vareni, kterych v poslednich letech
rapidné pribyva. Ne, Ze by v minulosti pofady toho typu nebyly vysilany, je nutné ale
podotknout, Ze jako moderatori téchto poradii jsou v soucasnosti vybirani zpravidla
profesionalové svého oboru (porad Ano, Séfe, konkurenéni show Kluci v aki,
sttedomoiska kuchyné Emanuela Ridiho v poradu Ital v kuchyni). (Kotikov4, Halina,

2013)

Stravovani a pristup k informacim o ném poskytuje i internet. Oblibené jsou
predev$im porady gastronomického guru a prezidenta PraZského kulinarského

institutu Romana Varka, pristupné pres stream.cz.

WFTA (mezinarodni asociace kulinarského cestovniho ruchu) uvadi Sest ukazateld,

které urcuji vyznam kulinarského cestovniho ruchu (Kotikova, Halina, 2013):
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Vi W

kazdy ucastnik cestovniho ruchu se néjak stravuje; na rozdil od jinych sluzeb
je stravovani sluzbou nezbytnou

stravovani se tyka vSech etnickych skupin bez vyjimky

zajem o kulinarsky cestovni ruch zahrnuje vSechny vékové skupiny
stravovani se tyka obou pohlavi

vysledky prizkumi ukazuji, Ze zajemci o kulinarsky cestovni ruch maji vyssi
vzdélani nez Gcastnici cestovniho ruchu v priiméru

Ucastnici kulinaiského cestovniho ruchu pochazeji z rtiznych prijmovych

skupin; nabidka kulinaiského cestovniho ruchu miize byt velmi variabilni
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8 Karlovarsky kraj z hlediska cestovniho ruchu

Uzemi Karlovarského kraje je nejzapadnéjsim izemim Ceské republiky. Na severu
a zapadé sousedi se Spolkovou republikou Némecko, jmenovité se spolkovymi

zemé&mi Saskem a Bavorskem, na vychodé s Usteckym a na jihu s Plzefiskym krajem.

Vyvoj uzemi Karlovarského kraje byl po staleti ovliviiovan jeho polohou na rozhrani
slovanského a germanského osidleni. Tento stav ziistal zachovan az do konce
2. svétové valky. V obdobi 1. republiky mezi 1. a 2. svétovou valkou se podil ¢eského
obyvatelstva v podstaté nezvysil a hospodaisky rozvoj pokracoval kontinualné tak,
jak byl zaloZen jiz v 19. stoleti v dobé existence rakousko-uherského statu. Konec
2. svétové valky znamenal rozhodujici pielom v rozvoji kraje. Bylo odsunuto kolem
80% obyvatelstva némeckého piivodu, konfiskovan jejich majetek a zahajeno
doosidlovani obyvateli z ¢eského vnitrozemi i obyvateli ceského ptlivodu z jinych

stati. (Zakladni geografické udaje, s. a.)

Oblasti (NUTS 2) a kraje (NUTS 3) Ceskeé republiky

NUTS0O-CZ
HUTS 1 - tzemi R

Krilowvéhradecky

Sever

Karlowars ky

o, o

Stiedodesky

Morzwskoslezzs ky

Moravskoslezsko

Stiedni Cechy

Flzensky

Vysoding

Jihovy chod

Jihomaoraws ky

D hranice oblasti(HU TS 2)
I:l hranice kraji (NUTS 2)

Obrdzek 3 Oblasti (NUTS 2) a kraje (NUTS 3) Ceské republiky
Zdroj: CSU 2015
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8.1 Zapadoceské lazné — turisticka oblast

Obrdzek 4 Zdpadoceské ldzné - turisticky region
Zdroj: RISY 2015

Tento turisticky region se rozprostira na Uzemi kraji Karlovarského a casti
Plzenského. Turisticky region Zapadoceské lazné zahrnuje Uzemi tii turistickych
oblasti: Tachovsko - Stribrsko, Zapadocesky lazensky trojihelnik a Krusné hory -

zapad.

Kulturni a pamatkové dédictvi je spolu s prirodnim bohatstvim dalSim
predpokladem rozvoje cestovniho ruchu. Typové jsou zde zastoupeny vSechny
druhy pamatek - hrady a zamKy, historicka méstska architektura s méstskymi domy,
kolonadami a lazeniskymi objekty a dalSi. Nejcharakteristi¢téjSim rysem regionu je

ale lazenstvi v proslulém lazenském trojuhelniku.

o 24

Oblast je vhodna také pro cykloturistiku, pési turistiku, je zde mnoho ptileZitosti pro
vodni sporty, tj. plavani, rybateni. Sviij vyznam si zachovava i méstsky cestovni ruch

predstavujici jednodenni ¢i kratkodobé pobyty za pozndnim, zabavou, gastronomii,
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riznymi akcemi a ndkupem nebo kratkodoby kulturné zaméteny cestovni ruch.
Svou navstévou poctily kraj osobnosti z nejriiznéjsich koutti svéta, mezi nejznaméjsi
patii Edward VII., J. W. Goethe, F. Chopin, FrantiSek Josef 1., nebo Vaclav Havel.

(Karlovarsky kraj, 2012)

8.2 Zapadocesky lazensky trojuhelnik — turisticka oblast

Oblast je ohraniCena tremi lazeniskymi mésty - Karlovy Vary, Maridnské Lazné,
Frantiskovi Lazné. Na svété neni Zddna podobna oblast, ktera by se mohla uspésné
srovnavat s "lazeniskym trojihelnikem" co do Cetnosti a riiznorodosti mineralnich

pramend.

Po udalostech v roce 1948 dochazi ke znarodnovani, které mélo za duisledek
naprostou likvidaci soukromého sektoru. Nasledkem byly neblahé dopady nejen
v pramyslu a zemédélstvi, ale i ve sluzbach. Az pozdéji, v 60. letech, dochazi

k revitalizaci lazenstvi a obnoveé cestovniho ruchu. (Karlovarsky kraj, 2012)

Kratce po prevratu v roce 1989 dochazi k castecné stagnaci lazenstvi
v Karlovarském kraji. D4 se Tici, Ze lidé si v té dobé zacinali zvykat na novy Zivotni
styl a tzv. objevovali nové moznosti. Lakavéjsi bylo cestovani do zahranic¢i k mofri.
Cast ob¢anti podlehla novému pracovnimu tempu a moZnym piileZitostem

podnikani ve verejném sektoru. (Karlovarsky kraj, 2012)

Za ubytkem hostd v lazenskych méstech v porevolu¢nim obdobi stala také nova
finan¢ni politika. Lidé si lazenské pobyty museli zacit hradit predevSim sami,
pricemZ je znamo, Ze lazenisky pobyt neni levnou zaleZitosti. Lidé si tak museli zacit
rozmyslet, jak naloZi s penézi. Obecné by se dalo definovat, Ze své zdravi odsunuli

potencialni navstévnici na vedlejsi kole;j.

S pozdéjsi privatizaci lazeniskych domt prichazi do mést financ¢ni injekce, dochazi

k renovaci objekti, investuje se do zarizeni. (Karlovarsky kraj, 2012)
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9 Nastin vyvoje ¢eské gastronomie

Ceskou gastronomii v davné minulosti ovlivnil keltsky a slovansky ptvod. Je také
smésici kultur, které se na jejim tizemi utvarely. Diky své pozici na kiiZovatce Evropy
prejimala ¢eska kuchyné vliv ze severu i jihu, vychodu i zdpadu a neziidka se nechala

ovliviiovat cizimi kuchynémi. (Jeneralova, Ivana, 2010)

Prvni psané recepty na pripravu jidel se zacinaji objevovat v 15. stoleti. Celé 16.
stoleti je povaZované za obdobi rozmarilosti. V této dobé byl dan zaklad predevSim
ochucovani pokrmi a do ¢eské gastronomie vstupuiji italsk3, francouzska, Spanélska
i anglicka jidla. Prvni dochovanou tisténou publikaci je kniha tiskatre Severina, ktera

obsahuje priblizné 400 receptur. (Jeneralova, Ivana, 2010)

Obdobi Ceskych déjin v 17. stoleti se vyznacuje zna¢nym vzristem diferenciace
stravy mezi spoleCenskymi vrstvami. Zatimco se venkované vraceli k nejprostsi
rostlinné stravé, zpestfované jen pri vyjimecnych prileZitostech masem,
v zameckych kuchynich si kuchari lamali hlavu nad vymyslenim nejrafinovanéjsich
lahtdek pro rozmarilé panstvo. Co nedodali na zdmek zpravidla jako soucast roboty
dédi¢né poddani, to se opatiovalo z vlastnich oranZerii, fikoven, Zelvaren, baZantnic,
obor, piipadné se nakupovalo za drahé penize z importu. Hodné se napodobovala
kuchyné cizi, predevsim italsk3, ale i némeckd, francouzskd, Spanélska a anglicka.

(Vasak, Jaroslav, s. a.)

V tomto obdobi se také rozsirilo vydavani kucharek s typickymi ¢eskymi pokrmy.
Nejznaméjsi autorkou této doby byla Magdalena Dobromila Rettigov, jejiZ Domaci
kucharka, vydana roku 1826, byla popularni a opakované vychazela v dalSich

vydanich jesté sto let. (Jeneralovj, Ivana, 2010)

Dvacaté stoleti znamenalo pro cCeskou gastronomii obdobi hledani, kdy z jedné
strany se petrifikovaly jeji zabéhnuté tradice, prevzaté z 19. stoleti, z druhé strany
se odbornici snazili kuchyni racionalizovat a dostat do ni vice vitamind, zeleniny
a vibec ji odleh¢it a sniZit jeji naroc¢nost na traveni. Tento trend jesté vice vzrostl
poté, co v druhé poloviné 20. stoleti postupné upustilo od rozsahlé manualni prace

a lidé presli do sektoru sluzeb a ,,sedavych” zaméstnani. (Adamek, Vaclav, 2013)
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Nase dneSni kuchyné je smeésici stiedoevropskych vlivli, které jsou vyrazné
doplnény o zahrani¢ni inspirace, pitikladem mizZe byt raketovy narlst spotieby
olivového oleje. Dale postupné roste spoti‘eba zeleniny a ovoce a sniZuje se spotieba
mouénych jidel a tuénych mas. Ceska kuchyné si tak zachovala svoji pestrost, ale
dokazala se i racionalizovat a prizplisobit modernim trendim. (Adamek, Vaclav,

2013)

NasSi gastronomickou historii, stejné jako mnoho jinych véci, ovlivnil komunisticky
rezim. Pfi omezené dostupnosti potravin se gastronomii prili§ nedarilo a lidé si na
to zvykli. Spousta diive dostupnych surovin zmizela z pultd ¢i se prodavala ,pod
pultem”. Pfimou Umérou k mizejicim potravindm se vynorily absurdni ndhrazkové
recepty na tatarak z brambor ¢i humrovou pomazanku z celeru. (Ceska gastronomie,

2012)

Obecnéji se na vyhody a nevyhody stravy civilizovaného svéta zamétuje Ulehlova-
Tilschova (1997, s. 13). Respektuje technické a ekonomické ptrednosti zptisobu
stravovani. Poukazuje vSak na standardizaci, ztratu pdvabu stravy a na v ni
piitomnych tzv. prazdnych kalorii, kterymi jsou hlavné tuky a cukr. Oproti tomu se
snaZzi vyzdvihnout chutnost a vyvazenost stravy lidové. Zdrojem miZe byt tmavé

pecivo, lusténiny nebo mléko.

Postupem Casu se vSak zd3, Ze se vSe zacind ménit k lepSimu. Maloktery obor u nas
zaZil béhem poslednich par let takovy rozmach jako gastronomie. Z jidla se stalo
téma verejné diskuse, mluvi se o ném v hospodach podobné jako o politice nebo
o fotbale. Zacalo nas zajimat, co mame na taliti, odkud potraviny pochazeji a jak byly

vyrobeny. (Ceska gastronomie, 2012)

Dochazi k obrozeni pristupu obcant Kk jidlu, surovindm nebo i samotnému pivodu

surovin. Kucharské porady se ve sledovanosti radi na predni pricky pred ostatni

porady.

Pii nakupu lidé daleko castéji nez diive sleduji, co vlastné kupuji, zajimaji se
o slozeni vyrobku pripadné o ptivod suroviny. Cena hraje stale dtilezitou roli, da se
ale rici, Ze lidé si pomalu zacinaji uvédomovat, za co se vyplati priplatit a za co ne.

(Ceska gastronomie, 2012)
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I tak je pred obcany nasi republiky jesté dlouha cesta k dosaZeni dobré trovné
gastronomie v naSich restauracich a kvalitnich suroviny na pultech obchodd,

nakroceno se vSak zda byt tim spravnym smérem. (Pospéchova Petra, 2010)

Dlikazem muze byt i v poradani tzv. farmarskych trhii. Par let zpatky zde po nich
nebylo ani vidu ani slechu. BEhem nékolika poslednich let je zaznamenavan nartst
poradani farmarskych trhii. At uz se jedna o metropoli nebo mensi mésta, lidé se
téSi z navstév téchto akci, kterd ma mimo jiné slouzit jako podpora lokalnich
producentii. I pres pocatecni nesSvary, kdy prodejci na téchto trzich prodavali
produkty, které s lokalni vyrobou ¢i vypéstovanim nemély nic spole¢ného, lidé se
nenechali odradit a tento typ obstaravani si surovin a produktii patii v soucasnosti

mezi vyhledavané. (Kam kraci ceska gastronomie, 2010)

Zajem o lokalni suroviny, nebo obecnéji o lokalni produkty, v lidech tudiz vytvari
impulz k navstéve jiného kraje, pokud vyhledavaji ty, které nejsou typické pro jejich
kraj. Mezi nejzndmé;j$i turistické destinace na tizemi Ceské republiky patti vinarska
oblast Morava. Mirné kopcovity charakter zdejSich vinic je vhodny nejen pro
péstovani vina, na dvou stech kilometrech stezek, znamych pod nazvem Moravské
vinné stezky, nachazeji oblibu i cyklisté a turisté. Nékteré trasy buduji ptimo
vinaiské obce, turistim tak ptiblizuji vinohradnictvi a vinaiské tradice svého

regionu.

Na rozvoji gastronomie a pribliZeni kulinafstvi obcantim i turistiim maji bezesporu
podil také poradatelé nejriiznéjSich gastronomickych udalosti, at uz se jedna
o vinobrani, pivni festivaly, koSty palenek, soutéZe v grilovani, soutéZe o nejlepsi
gulas, dny ovocnych knedlikii nebo jednoduSe ochutnavky jidel a napojt. Pokud
vychazime z faktu, Ze napriklad vinobrani byva poradano zpravidla v obdobi sklizné
vinné révy, stejné tak se mizeme setkat s oslavami ¢i gastronomickymi akcemi,
jejichz hlavnim tématem miuze byt naptiklad chiest, nebo kterakoli jind surovina ¢i

plodina v obdobf sklizné. (Kam kraci ¢eska gastronomie, 2010)

9.1 Slow-food

Jednou z organizaci, ktera se snaZzi pritahovat pozornost na gastronomické udalosti

tohoto typu, patii hnuti Slow-food. Hnuti Slow-food zalozil v roce 1986 italsky
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novindf a gastronom Carlo Petrini jako odezvu na otevieni nové pobocky
nadnarodniho fetézce McDonald’s pfimo na historickém namésti Piazza di Spagna
v Rimé a zacal poukazovat na to, Ze industrializace potravinaiského priimyslu
zavedenim tisice novych druhti potravin zpiisobila standardizaci chuti, coZ velmi

rychle dosahlo stupné nenavratnosti. (Petrini, Carlo, Gigi Padovani, 2006)

9.2 Czech Specials

Gastronomicky projekt reaguje na zvySeny zajem o kulinatskou turistiku ve svété
a jeho cilem je podporit atraktivitu Ceské republiky a jejich regionfi. Pod sloganem
,Ochutnejte Ceskou republiku” chce inspirovat milovniky dobrého jidla k cestovani
po Ceské republice za specialitami, které jinde nenajdou. Pies jedine¢nou ¢eskou
gastronomii pribliZuje turistické destinace a predstavuje zahrani¢nim a domacim

turistiim kulinai'ské speciality Ceské republiky. (Ochutnejte Ceskou republiku, s. a.)

9.3 Znacka Regionadlni potravina

Regionalni potravina je oficialni znacka, kterou Ministerstvo zemédélstvi ocenuje
zemédélské nebo potravinarské vyrobky urcitého kraje. Znacka zarucuje, Ze
suroviny pouZité pri vyrobé pochazeji z domaci produkce. Produkty jsou
v navaznosti na kratké distribu¢ni cesty na rozdil od surovin a produkti dovazenych
ze zahraniCi Cerstvéjsi a chutnéjsi. Zakaznik nakupem ziskava jedinecny produkt
prvotridni kvality. Zaroven podporuje sviij kraj, prispiva zemédélctim, vyrobctim

[ producentiim. (Znacka Regiondlni potravina, s. a.)
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10 Karlovarska gastronomie a jeji atraktivity

Karlovarsko je tizemim, kde spolu po staleti Zili Ce$i a Némci vedle sebe. Tak jako
v jinych oborech, obecné i v pohostinstvi se tyto narodnosti navzdjem ovliviiovaly.
Velkym milnikem, ktery ovlivnil ¢eskou gastronomii, bylo bez pochyby vydani
Bavorské kuchaiky v Cechach autorky Anny Marie Neudecker. Kniha obsahovala
pres devét set receptil, sama autorka, pivodem Némka, byla idajné vyhlaSenou
kucharkou a provozni nékolika hostinctli na Karlovarsku, predevsim ale inovatorkou
Ceské gastronomie s naddechem pravé té bavorské. Dikazem, jak vybornou
kucharkou byla, a jaky pravdépodobné méla vliv na ¢eskou gastronomii, miize byt
tzv. némecké bylo Spatné, nebylo jeji dilo nikdy zpochybmniovano. (Zalozila slavu,

2011)

10.1 Karlovarska gastronomie do ranych let 20. stoleti

Jako takovy je karlovarsky kraj spojovany predevsim s lazenstvim. LécCivé prameny
davaji zdejSimu kraji svétovy véhlas, odjakziva co zdejsi mésta pamatuji lazenské
domy, schazely se zde nejriiznéjsi typy lidi ze vSemoznych kouti svéta. A jak jiz bylo
zminéno vySe, zdejSi mista navstivili v kazdé etapé své historie lidé i téch

vivzs

nebo napriklad J. W. Goethe.

Stalo se tak zvykem, Ze zdej$i kuchafi své pokrmy po vybranych osobnostech
pojmenovavali. Ve starych kuchatrkach se tak miizeme dopatrat Jehnéciho pro
Eduarda VII., Cokoladové poliv¢icky maminky ]. W. Goetha, nebo Smetanové omacky
a la Casanova. Mezi dal$i recepty své doby patrila naptiklad Viidelni polévka,
Kraslicka liskajda, nebo Tvarohové knedliky s pernikovou omackou. (VSetickova,

Eva, 2013)

10.2 Bohaté a Chudé Sudety

DalSi etapa vyvoje gastronomie v tomto kraji by se mohla datovat ptiblizné
od poécatku 20. stoleti. Uzemi Sudet té doby prochazelo béhem nékolika malo let

zménami v osidleni, pficemz se da tici, Ze aZ do 50. let minulého stoleti zde bylo
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Némcil vice. Némecky pojaté mohou ve starSich knihdch o vareni byt i nazvy

pokrmi, které se daji nékdy htire, nékdy lépe, odtusit.

Uzemni nepsanou zajimavosti bylo rozdéleni Sudet na Sudety Chudé a Bohaté,
rozdéleni souviselo se stupném rozvoje, industrializace a urbanizace. Pro Chudé
Sudety byla typicka selska, rustikalni kuchyné. Sudety Bohaté, kam spada uzemi
dnesniho karlovarského kraje, byly typické mnoZstvim sofistikovanéjSich receptf,
za ¢imZ stoji s velkou pravdépodobnosti ona lazenska historie, kdy se zde navzajem
stretavali lidé nejriiznéjsich narodnosti a kultur. Jidlo se tu tim padem vice bliZilo

meéstanské kuchyni.

JiZ na pocatku 20. stoleti byly pro tento region typické suroviny jako tufin nebo
chrest. Tato tradice péstovani téchto plodin se po druhé svétové valce vytratila.
Stédrovecerni menu se v mnoha domacnostech skladalo z pivni polévky, vinné
klobasy, kapra s bramborovym salatem, avsak salat byl lehky, tak, jak je typické
pravé pro zemé némecké. Nechybéla ani vanocka. DalSimi oblibenymi recepty byl
Teleci mozecek s kapary, Bachna Kniala, coz jsou vlastné knedliky zapadoceskych
Sudet, které se vsak jako jediné pripravovaly metodou peceni, nebo Candat
s chirestem, a to i pres to, Ze oblibenym masem byla pfedevsim zvérina plivodem ze

zdejsich lest. (Pospéchova Petra, 2013)

Urcitou tradici na prelomu 19. a 20. stoleti zde mélo i pivovarnictvi. Nachazelo se
zde az 11 pivovaru. Sudetskou specialitou bylo vino z jablecného mostu, neboli cider,
a praveé cideru se i v dneSni dobé dostava na oblibé u Sirokého spektra verejnosti
konzumujici alkoholické napoje. Pilo se i vino, franské, rynské, roudnické i mélnické.

Predevsim na Chebsku byla oblibena dobte vychlazen4 kminka.

10.3 Gastronomické atraktivity

10.3.1 Karlovarska Becherovka

KdyZ pomineme lé¢ivé prameny, je malo co jiného, co se navstévnikiim vybavi, kdyz
vyslovime nazev mésta Karlovy Vary. U zrodu tohoto bylinného likéru stal drogista
Josef Vitus Becher, mimo jiné obchodnik s kofenim a experimentator s alkoholem.
Recept na novy likér dostal ]. Becher darem od britského doktora. Becher pak dalsi

dva roky tento recept piloval, nez vznikl prvni likér jménem English Bitter. JiZ v roce
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1834 zacala rodina Becherti s exportem. O rok pozdéji se likér dostava do Vidné a do
Mnichova, v roce 1938 privitala Becherovku PatiZz. Za prvni svétové valky byla
Becherovka k nalezeni v Italii, §panélsku, Turecku nebo v Egypté. V roce 1934, po
zruSeni prohibice, se dostala také do Spojenych stati americkych a az o ¢tyti roky
pozdéji do Anglie. Paradoxem je, Ze se do své rodné zemé dostala aZ po 133 letech
od jejich vzniku, kdy J. Becher dostal darem v Karlovych Varech recept na jakysi
bylinny likér. V roce 2001 byla uspésné dokoncena privatizace firmy. Soucasnym
vlastnikem, ktery vlastni témér sto procent firmy, je francouzsky koncern Pernod
Ricard. V budové piivodni 1ékarny a byvalého vyrobniho zavodu sidli Muzeum Jan
Becher. Kromé vykladu v Sesti jazycich, projekce a vystavy historickych exponatt
spjatych s Becherovkou je soucasti prohlidky také navstéva piavodnich sklepi.
V muzejnim baru mohou pak navstévnici ochutnat a zarovei nakoupit produkty této

firmy. (Historie Becherovky, s. a.)

10.3.2 Rodinny pivovar Chodovar

NejstarS$i dochovanou zminkou o zdejsSim pivovaru je doklad datujici se do roku
1573. Majitelé se dokazali vzpamatovat i z velkého poZaru v roce 1861, ktery mél
pro objekt pivovaru devastujici nasledky. Pivo se zde varilo i béhem valecnych let.
0d roku 1992 pusobi pivovar na trhu zcela samostatné. Krasny areal je zaroven
vyhledavanym mistem rady turistd. Velka zahrada je tradi¢nim mistem pro konani

kazdorocnich pivnich slavnosti.

Turistickou atrakci se zde staly pivni procedury, neboli pivni lazné, jak majitelé tuto
atrakci nazvali. Jedna se o soubor procedur vyuZivajici kombinaci produktt
vznikajicich pti vyrobé piva. Navstévnici si tak mohou doptat pravou pivni lazen
nebo chmelovou lazen nebo zabal v pivovarské mlaté. Soucasti jsou i klasické

a specialni masaze, nemtiZe chybét degustace piva. (Historie pivovaru, 2014)

10.3.3 Lazeriské oplatky

Dle legendy ma na vzniku této delikatesy nejvétSi podil kuchar premonstratl
v tepelském klastere. Napadlo ho vytvorit jednoduché tésto z mouky, vody a cukru
a pro vyrobu pouZit oplate¢nice na vyrobu hostii. Mezi oplatky pridal lahodnou smés
cukru, skorice a oriski, oplatky pak zapekl. Za brany klastera se tato delikatesa

dostala nedlouho po svém vzniku. V povalecné historii ma na vyrobé oplatek
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nejvétsi podil cukrar Josef Homolka. Jako cukraisky ucen zacal své zkuSenosti
nabyvat ve Vidni, kratce pak pobyval i v Maridnskych Laznich, kde se poprvé setkal
s vyrobou oplatek. Byl to také on, kdo po letech experimentovani stvoril v roce 1923
cokoladové oplatky, které jsou dnes jiZ béZnym sortimentem. Po druhé svétové valce
prijal nabidku zastupcli mésta a prestéhoval se do Maridnskych Lazni, kde pekl
oplatky nejdrive jako soukromnik, po znarodnéni ptisobil jako vedouci vyroby, a to

az do roku 1959, kdy odesel do diichodu. (BeZakova Jana, 2011)

Dnes patii lazenské oplatky z maridnskolazenské pekarny Kolonada k tém
nejvyhledavanéjsim, predevsim diky dodrZovani tradi¢nich receptur a technologif
vyroby. Specidlné umletou mouku dodava spole¢nosti primo mlynar, sladka smés se
mezi oplatky i v dnesni pretechnizované dobé sype stale rucné. Strategie firmy
“omezuje” vyrobu tak, Ze se zakaznici nesetkaji napriklad s oplatkami s jahodovou
naplni, to vSe diky rozhodnuti vedeni firmy, které ustanovuje piisné dodrZovani
tradic. Jako takové jsou pak oplatky z pekarny Kolondda unikatni. (Horacek Filip,
2009)

10.3.4 Karlovarsky knedlik

Knedliky jsou jednou z nejoblibenéjsich priloh ceské kuchyné, typické jsou ale i pro
rakouskou a bavorskou kuchyni, v podobé nokti se s jejich obdobou miiZzeme setkat
i v Italii, Mad’arsku nebo Slovinsku. Dtive knedliky nebyvaly pouhou pftilohou, ale
(zejména v chudSich oblastech) se podavaly jako hlavni jidlo. Dnes jsou casto
vydavany za jeden z diikazi kalori¢nosti a nezdravosti ¢eské kuchyné. VyZzivovi
poradci jim ale spiSe nez kalorickou hodnotu vy¢itaji pouZiti bilé mouky. Do pravého
karlovarského knedliku se sice mouka pfimo neptidava, na jeho vyrobu se vSak
pouzivaji opecené krutony z bilého peciva. Pro jemnost knedliki se do

karlovarskych pridava snih z vaje¢nych bilkl a dale také bylinky. (Recepty, s. a.)
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10.3.5 Karlovarsky food festival

0d roku 2009 je vzdy jeden z prvnich majovych v Karlovych Varech spojen s Food
Festivalem. V roce 2014 se tedy jednalo jiZ o 6. roc¢nik, da se tedy usoudit, Ze festival
se stal tradi¢ni kvétnovou akci. Kromé mésta Karlovy Vary je dalsim vyznamnym
partnerem agentura Czechtourism a jeji projekt Czech Specials. V ramci programu
probihaji nejriiznéjsi kuchaiské a barmanské show, veskeré pokrmy a napoje se
pripravuji pred zraky navstévnikd, dale pak nechybi prezentace restauraci
a soutéze. NemiiZe chybét ani retro béZecky zavod ve stylu ,vrchni, prchni.”

(Gastronomie, 2012)
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11 Hypotézy

H1. ManaZeri restauraci shledavaji karlovarskou regionalni gastronomii

atraktivni a lakavou.

Hypotéza vymezuje pohled manaZerti na atraktivitu a potencidl mistnich
kulinarskych zvyklosti v prostredi restauracnich zarizeni. Ovéreni probéhne pomoci

dotaznikového Setreni otazkami ¢islo 1, 2 a 3.

H2. Dle manaZera je tvorba specidlni nabidky podniku formou nabidky
pokrmi navazujicich na tradi¢ni regionalni kuchyni cestou ke zvySeni

poptavky po produktech restaurace.

Hypotézu lze definovat také jako vztah ,specidlni regionalni nabidky“ restaurace
vici nabidce klasické, neboli zvedne-li se poptavka po regionalnich receptech jejich
nasazenim do nabidky. Hypotéza by méla také ze strany manaZerl vykreslit jejich
nazor na prinos pro podnik nasazovanim specidlnich nabidek souvisejicich
s regiondlnimi recepty a pokrmy. Ovéfeni probéhne za pomoci dotaznikovych

otazek ¢islo 4 a 5.

H3. Oblast Zapadoceskych lazni disponuje podle manaZeri dostatecnym
mnozstvim kvalifikovaného personalu v oboru pohostinstvi s povédomim

o karlovarské regionalni gastronomii.

Hypotézou bude posuzovano, jakou roli hraje ve fungujicim podniku personal, a dale
jeho vztah k mistnim kulindFskym tradicim. Vymezen bude predevSim pohled
manazerti na kvalitu potencidlnich zaméstnancli a jejich dostupnost. Ovéreni

probéhne pomoci dotaznikového Setieni otazkami ¢islo 9 a 10.

H4. K uc¢inné aplikaci nabidky regionalnich receptii v restauraci je dle

manazeru nezbytna spoluprace s lokalnimi vyrobci a producenty.

Hypotézou bude posuzovano, jak moc jsou manazZefi presvédceni o nutnosti
spoluprace s mistnimi vyrobci a producenty v souvislosti s tvorenim specialnich
regionalnich nabidek. Ovéreni probéhne za pomoci dotaznikového Setfeni otazkami

¢islo 6, 7 a 8.
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H5. Potencialni zapis oblasti Zapadoceskych lazni bude podle manaZert
znamenat zvySeni poptavky po regionalni gastronomii v mistnich

restauracich.

Hypotézu lze definovat jako vztah regionalnich kulinarskych tradic a zviditelnéni
oblasti Zapadoceskych lazni prostfednictvim zapisu na seznam prirodnich
a kulturnich pamatek UNESCO, zejména zvysi-li se poptavka po mistni gastronomii
po zapisu na zminovany seznam. Ovéreni probéhne pomoci dotaznikovych otazek

11a12.
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12 Dotaznik

Dal$im krokem je sestaveni dotazniku, ktery vychazi z mnozstvi informaci, které se
podarilo ziskat. Rozhodl jsem se provézt vybér kvantitativni na zakladé dostupnosti.
Dotaznik byl rozeslan prostrednictvim emailu na emailové adresy provozoven, dale
byl distribuovan osobnim oslovenim manaZert. Osobné oslovenym manazerim
nebyl dotaznik zaslan prostrednictvi emailu, nemohlo tak dojit ke zdvojeni odpovédi
jedné osoby. Restaurace oslovenych manaZera se nachazi ve méstech, ktera vytycuji
Zapadocesky lazensky trojuhelnik. Osloveny byly takové restaurace, které se

7

prostrednictvim reklamy (webové stranky, webové portaly, pouli¢ni transparenty)

“

prezentuji jako restaurace poskytujici ,tradicni ceskou kuchyni.“ Restaurace
a zarizeni zamérené na jinou, specifickou klientelu, tj. italské, mexické nebo tapas
bary, osloveny nebyly. Z celkového poctu 69 rozeslanych dotaznikii doslo

k ispésnému vyplnéni 43 z nich. Navratnost tedy ¢ini 62,32%.
Pro prehlednost jsou priloZeny nasledujici dotaznikové otazky:

1. Dle VasSeho ndzoru, je obecné regiondlni gastronomie dostacujicim motivem
k ndvstéve urcitého regionu?

2. Dle Vaseho ndzoru, je karlovarskd regiondlni gastronomie dostacujicim motivem
k ndvsteve tohoto regionu?

3. Madte povédomi o zde priloZenych receptech a produktech?
Zvysuje se zdjem turistii a ndvstévnikii o nabidku regiondIni gastronomie?

5. Zvysuje se pravidelnym nasazovdnim regiondlni nabidky konkurenceschopnost
a atraktivita podniku?

6. Suroviny mistnich vyrobcu, které miiZete vyuZit pri tvorbé nabidky, odebirdte
pouze od téchto vyrobcu?
Pomdhd spoluprdce s mistnimi producenty vylepsit image podniku?

8. Jsou s odbérem produktii od mistnich vyrobcti spojena také néjakd negativa?
Disponuje karlovarsky kraj dostatecnym mnoZstvim kvalifikované pracovni sily
v oboru gastronomie?

10. Maji lidé pracujici v gastronomii v této oblasti povédomi o regiondlnich tradicich,
produktech a receptech?

11. Vnimdte oblast Zapadoceskych lazni jako celosvétoveé atraktivni lokalitu?
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12. Dd se v restauracich predpoklddat zvysend poptdvka po nabidce regiondIni
gastronomie v pripadé zapsdni oblasti na seznam svétového dédictvi UNESCO?

13. Vék

14. Pohlavi.

15. Dosazené vzdéldni.

16. Pracovni pozice v podniku.

17. Délka praxe v oboru gastronomie.

18. Délka praxe v oboru gastronomie v Karlovarském kraji.

19. Misto provozovny (obec, mésto) s poctem obyvatel.
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13 Analyza dotaznikového Setreni

Otazka ¢. 1:

Graf 1

Regionalni gastronomie jako motiv navstévy destinace
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0%

m souhlasim = spiSe souhlasim = nevim spiSe nesouhlasim  ® nesouhlasim

Komentdr 1

S tim, Ze by gastronomie nebyla dostatecné silnym motivem pti rozhodovani
0 navstévé urcitého regionu, pfimo nesouhlasil Zddny z respondenti. Negativni
postoj prfi zodpovidani této otdzky mélo 19% dotazovanych (spiSe nesouhlasim,
8 respondentti). Naopak, u 37% dotazovanych prevazuje nazor, Ze regionalni
gastronomie miize byt dostateCnym stimulem (spiSe souhlasim, 16 respondentti).
44% respondentli nepochybuje o tom, Ze kulinaiské tradice a zvyky urcitého
regionu jsou dostatecné atraktivni a hraji roli pfi vybéru turistické destinace

(souhlasim, 19 respondentti).
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Otazka ¢. 2:

Graf2

Karlovarska gastronomie jako motiv navstévy regionu
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Komentdr 2

Negativné se k atraktivnosti karlovarské regionalni gastronomie vyjadrila vétSina
respondentt. Absolutné zaporny pohled na atraktivitu gastronomie této oblasti ma
16% dotazovanych (nesouhlasim, 7 respondentti), pricemz dalSich 44% ji jako
pritazlivou rozhodné nepovaZuje (spiSe nesouhlasim, 19 respondentii). Dalsi 21%
odpovidajicich se k této otazce vyjadrilo neutrdlné (nevim, 9 respondentti). Jako
pritazlivé se zdejsi kulinatské zvyky jevi 19% respondenti (souhlasim,

*8 respondentii).
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Otazka ¢. 3:

Graf 3

Povédomi o receptech a produktech
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Komentadr 3

V této otazce bylo po dotazovanych poZadovano, aby pomoci $kaly 1 - 5, pricemZ%
1 vyjadruje nejmensi povédomi, 5 naopak nejvétsi povédomi, objektivné ohodnotili
svou subjektivni znalost receptli navazujicich na zdejSi kulinarské tradice
a povédomi o produktech mistnich vyrobci. Jen minimalni pocet dotazovanych méla
povédomi o receptech. Naopak, absolutni vétSina ma povédomi o produktech, které

byly uvedeny v dotaznikové otazce.
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Otazka ¢. 4:

Graf4

Zajem turist( o nabidku regionalni
gastronomie
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Komentdr 4

Analyza vysledki této otazky dokazuje, Ze naprosta vétSina dotazovanych, a to 37%
(souhlasim, 16 respondentli) a 35% (spiSe souhlasim, 15 respondenti), vnima
zvySujici se poptavku po regiondalni gastronomii. Opacné minéni zastava dohromady
28% dotazovanych, z nichZ jednu skupinu tvoifi 16% (spiSe nesouhlasim,

7 respondentti) a druhou skupinu 12% (nesouhlasim, 5 respondentt).
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Otazka €. 5:

Graf 5

Ovlivnéni atraktivity podniku nasazovanim
regionalni nabidky
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Komentdr 5

Nikdo z respondenti nevyslovil pochyb nad tim, Ze by nasazovani nabidky
s regiondlni tématikou bylo v restauracich zbytecné. Naopak, z vysledkl jasné
vyplyva, Ze 56% respondentii (spiSe souhlasim, 24 respondentti) a 44% zbyvajicich
(souhlasim, 19 respondentii) povaZuje praveé regionalni gastronomii jako nastroj,

kterym je moZné dosahnout vétsi atraktivity a konkurenceschopnosti podniku.
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Otazka ¢. 6:

Graf 6

Odbér produktli od mistnich producentt
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Komentdr 6

Spolupraci s mistnimi producenty vyloucilo 23% (nesouhlasim, 10 respondentii)
dotazovanych. U dalSich 49% z nich (spiSe nesouhlasim, 21 respondentii) se da
predpokladat pouze obc¢asna spoluprace mezi témito subjekty. Dvé skupiny po 14%
(spise souhlasim a souhlasim, po 6 respondentech) tvoii manazeri, ktefi svou
odpovédi stvrdili, Ze pro sviij provoz vyuzivaji alespon obcasné suroviny nékterych

mistnich vyrobc.
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Otazka ¢. 7:

Graf 7

Spoluprace jako nastroj k vylepseni image
podniku
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Komentar 7

Jako vyhodnou hodnoti spolupraci mezi restauracemi a mistnimi producenty 28%
(souhlasim, 12 respondentli) odpovidajicich. Obdobny nazor sdili dalSich 44%
respondenti (spiSe souhlasim, 19 respondentii). Neutralni nazor zastalo 14% z nich
(nevim, 6 respondentii). K nazoru, Ze image podniku se neodviji od spoluprace
s producenty, se priklani zbylych 14% dotazovanych (spiSe nesouhlasim,

6 respondentii).
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Otazka ¢. 8:

Graf 8

Negativa odbéru surovin od mistnich producentt
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Komentadr 8

Pozitiva spoluprace s mistnimi producenty jsou uvedeny v teoretické casti.
Z readlného hlediska ma vSak kazda véc dvé stranky, respondenti byli z toho divodu
dotazovani, zdali spatfuji v této spolupraci i negativa. Pro 74% dotazovanych (32
respondentti) je timto negativem vyssi cena. Nestabilitu kvality, jakoZto zapornou
stranku, oznacilo 35% dotazovanych (15 respondentti). Jen 2% respondentti uvedla
(1 respondent), Ze jsou pro né problémem komplikace s dopravou. Fakt, Ze by
zajisStovani surovin od mistnich producentti mohlo byt ¢asové naroc¢néjsi, nebyl

presvédcéen Zadny z odpovidajicich.

55



Otazka ¢. 9:

Graf 9

Mnozstvi pracovni sily v gastronomii
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Komentadr 9

Nejvétsi skupinu citajici 44% (nevim, 19 respondentii) tvori respondenti, ktefi se
k této otdzce vyjadrili neutradlné. Mirnou vétSinu, dohromady 30% (spiSe
nesouhlasim a nesouhlasim, 7 a 6 respondentii) tvori ti, ktefi si mysli, Ze dany kraj
nenabizi dostatetné mnoZstvi odborné a kvalifikované pracovni sily. 12%
respondentli (souhlasim, 5 respondentli) je naopak presvédcena, ze v Kraji
o odborné kvalifikovanou pracovni silu nouze neni. K této skupiné se priklani

i zbylych 14% respondentti (spiSe souhlasim, 6 respondenti).
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Otazka ¢. 10:

Graf10

Povédomi o mistnich produktech a receptech
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Komentdr 10

VétSina respondenti, 35% a 12% (spiSe nesouhlasim a nesouhlasim,
15 a 5 respondentti) podporuje tvrzeni, Ze lidé pracujici v oboru v této oblasti nemaji
o mistnich kulindfskych zvycich velké povédomi. 16% (spiSe souhlasim,
7 respondentii) a 7% (souhlasim, 3 respondenti) tvori ti, ktefi maji opacny nazor.

Neutralné se vyjadrilo celych 30% respondentili (nevim, 13 respondentii).

57



Otazka ¢. 11:

Graf11

Mira atraktivity Zapadoceskych lazni
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Komentar 11

Mezi respondenty panuje shoda v ndzoru na atraktivnost lokality Zapadoceskych
lazni. Mirnou vétSinu tvoii 53% respondentli (souhlasim, 23 respondentti), ktefi
nepochybuji o jejim potencialu. Zbylych 47% (spiSe souhlasim, 20 respondentii) se
na jejich stranu priklani, i kdyz nejsou stoprocentné presvédceni. Faktem zlstava,
Ze nikdo z dotazovanych na tuto otazku neodpovédél zaporné, ¢imz by vyjadril
urcité pochybnosti o atraktivité destinace. Nikdo z dotazovanych nezvolil ani

odpovéd nevim.
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Otazka ¢. 12:

Graf12

Vliv zapisu oblasti do seznamu UNESCO na zménu
poptavky po regionalni gastronomii
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Komentar 12

ZvySeni poptavky po regiondlni gastronomii po piipadném zapsani oblasti na
seznam UNESCO ocekava 49% dotazovanych (souhlasim, 21 respondentii). Dalsich
44% (spiSe souhlasim, 19 respondentl) tento predpoklad také ocekava.
Respondenti, ktefi si béhem vyplihovani dotazniku nebyli jisti odpovédi na tuto
otazku, tvori skupinu 7% (nevim, 3 respondenti). Nikdo z respondentti si nevybral

moznost ,spiSe nesouhlasim“ nebo ,nesouhlasim®.
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Otazka ¢. 13:

Graf13
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Komentdr 13

Do vékové skupiny 37 - 46 let se zatradilo 44% manaZzerd, ktef{ dotaznik vyplnily (19
respondenti). Druhou nejpocetnéjsi se stala skupina dotazovanych ve vékovém
rozmezi 47 - 56 let (23%, 10 respondentii). Dale dotaznik vyplnilo 16% manazeri
v rozmezi 27 - 36 let (7 respondentti), 9 % z celkového poctu odpovidajicich tvori
skupinu 56+ (4 respondenti). Nejmladsi skupinu manazerq, a to 18 — 26 let, tvori 7%

celkového poctu (3 respondenti).
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Otazka ¢. 14:

Graf 14

Pohlavi

= Mu? = Zena

Komentdr 14
Otéazka ¢. 15:

Na dotazniky odpovédélo 63% muzi (27 respondentti) a 37% Zen (16

respondenti).
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Graf15

Dosazené vzdélani
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Komentdr 15
42% manazerd uvedlo dosazené vysokoSkolské vzdélani (18 respondentt).
Stredoskolské vzdélani dosahlo 37% odpovidajicich (16 respondentl). 21%

respondentti uvedlo jako nejvyssi dosazené studium na vyssi odborné skole.
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Otazka ¢. 16:

Graf16

Pracovni pozice v podniku

= Majitel = Provozovatel = Kombinace obojiho

Komentdr 16
Kombinaci majitele a provozovatele vykonava na zakladé vyplnénych dotaznikl
35% dotazovanych (15 respondentli). 47% se vénuje provozovani (20

respondentt). 19% odpovidajicich jsou majitelé restauraci (8 respondentti).
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Otazka ¢. 17:

Graf17

Délka praxe v oboru gastronomie

mdo2let ®m3-5let ®=6-10let 11-24let = 25]etavice

Komentadr 17

35% odpovidajicich uvedlo délku praxe v oboru gastronomie v rozmezi 6 - 10 let
(15 respondentil). 11 - 24 let praxe ma 28% manaZerl (12 respondentt). 16%
dotazovanych se oborem zabyva 3 - 5 let (7 let). 14% odpovidajicich spada do
skupiny 25 let a vice (6 respondentii). Ne vice nez dva roky se oboru vénuje 7%

manaZeru (3 respondenti).
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Otazka ¢. 18:

Graf 18

Délka praxe v Karlovarském kraji

mdo2let m3-5let =6-10let 11-24let m25letavice =

Komentdr 18

6 - 10 let praxe v oboru na uzemi Karlovarské kraje jiz nabylo 40% manazert (17
respondenti). 23% respondentli se v dané lokalité vénuje oboru 3 - 5 let (10
respondentii). 11 - 24 let ma praxi v dané oblasti 16% manaZeri (7 respondentti).
Dva roky a méné pracuje v gastronomii 14% dotazovanych (6 respondentti). 25 let

praxe a vic ma v pohostinstvi v Karlovarském kraji 7% manazert (3 respondenti).
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Otazka ¢. 19:

Graf19

Misto provozovny dle poctu obyvatel

g
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Komentdr 19

Provozovnu ve mésté s poctem obyvatel 21 tisic a vice provozuje nebo vlastni 44%
dotazovanych (19 respondentli). Provozovny 35% respondentl se nachazi ve
méstech Citajicich 11 - 20 tisic obyvatel (15 respondentt). 9% manaZera uvedlo, Ze
se jejich provozovna nachazi ve mésté Ci obci Citajici 3 - 5 tisic obyvatel (4
respondenti). Ostatni provozovny se nachazi ve méstech ¢i obcich s 6 - 10 tisici

obyvateli (7%, 3 respondenti) a s poctem obyvatel do 2 tisic (5%, 2 respondenti).
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14 Shrnuti vysledkd

Zajimavy je pohled respondentli dotaznikového Setfeni na regionalni gastronomii.
Vétsina manaZeri se shoduje, Ze kulinarské zvyky mohou byt pro turisty rozhodujici
pri vybéru destinace. V Zapadoceskych 1azni je vSak z velké vétSiny dotazovani
nepovazuji za dostatecné lakavé. Drtiva vétSina respondentl pritom o existenci
receptli uvedenych v dotazniku neméla ponéti. Koreny nékterych z recepti sahaji
do obdobi 19. stoleti, mohly byt tedy zapomenuty v ¢ase. Ostatni vSak byly pomérné
typické pro oblast zapadnich Sudet jesté v predvalecném obdobi tricatych let 20.
stoleti. Ani ne jedno stoleti stacilo k tomu, aby i tyto tradi¢ni kulinarské speciality

upadly v zapomnéni.

0 to pozitivnéji je nasledné vniman véhlas nékterych mistnich produktt. Pivod
nékterych z nich saha daleko hloubéji do historie v porovnani s nékterymi vyse
uvedenymi recepty. Snaha a usili nékterych jedincl stoji za jejich Uspéchem,

mnohdy i rozsahlym povédomim nejen na scéné tuzemské, ale i v zahranici.

V ramci vyzkumného Setfeni bylo dale zjiSténo, Ze vétSina manaZerti vnima
pozitivné spolupraci mezi jednotlivymi subjekty cestovniho ruchu v destinaci,
v tomto piipadé zejména pravé mezi manaZery a mistnimi vyrobci. Vice neZ
sedmdesat procent vedoucich pracovnikii se domniv4, Ze spoluprace s nimi je cesta
nejen ke kvalitnéjsSim surovindm, zarovein dle jejich ndzoru dochazi k vylepseni
celkové image podniku. Obecné ma kazda véc dvé stranky. Pozitivni a negativni.
Z tohoto divodu byla respondentiim poloZenad otdzka, zdali jsou s odebiranim
surovin od mistnich vyrobcl spojend i néjakd negativa. Z nabizenych moZnosti
vybralo nejvice respondentii jako negativum vysSi cenu. Fungovani kazdé
restaurace se neobejde bez mnozstvi nakladd, které kazdy manaZer musi limitovat
na co nejprijatelnéjsi mezni uroven. Je nutné polozit si otazku, kde je dobré Setfit.
Nestabilita kvality byla dal$im, nejcastéji oznacovanym negativem. To by vSak
znamenalo, Ze kvalita surovin nabizenych v supermarketech je dostacujici, pridana
hodnota surovin mistnich péstiteld by tedy manazertim restauraci pro jejich provoz
jevila v podstaté jako zbytecna. Ackoliv nikdo v dotaznikovém Setfeni neoznacil
moznosti logistické komplikace a ¢asovou narocnost na obstarani produktq, je

mozné, Ze nékteii manaZefi neodebiraji suroviny od mistnich vyrobct z divodi
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kombinace vSech uvedenych faktori. Nékterym manaZerim vysSsi cena za
kvalitnéjsi suroviny nevadi. Pfictou-li se ale ndklady na obstarani surovin a ¢as s tim
straveny, je mozné, Ze nakonec dojde k pohodInéjsi volbé nakupu surovin primérné

kvality "na dosah ruky" v mistnim supermarketu.

Z vysledkli dotaznikové Setfeni dale vyplynulo, Ze naprosta vétSina dotazovanych
vnima lokalitu Zapadoceskych lazni jako celosvétové pritazlivou destinaci. Témér
stejny pocet respondentli se zarovenn domniva, Ze poptavka po regiondlni
gastronomii v restauracich mize byt navysSena po zapsani této oblasti na seznam

svétového prirodniho a kulturniho dédictvi UNESCO.
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15 Zavéry a doporuceni

Predklddana bakalarska prace se zabyvala jednim z novych trendii v nabidce
cestovniho ruchu, kulinaiskym cestovnim ruchem. Detailnéji se prace zamérovala
na miru atraktivity regionalni gastronomie Karlovarského kraje a jeji potencial pro
provozovatele stravovacich zarizeni, zejména restauraci. Predmétem Setfeni byla
rovnéz mira spoluprace provozovatell restauraci s mistnimi vyrobci. Pozornost
byla také zamérena na zhodnoceni miry kvalifikace osob pracujicich v gastronomii

v této oblasti a na atraktivitu lokality Zapadoceskych lazni obecné.

Prace je urcena vSem zdjemcim o tématiku gastronomie. Jako inspirace muze
slouzit lidem pracujicim i za¢inajicim s praci v tomto oboru v nejrtznéjsich typech

pohostinskych zarizenich.

Ambici této prace bylo zaroven vyzdvihnout podstatu dulezitosti lidovych tradic
v kuchyni a upozornit na jejich mozny potencial. Ten by mohl byt vyuZit nejen
majiteli restauraci, na které se tato prace zamérovala, ale i dalsimi osobami

pracujicimi v gastronomickém prostiedi.

A7 na vyjimKky panuje mezi manaZery shoda v ndzoru na regionalni gastronomii,
kterd dle nazoru vétSiny z nich mliZe byt silnym motivem turistl pii rozhodovani
o navstéve urcité destinace. Regionalni gastronomii probirané oblasti vSak vétSina
z nich popisuje jako neatraktivni. Hypotéza Cislo 1 na zakladé tohoto faktu potvrzena
nebyla. Na druhou stranu je nutné zminit, Ze naprosta vétSina respondentti neméla
povédomi o tradi¢nich regionalnich receptech, které byly v dotazniku uvedeny.
Pokud tedy tito manaZefi shledavaji karlovarskou gastronomii jako neatraktivni,
musi byt jejich povédomi o podobé mistni gastronomie odlisné. Faktem ziistava, ze
recepty uvedené v dotaznikovém Setfeni patii na zakladé odborné literatury
i dalSich tisténym a internetovych zdroji mezi perly gastronomického odkazu
nasich predkli. To by mohlo znamenat, Ze manazefi pouze nemaji dostatecny
prehled o mistnim kulinaiském odkazu. Zadna z téchto spekulaci nemfiZe byt

dostate¢né prokazana.

Jak bylo vySe zminéno, respondenti zaroven uvedli, Ze mira atraktivity regionalni

gastronomie muze hrat roli v prilivu zakaznik( do destinace. V tom pripadé neni
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nerealné, Ze nasazovani nabidek s regionalni tématikou miize znamenat ptiliv hostii
do vlastniho podniku, tedy vlastni restaurace. Hypotéza ¢islo 2 byla potvrzena.
Pokud za timto tvrzenim stoji manaZer restaurace, nemélo by pro néj byt
problémem sebevzdélavani v oblasti kulinaiskych tradic, zvykii a odkazl predkt
dané lokality, nema-li o nich dostate¢ny prehled. Nastrojem k ziskavani prehledu
o regiondlni gastronomii mize byt jednoduSe dostupnid odborna literatura,
kucharky, nebo primo kucharské kurzy. Pokud neni ¢asu nazbyt, je stejné dobrym
a bohatym zdrojem kulinarskych informaci a poznatkd dnes jiz téméf absolutné

dostupny internet.

K nazoru na dostatek kvalitni pracovni sily se vétSina respondenti vyjadrila
neutralné. Negativné se k tomuto bodu Setieni vyjadrilo vice dotazovanych nez téch,
ktefi si mysli, Ze o odborné kvalifikovanou pracovni silu v této oblasti neni nouze.
Negativné je dle respondentii souzeno také povédomi lidi pracujicich v gastronomii
o mistnich kulinarskych tradicich. Hypotéza Cislo 3 tedy potvrzena nebyla. V oblasti,
respektive v kazdém z mést, které lazensky trojuhelnik vytycuji, se pfitom nachazi
alesponn jedna S$kola, ktera vzdélava budouci pracovniky v gastronomickych
sluzbach a cestovnim ruchu. Patfi mezi né jak stredni odborna ucilisté, tak stiedni
$koly. Jednou z nejznaméjsich hotelovych $kol na izemi Ceské republiky je pravé ta
v Marianskych Laznich. V lazeniské lokalité se rovnéz nachazi nespocet hoteld,
penzioni a dal$ich ubytovacich zarizeni, ktera nabizeji jak pracovni prileZitosti, tak
moznost praxe pro studenty gastronomickych obori. Vyslovenim, prostrednictvi
dotaznikovych otazek, lehké nedlvéry v odbornost a kvalitu personalu by mohli
dotazovani narazet na kvalitu absolventii téchto skol. Dalsi variantou by mohl byt
nezajem absolventli o praci v gastronomii v dané lokalité, nebo nezajem o praci

v tomto oboru jako takovém.

Alternativou ke zbozi nabizenému v siti supermarketli se v nékolika poslednich
letech stavaji mensi péstitelé. Vic nez kdykoli v porevolucni historii si zdkaznik mtize
vybrat, kde si své suroviny obstara. Hitem poslednich let se staly farmarské trhy
a takzvane jidlo s pribéhem. Vyhledavana je kvalita surovin, ¢asto se zda, Ze ji
zakaznik uprednostni pred cenou. I manaZeri restauraci v karlovarském kraji

stvrzuji, Ze spoluprace s mistnimi producenty miize byt jakousi pfidanou hodnotou
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v podobé vylepsSeni image podniku. Piesto se zda, Ze v mnoha pripadech majitelé
uprednostni prlimérnou kvalitu suroviny v kombinaci s nizZsi diskontni cenou. Pro¢
tomu tak je, by mohlo byt zkoumano v nékterém z dalSich dotaznikovych Setteni.
Predmétem by mohlo byt zaméreni se na faktické mnoZstvi existujicich vyrobct,
ktery tato lokalita disponuje, stejné jako na cetnost a kvalitu komunikace mezi
témito subjekty. Prozatim si tak kvalitu surovin ptivodem od mistnich vyrobct

mohou uzivat predevSim domacnosti. Hypotézu ¢islo 4 se nepodarilo potvrdit.

Lokalitu Zapadoceskych lazni vnima absolutni vétSina dotazovanych jako
pritazlivou a atraktivni, a to nejen pro tuzemskou, ale i zahranicni klientelu. Hodnota
a mnozstvi pramend vyvérajicich na tomto uzemi je nevycislitelnd a jedna se
o celosvétovy fenomén. Zapsani pamatky na seznam svétového prirodniho
a kulturniho dédictvi UNESCO zpravidla znamena jeji vyrazné zviditelnéni. Da se
proto ocCekavat zvySeny zajem turisti o navstévu destinace. Respondenti
prostiednictvim dotaznikového Setifeni potvrdili hypotézu cCislo 5, Ze zapsani
lazenského trojuhelniku miiZe znamenat zvySeny zajem turisti o mistni regionalni
gastronomii v restauracich. I kdyz do této lokality proudi urcité mnoZstvi turisti
i ted, je mozné, Ze pravé diky zapsani této oblasti na seznam UNESCO budou turisté
ocekavat jesté vétsi miru jeji originality, a to pravé i na poli kulinairském. Navazani
na vybrané tradice doby, kdy se zde setkavala smetanka nejen politické a kulturni
scény a jejich pretransformovani do modernich stravovacich zvyki, by pro hosty

restauraci mohlo byt jakousi pfidanou hodnotou pii navstévé Zapadoceskych lazni.
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Priloha ¢. 1

Seznam obrazovych pfiloh

Obrazek 1 Razné typy stravovacich sluzeb (Zdroj: Horner, Svarbrooke, 2003) ......16

Obrazek 2 Klasifikace kulinarského/gastronomického cestovniho ruchu Zdroj:

autorka podle Wolfa (2006) ... ssssssssssssssssans 27

Obréazek 3 Oblasti (NUTS 2) a kraje (NUTS 3) Ceské republiky
http://www.czso.cz/csu/redakce.nsf/c5cfebca9de6e905c125723a004180a6/658
1682¢8d3c8953¢c12570820040b531/0bsah/0.84?0penElement&FieldElemForma

Obrazek 4 Zapadoceské lazné - turisticky region

http://www.risy.cz/Files/Images/plzensky/reginfo/Tur_reg ZAC.Jpg....cccrrererrenn. 33
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Seznam tabulek

Tabulka 1 - RegiondlIni gastronomie jako motiv

Priloha ¢. 2

Souhlasim 44% 19
spiSe souhlasim 37% 16
Nevim 0% 0
spiSe nesouhlasim 19% 8
Nesouhlasim 0% 0
Tabulka 2 - Karlovarskd gastronomie jako motiv
Souhlasim 19% 8
spiSe souhlasim 0% 0
Nevim 21% 9
spiSe nesouhlasim 44% 19
Nesouhlasim 16% 7
Tabulka 3 - Povedomi o receptech a produktech
1 2 3 4 5
Bramborova pastika 38 5 0 0 0
V¥idelni polévka 30 10 3 0 0
Taticevky s jablky 40 3 0 0 0
Jehnéci pro Edwarda VII. 40 2 1 0 0
Cokoladova poliveicka 39 3 1 0 0
Bachna Kniala 42 1 0 0 0
Teleci mozecek s kapary 39 4 0 0 0
Chebska kminka 24 4 5 10 0
Lazenské oplatky Kolonada 0 0 0 0 43
Karlovarskda Becherovka 0 0 0 0 43
Pivo Chodovar 0 0 0 0 43
Tabulka 4 - Zdjem turistii o regiondIni gastronomii
Souhlasim 37% 16
spiSe souhlasim 35% 15
nevim 0% 0
spiSe nesouhlasim 16% 7
Nesouhlasim 12% 5




Tabulka 5 - Ovlivnéni atraktivity podniku

Souhlasim 44% 19
spise souhlasim 56% 24
nevim 0% 0
spiSe nesouhlasim 0% 0
Nesouhlasim 0% 0
Tabulka 6 - Odbér produktii od producentti
Souhlasim 14% 6
spise souhlasim 14% 6
Nevim 0% 0
spiSe nesouhlasim 49% 21
Nesouhlasim 23% 10
Tabulka 7 - Spoluprdce a image podniku
Souhlasim 28% 12
spiSe souhlasim 44% 19
Nevim 14% 6
spiSe nesouhlasim 14% 6
Nesouhlasim 0% 0
Tabulka 8 - Negativa odbéru surovin
vyssi cena 74% 32
nestability kvality 35% 15
logistické komplikace 2% 1
Casova narocnost 0% 0
Tabulka 9 - MnoZstvi pracovni sily
Souhlasim 12% 5
spiSe souhlasim 14% 6
Nevim 44% 19
spiSe nesouhlasim 16% 7
Nesouhlasim 14% 6
Tabulka 10 - Povédomi pracovnikii
Souhlasim 7% 3
spiSe souhlasim 16% 7
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Nevim 30% 13
spiSe nesouhlasim 35% 15
Nesouhlasim 12% 5
Tabulka 11 - Mira atraktivity oblasti
Souhlasim 53% 23
spise souhlasim 47% 20
Nevim 0% 0
spiSe nesouhlasim 0% 0
Nesouhlasim 0% 0
Tabulka 12 - Vliv zdpisu oblasti do UNESCO
Souhlasim 49% 21
spiSe souhlasim 44% 19
Nevim 7% 3
spiSe nesouhlasim 0% 0
Nesouhlasim 0% 0
Tabulka 13 - Véek
18-26 7% 3
27-36 16% 7
37-46 44% 19
47-56 23% 10
56+ 9% 4
Tabulka 14 - Pohlavi
Muz 63% 27
Zena 37% 16
Tabulka 15 - DosaZené vzdelani
VA 0% 0
sS 37% 16
VoS 21% 9
VS 42% 18
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Tabulka 16 - Pracovni pozice v podniku

Majitel 19% 8
Provozovatel 47% 20
Kombinace obojiho 35% 15
Tabulka 17 - Délka praxe v oboru gastronomie
do 2 let 7% 3
3-5let 16% 7
6 - 10 let 35% 15
11-24 let 28% 12
25 let a vice 14% 6
Tabulka 18 - Délka praxe v Karlovarském kraji
do 2 let 14% 6
3-5let 23% 10
6 - 10 let 40% 17
11-24 let 16% 7
25 let a vice 7% 3
Tabulka 19 - Misto provozovny dle poctu obyvatel
do 2 tisic 5% 2
3 - 5 tisic 9% 4
6 - 10 tisic 7% 3
11 - 20 tisic 35% 15
21 tisic + 44% 19

Priloha ¢. 2

82



Priloha ¢. 3

Pravodni dopis
Vazeni respondenti,

obracim se na Vas s laskavou prosbou o zodpovézeni nékolika otazek v podobé
dotazniku, ktery je soucasti mé bakalarské prace. Tato prace se zabyva potencialem
a managementem rozvoje gastroturismu v oblasti ZapadocCeského lazenského
trojuhelniku. Jsem studentem 3. ro¢niku UHK FIM oboru Management cestovniho

ruchu. Oblast jsem si zvolil Zapadoceského z dlivodu znalosti prostredi.

Ukolem dotazniku je zjistit miru potencidlu regiondlni gastronomie a jeji
pravdépodobny uZzitek v prostiedi gastronomickych zarizeni. Cilem je dosahovani

lepsi efektivnosti podniku.

Dotaznik je ur¢en vedoucim pracovnikiim gastronomickych provozi, je anonymni
a jeho vyplnéni Vam nezabere vice neZ 10 minut Casu. Vysledky budou zverejnény

jako celek.

Pro dosazeni ucelného vyhodnoceni je nutné ziskat co nejvétsi pocet vyplnénych
dotazniki, proto prosim o jeho vyplnéni vSechny oslovené. Osobam, jeZ dotaznik

vyplni, budou na vyZadani vysledky k dispozici.
Dékuji za spolupraci.
Hezky den.

Petr Pavlovic

kontakt:

tel.: 00420777877683

email: peetr2@centrum.cz
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Priloha ¢. 4

DOTAZNIK

Vyzkum:
Potencidl a management rozvoje gastroturismu v oblasti Zapadoceského lazeriského

trojuhelniku.

1. Dle VaSeho nazoru, je obecné regionalni gastronomie dostacujicim
motivem k navstévé urcitého regionu?
o vubecne
o spiSe ne
o nevim
o spise ano
o urdité ano
2. Dle Vaseho nazoru, je karlovarska regionalni gastronomie dostacujicim
motivem k navstévé tohoto regionu?

o vibecne

o spiSene

o nevim

o spiSe ano

o urcité ano

3. Mate povédomi o zde wuvedenych receptech a produktech?
(1 - nejmensi povédomi, 5 - nejvétsi povédomi)

o Bramborova pastika 100 200 300 40 50
o Vridelni polévka 100 200 300 40 50
o Karlovarské taticevky s jablky 100 200 30 40 50
o Jehnéci pro Eduarda VII. 100 200 300 40 50
o Cokoladova poliv¢icka 10 20 30 40 50
o Bachna Kniala 100 200 300 40 50
o Teleci mozecek s kapary 100 200 300 40 50
o Prouza zwieback 100 200 300 40 50
o Kminka 100 200 300 40 50
o Lazenské oplatky Kolonada 100 200 30 40 50
o Karlovarska Becherovka 100 200 30 40 50
o Pivo pivovaru Chodovar 100 200 300 40 50

4. ZvySuje se zajem turisti a navstévnikii o nabidku regionalni gastronomie?
o vubecne

spiSe ne

nevim

spiSe ano

o
(@]
o
o urcité ano
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Zvysuje se pravidelnym nasazovanim regionalni nabidky
konkurenceschopnost a atraktivita podniku?

o vibecne

o spisSe ne

o nevim

o spise ano

o urcité ano

Suroviny mistnich vyrobci, které miizete vyuzit pri tvorbé nabidky,
odebirate pouze od téchto vyrobcti?

o vibecne

o spiSene

o nevim

o spiSe ano
o urcité ano

Pomaha spoluprace s mistnimi producenty vylepsit image podniku?
o vubecne

o spiSene

o nevim

o spiSe ano

o urcité ano

Jsou s odbérem produkti od mistnich producenti spojena néjaka
negativa?

o vysSicena

o nestabilita kvality

o logistické komplikace

o c¢asova narocnost

Disponuje Kkarlovarsky kraj dostatecnym mnoZstvim kvalifikované
pracovni sily v oboru gastronomie?

o vibecne
spise ne
nevim
spisSe ano

o
o
o
o urcité ano

10.Maji lidé pracujici v gastronomii v této oblasti povédomi o regionalnich

tradicich, produktech a receptech?

o vibecne
o spisSe ne

o nevim

o spiSe ano
o urcité ano
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11.Vnimate oblast Zapadoceskych 1azni jako celosvétové atraktivni lokalitu?

o vibecne
o spisSe ne

o nevim

o spiSe ano
o urcité ano

12.Da se vrestauracich predpokladat zvySena poptavka po nabidce regionalni
gastronomie v pripadé zapsani oblasti na seznam svétového dédictvi
UNESCO?

o vibecne
spisSe ne
nevim
spise ano
urcité ano

o O O O

ék:
18 - 26
27 - 36
37 -46
47 - 56
57+

00 00O <

14.Pohlavi:
o M
o 7

15.Dosazené vzdélani:

o 7S
o SS
o VOS
o VS

16.Pracovni pozice v podniku:
o majitel
o provozovatel
o provozni / sou¢asné majitel i provozovatel nebo provozni

17.Délka praxe v oboru gastronomie

o do2let
3-5]let
6-10let

11- 24 let

25 let a vice let

o O O O

18.Délka praxe v oboru gastronomie v Karlovarském Kraji

o do?2let
o 3-5let
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o 6-10Ilet
o 11-24let
o 25letavice

19.Misto provozovny (obec, mésto) s poctem obyvatel:

o do 2 tisic

o 3- 5tisic

o 6-10tisic

o 11-20tisic
o 21tisicavice

Ddle ndsleduje prostor pro Vase pripominky k danému tématu.

Dékuji za spoluprdci pri vyplnéni dotazniku.
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