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Abstrakt 

Jídlo provází pobyt turistů v destinaci od samotného počátku až po úplný konec a významně 

ovlivňuje celkový dojem z cestování. Gastronomické zážitky ale zároveň mají nezanedbatelný 

dopad na životní prostředí, neboť potraviny je nezbytné produkovat, transportovat a zpracovat. 

Tato dizertační práce se blíže věnuje právě environmentální problematice stravování turistů. 

Hlavní snahou je komplexně uchopit zkoumaný problém z několika perspektiv. Konkrétně 

si práce klade čtyři cíle: 1) kvantifikovat množství globálně spotřebovaných potravin v rámci 

cestovního ruchu a jejich environmentální nároky; 2) poznat potenciální příčiny, které stojí 

za nadměrným negativním tlakem na životní prostředí; 3) vyhodnotit úroveň environmentální 

udržitelnosti vybraných evropských městských destinací a 4) posoudit možné příležitosti 

pro udržitelný rozvoj destinace ve vztahu k její gastronomické nabídce. Práce z hlediska 

teoretického ukotvení využívá koncept geografie času a teorii plánovaného chování, 

jimiž dokládá význam role stravovacích zařízení v oblasti environmentální udržitelnosti 

destinace. Důvodem je primárně omezený pohyb turistů a jejich přístup ke stravovacím 

zařízením. Stěžejní vliv má dále struktura nabídky (jídelníčků) ovlivňující selekci zákazníků. 

K dosažení cílů je využito především sekundárních a volně přístupných dat. Jednotlivé 

publikace využívají rozmanité metody a postupy: zpracování dat, prostorová analýza, obsahová 

analýza a foresightové scénáře. Výsledky dizertační práce potvrdily relevantnost výzkumu 

environmentálních souvislostí konzumace potravin. V návaznosti na získané poznatky 

je oprávněné uvažovat o zavedení takových opatření, která mají za cíl rozšířit nabídku 

bezmasých jídel, jež mají ve srovnání s masnými jídly zpravidla nižší ekologickou stopu. 

Opatření jsou žádoucí především v městských destinacích postižených tzv. nadměrným 

cestovním ruchem, kde je extrémní koncentrace turistů na malém prostoru s nízkým počtem 

dostupných stravovacích zařízení. 
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Abstract 

Food accompanies a tourist's stay in a destination from the very beginning to the very end 

and significantly influences the overall travel experience. However, gastronomic experiences 

also have a significant impact on the environment, as food has to be produced, transported, 

and processed. This thesis addresses the environmental issue of tourists' diet in detail. The main 

purpose is to comprehensively approach the problem from several perspectives. Specifically, 

the thesis has four objectives: 1) to quantify the amount of food consumed globally in tourism 

and its environmental requirements; 2) to identify the potential drivers behind excessive 

negative pressure on the environment; 3) to evaluate the level of environmental sustainability 

of selected European urban destinations and 4) to consider possible opportunities 

for the sustainable development of a destination in relation to its gastronomic offer. In terms 

of theoretical framework, the thesis uses the concept of time geography and the theory 

of planned behaviour to demonstrate the importance of the role of catering facilities 

in the environmental sustainability of a destination. The reason for this is primarily the limited 

movement of tourists and their access to catering facilities. Another key element is the structure 

of local offer (menus), which influences customer selection. Secondary and publicly available 

data are mainly used to achieve the stated objectives. The individual papers use a variety 

of methods and approaches: data mining, spatial analysis, content analysis and foresight 

scenarios. The results of the thesis confirmed the relevance of research on the environmental 

context of food consumption. In the light of the evidence obtained, it is legitimate to consider 

implementing measures aimed at expanding the range of meatless meals, which generally have 

a lower ecological footprint than meat-based meals. The measures are particularly relevant 

in urban destinations affected by overtourism, where there is an extreme concentration 

of tourists in a small area with a low number of available catering facilities. 
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1 Úvod 

Jídlo je nepostradatelnou součástí každého dne, která uspokojuje jednu z hlavních 

fyziologických potřeb člověka. V kontextu turismu zastává specifickou pozici, 

protože významně ovlivňuje dojmy turistů z cestování. Quan a Wang (2004) či Kivela a Crotts 

(2005) dokonce uvádějí, že jde o jeden z klíčových aspektů výběru destinace. Nehledě 

na motivy či funkce stravování, produkce, transport a úprava potravin způsobuje různé 

environmentální důsledky, které se významně liší v závislosti na jednotlivých typech produktů 

(Poore, Nemecek 2018). Selekce jídel se mezi turisty zpravidla vyznačuje menší mírou 

udržitelnosti, a to z důvodu preference potravin s vyšší ekologickou stopou (Poore, Nemecek 

2018; Wang et al. 2020) či nadměrným plýtváním (Wang et al. 2018). 

Právě kvůli významným environmentálním souvislostem je nezbytné se stravováním 

turistů zabývat. Dalo by se polemizovat, že turisté konzumují, na co mají chuť, a existuje pouze 

omezený prostor pro snížení ekologické stopy jejich spotřeby. Avšak na rozdíl od běžného 

stravování v místě bydliště, stravovací návyky turistů během rekreace jsou determinovány spíše 

gastronomickou nabídkou nízkého počtu stravovacích zařízení, strukturou nabídky a formou 

jejich prezentace než vlastními preferencemi. V důsledku určitých omezení ovlivňujících 

časoprostorové chování se turisté zpravidla nevzdalují od populárních turistických atraktivit 

a historických center měst. Stravovací zařízení v těchto turisticky atraktivních místech 

tak lze označit za významné aktéry udržitelnosti destinace (Gössling et al. 2011). 

Z hlediska teoretického ukotvení se práce opírá o dva zásadní koncepty, které podporují 

relevanci vybraného výzkumu. Na základě jejich tezí vysvětluji okolnosti omezeného pohybu 

turistů v destinaci a faktory, které podmiňují spotřební chování turistů (v kontextu dizertační 

práce selekci jídel). Geografii času (time geography), jejímž autorem je Torsten Hägerstrand 

(1970), využívám pro pochopení vzniku omezeného prostoru destinace, ve kterém se turisté 

zpravidla pohybují a kde také přirozeně dochází k nadměrné spotřebě potravin. Gössling 

et al. (2011) sice jejich výzkum staví na principu omezeného prostoru destinace a označují 

stravovací zařízení jako klíčové aktéry udržitelnosti destinace, avšak omezený prostor blíže 

nerozvádí. Z toho důvodu se tomuto tématu věnuji konkrétněji. Dále v teoretickém ukotvení 

diskutuji behaviorální teorii plánovaného chování (the theory of planned behavior, Ajzen 

1988), díky níž je opodstatněné tvrdit, že selekce jídel není závislá výhradně na samotných 

turistech, ale na mnoha dalších faktorech, které selekci zpravidla podmiňují bez vědomí 

spotřebitele. 
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Ústředním tématem předkládané dizertační práce je role stravovacích zařízení 

v kontextu environmentální udržitelnosti cestovního ruchu. Práce si klade následující cíle:  

 kvantifikovat množství globálně spotřebovaných surovin v rámci cestovního 

ruchu včetně jejich nároků na území, vodu a emise; 

 vyhodnotit potenciální příčiny negativního vlivu konzumace turistů na životní 

prostředí ze strany stravovacích zařízení; 

 analyzovat úroveň environmentální udržitelnosti evropských městských 

destinací z pohledu prostorového rozmístění stravovacích zařízení; 

 posoudit příležitosti environmentálně udržitelného rozvoje destinace ve formě 

podpory nabídky bezmasého stravování. 

Dizertační práce je rozdělena na následující části: teoreticko-metodologické 

zarámování, popis souboru čtyř navazujících publikací a shrnující kapitolu. Součástí jsou 

také samotné publikace vydané v odborných časopisech. Úvod teoreticko-metodologického 

zarámování zaměřuji na popis široké škály environmentálních nároků vybraných druhů 

potravin. Dále se prostřednictvím vybraných teorií věnuji faktorům, které ovlivňují spotřební 

chování turistů: prostorový pohyb v destinaci spolu se strukturou nabídky. V metodice stručně 

shrnuji výzkumné přístupy, a to přímo v souvislosti s jednotlivými publikacemi dizertační 

práce. V závěrečné kapitole uvádím klíčová zjištění a také se zabývám hlavními limity 

a nedostatky práce a návrhy pro navazující výzkum. Dizertační práci zakončuji souborem 

čtyř monotematických publikací, které svým zaměřením odpovídají cílům dizertační práce 

stanoveným výše. 
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2 Teoretické zarámování 

Hlavním záměrem této kapitoly je podrobně vysvětlit problematiku a význam předkládané 

dizertační práce. V první podkapitole stručně analyzuji environmentální souvislosti produkce 

potravin. V druhé a třetí podkapitole se věnuji behaviorální podstatě svého výzkumu: 

omezenému časoprostorovému chování turistů v destinaci a samotné selekci jídel turisty, 

která se značně odlišuje od běžných vzorců stravování.  

Omezené časoprostorové chování a způsob výběru jídel činí ze stravovacích zařízení 

jedny z klíčových aktérů environmentální udržitelnosti turistické destinace. Na stejném 

předpokladu postavili svůj článek i Gössling et al. (2011), nicméně svoji premisu blíže 

nedokládají. V této části práce tyto jevy cestovního ruchu blíže vyhodnocuji, konfrontuji 

s odbornou literaturou a upřesňuji konkrétní aspekty prostorového chování turistů a selekce 

jídel. V rámci podkapitol také uvádím, jak zapadají jednotlivé publikace monotematického 

souboru do celkového kontextu dizertační práce. Práce vychází ze dvou behaviorálních 

konceptů: geografie času (Hägerstrand 1970) a teorie plánovaného chování (Ajzen 1988). 

2. 1 Stravování turistů a jeho vliv na životní prostředí 

Ústřední problematika dizertační práce spočívá v rozdílných environmentálních nárocích 

výroby jednotlivých druhů potravinářských produktů. Environmentální nároky jsou značně 

variabilní, přirozeně se liší v závislosti na použité technice výroby, či přírodních podmínkách 

v lokalitě produkce.  

Poore a Nemecek (2018) se ve své studii věnují rozdílným nárokům jednotlivých druhů 

potravin a na základě své rozsáhlé rešerše dostupných dat poukazují, že živočišné produkty 

mají zpravidla vyšší environmentální dopad ve srovnání s rostlinnými produkty. Například 

k výrobě 1 kilogramu hovězího masa je zapotřebí téměř 15krát více plochy než k výrobě 

1 kilogramu luštěnin (viz Graf 1). Obecně nižší environmentální nároky tedy autoři přisuzují 

rostlinným produktům. Uvádějí dokonce, že nejefektivněji lze snížit ekologickou stopu 

celosvětové produkce potravin ze strany spotřebitelů spíše než ze strany producentů, 

a to prostřednictvím přechodu od aktuálního způsobu stravování směrem k rostlinným dietám. 

Tímto způsobem by bylo možné snížit výměru pěstovaných plodin o 3,1 miliardy hektarů, 

emise skleníkových plynů o 6,6 miliard tun ekvivalentu CO2, acidifikaci půdy 

o 50 %, eutrofizaci půdy o 49 % a odběry pitné vody o 19 %. Území, které by v tomto scénáři 

nemuselo sloužit pro zemědělství, má navíc potenciál snížit roční množství CO2 přibližně 

o dalších 8,1 miliardy metrických tun. K závěru, že živočišné produkty mají obecně 



12 

 

nejvýznamnější podíl na environmentálních nárocích zemědělství, ostatně dochází i řada 

dalších autorů (Alexander et al. 2016; González-García et al. 2018; Bruno et al. 2019; Harris 

et al. 2020; Rust et al. 2020). Mohou však existovat výjimky, které se tomuto pravidlu vymykají 

(Rosi et al. 2017). 

Graf 1: Environmentální nároky vybraných druhů potravin 

 

Zdroj: vlastní zpracování na základě dat Poore, Nemecek (2018) 

Výzkum environmentálních nároků určitých typů potravin v kontextu cestovního ruchu 

nabývá na významu. Celosvětově byl zaznamenán jen v rámci mezinárodního cestovního ruchu 

pohyb 2 miliard turistů, a přestože se jejich počet k roku 2022 snížil přibližně o 75 % (Světová 

organizace cestovního ruchu 2020), od té doby dochází k opětovnému prudkému nárůstu počtu 

turistů na úroveň předpandemických let. Zajištění stravy pro takové množství turistů, 

které zvyšuje tlak na dodavatelské sítě turistických destinací, by měla být ve vědeckých 

publikací věnována značná pozornost. V teoretickém zarámování i v publikovaných pracích 

se však spíše než na dodavatelské sítě zaměřuji na behaviorální problematiku: prostorové 

a spotřební chování turistů a jeho související implikace. 

Turisté se během cestování neřídí běžnými stravovacími návyky. Průměrný rozdíl 

mezi standardním jídelníčkem doma a během turistického pobytu je okolo 0,5 kg jídla na osobu 

za den (Gössling 2015). Výrazné jsou i další rozdíly ve spotřebním chování. Oproti konzumaci 

jídla v běžném životě turisté preferují např. větší množství masa a mléčných produktů (Li 

et al. 2019; Wang et al. 2020), a naopak konzumují menší množství ovoce a zeleniny (Wang 

et al. 2020) a výrazně více plýtvají potravinami (Wang et al. 2018). Dalším problémem je 

upřednostňování environmentálně problematických potravin. Například chov humra 
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na 1 000 kalorií emituje až 109 kg ekvivalentu CO2, což téměř 7krát převyšuje množství 

CO2 z výroby hovězího masa (Gössling et al. 2011). 

Spotřeba jídla turisty a související environmentální důsledky jsou v odborné literatuře 

značně přehlížené téma. Prozatím se vědecké studie zaměřují na přímé environmentální 

souvislosti, např. spotřeba vody v hotelích (bazény, závlahy), či emise z dopravy, 

spíše než na nepřímé nároky, jako jsou ty v zemědělství, díky nimž je zajištěna strava 

pro turisty. Například Gössling a Peeters (2015) se zaměřují na otázku, jaké množství energie, 

emisí, sladké vody, půdy a potravin bylo v roce 2010 nezbytné k podpoře celosvětového 

cestovního ruchu. Ve své studii však zcela opomíjejí environmentální souvislosti produkce 

potravin, což ostatně sami označují jako hlavní nedostatek své práce, a nabádají k dalším 

výzkumům v tomto směru. Výpočet množství spotřebovaných potravin je založen 

na jednoduché rovnici, která zohledňuje pouze globální počet strávených dní turisty 

a průměrnou hmotnost zkonzumovaných potravin za den. Podle autorů bylo ke zmíněnému 

roku celosvětově spotřebováno 39,4 milionů tun potravin a očekává se, že do roku 

2050 se tento objem vzroste na 82 milionů tun. 

Environmentálním nárokům cestovního ruchu se věnuje několik dalších studií, 

a to primárně na regionální úrovni a zpravidla se zaměřením na vodní zdroje. Hadjikakou 

et al. (2013) potvrzují důležitost nepřímých environmentálních nároků cestovního ruchu: 

tento faktor má zdaleka největší vliv na celkovou spotřebu vody. Produkce jídla je potvrzena 

jako nejvýznamnější environmentální faktor také ve studiích Cazcarro et al. (2014), či Lee 

et al. (2021). Kvantifikaci rozlohy půdy potřebné k zajištění jídla pro turisty v tibetské Lhase 

se věnuje Li et al. (2020). Ze zjištění autorů vyplývá, že pro tento účel je nezbytná orná plocha 

o rozloze 22 209 hektarů, z čehož 18 618 hektarů (84 %) připadá na živočišné produkty.  

Vybraným publikacím, které se zaměřují na kvantifikaci konzumace potravin turisty 

a na její environmentální nároky, se blíže věnuje první z předkládaných článků s názvem 

Assessing international tourism's global environmental impact of food and beverages 

(Lochman, Vágner 2024), jehož cílem je zaplnit mezeru ve výzkumu a kvantifikovat nejen 

množství spotřebovaných potravin, ale také přibližné environmentální nároky této produkce. 

K výzkumu jsme využili sekundárních dat Organizace pro výživu a zemědělství, Světové 

organizace cestovního ruchu a data ze systematické rešerše od autorů Poore a Nemecek (2018). 

Autoři, kteří se věnují environmentálním nárokům stravování turistů, doporučují 

lokálním politikům zvážit implementaci opatření, která by environmentální nároky snížila (viz 

například Li et al. 2020 či Gössling et al. 2011). Taková opatření by nicméně mohla mít značný 

negativní dopad na popularitu daného podniku, popřípadě celé destinace, a proto se v publikaci 



14 

 

s názvem Meatless gastronomy: A threat or an opportunity for tourism development? 

(Lochman, Vágner 2023) této otázce blíže věnujeme a zjišťujeme, jaký hypotetický vliv 

by na rozvoj celé turistické destinace měla propagace a podpora bezmasého stravování, 

respektive vyvážená nabídka masné a bezmasé gastronomie.  

2. 2 Omezený pohyb turistů v prostoru destinace 

Pohyb turistů v destinaci je z prostorového a časového hlediska velmi koncentrovaný jev. 

Gössling et al. (2011) ve své studii uvádí, že v tomto omezeném prostoru se nekoncentrují 

jen samotní turisté, ale přirozeně také jejich spotřeba. S ohledem na dopad jednotlivých druhů 

potravin na životní prostředí pak označuje stravovací zařízení jako jedny z klíčových aktérů 

environmentální udržitelnosti turistické destinace. Na tomto předpokladu stavím 

i předkládanou dizertační práci a v této kapitole s využitím konceptu geografie času 

a případových studií v odborné literatuře vysvětluji podstatu omezeného pohybu turistů 

v destinaci ovlivňující jejich spotřebu. 

Geografie času byla formulována švédským geografem Torstenem Hägerstrandem 

na počátku 70. let 20. století (Hägerstrand 1970) a od té doby je koncept hojně využíván 

jako obecný model pro výzkum dostupnosti (Patterson, Farber 2015). Jde o kritický náhled 

na dosavadní způsob uvažování v regionální vědě, kdy byli opomíjeni jednotlivci ve prospěch 

společnosti jako celku. Hägerstrand (1970) tvrdí, že existují nepopiratelné a přímé vztahy 

mezi situací jednotlivce a celkovou situací na vyšší úrovni. Podle názorů autora jedinec nemůže 

po celý svůj životní cyklus opustit časový a prostorový rozměr: během svého života postupně 

prochází jednotlivými body časové osy a prostoru. Přichází proto s časoprostorovým 

konceptem, který lze chápat jako cestu jednotlivce začínající narozením a končící úmrtím. 

Mezi těmito dvěma krajními body je cesta ovlivněna několika omezeními či překážkami 

(constraints), které formují trajektorii cesty. 

Sám Hägerstrand (1970) přichází se třemi typy omezení. První z nich nazývá capability 

constraints, která spočívají v biologické konstrukci každého člověka a v člověkem 

využívaných prostředcích či nástrojích. Druhé omezení s názvem coupling constraints definuje 

místo a čas, po který se pozorovaný jedinec musí setkat s jinými jednotlivci. Třetí typ omezení 

se nazývá authority constraints. V tomto případě jde o existenci kontrolních zón ovládaných 

vyšší autoritou, která omezuje (oboustranný) přístup dovnitř a ven. Alternativně lze přejít 

hranice těchto kontrolních zón za specifických okolností (například zaplacení vstupu 

do zábavního parku, či rezervace místa v restauračním zařízení apod.). Kontrolní zóny mohou 



15 

 

být přirozeně i celé regiony či státní útvary. Z výše uvedených omezení vyplývá, že se člověk 

nachází v určitém „dosažitelném ostrově“, v rámci něhož se může pohybovat, přičemž každý 

jedinec disponuje ostrovem odlišné velikosti.  

Dynamický technologický vývoj v posledních desetiletích a aktuální společenské otřesy 

ovšem do významné míry ovlivnily časoprostorové procesy jedinců. Z toho důvodu Dodge 

a Nelson (2023) přicházejí s modernizací geografie času, která je dle jejich slov schopna 

pružněji reprezentovat vztahy mezi prostorem, časem a dostupností. Jejich aktualizovaný rámec 

je individualizovanější, avšak také velmi úzce spojen s původním výkladem Hägerstranda. 

Zahrnuje faktory interní (motivace, způsobilost, potřeby, fyziologické charakteristiky apod.), 

externí (pohyb je ovlivňován prostředím, ve kterém k pohybu dochází: infrastruktura, 

geografie, sociální interakce, dostupné dopravní prostředky apod.) a strukturální (poskytují 

příležitosti nebo naopak omezení k prostorovému chování: politické restrikce, výdaje 

na infrastrukturu, zdravotnické podmínky), které se vzájemně ovlivňují a výsledkem 

jejich interakce je samotný časoprostorový pohyb jedince.  

Je patrné, že oba výklady geografie času lze snadno reflektovat i v kontextu cestovního 

ruchu, neboť uvedené bariéry ve velké míře přirozeně ovlivňují prostorové chování turistů. 

Konkrétně se souvislostí mezi omezeními geografie času a prostorovým pohybem turistů 

zabývá Shoval (2012). Tento autor definuje omezení (constraints) pro kontext cestovního ruchu 

následovně: 

 Authority constraints: účel cestování – turisté, kteří například cestují 

kvůli návštěvě rodiny nebo z pracovních důvodů turistické památky navštíví 

s menší pravděpodobností než ti, kteří cestují za účelem rekreace a poznávání. 

 Capability constraints: délka pobytu – čas značně omezuje spektrum aktivit, 

které jsou turisté schopni navštívit. 

 Coupling constraints: spolucestující – prostorová aktivita jednotlivých turistů 

se liší v závislosti na typech spolucestujících. Typickým příkladem jsou 

organizované skupiny turistů nebo cestující s dětmi či seniory. 

Aplikovatelnost Hägerstrandových omezení ve studiích cestovního ruchu na základě 

definic Shovala (2012) potvrzuje Kang (2016). S ohledem na Hägerstrandovu geografii času, 

Zillinger (2007) shrnuje dosavadní poznatky na téma prostorového pohybu turistů a definuje 

podmiňující externí a interní faktory. Jako klíčový externí faktor autor zmiňuje geografii služeb 

cestovního ruchu a rozmístění turistických atraktivit. Jako další externí faktory uvádí například: 

polohu ubytování, čas příjezdu a odjezdu, místo příjezdu, informace, hranice státu, národnost. 

Mezi interní faktory pak patří: motivace, počet turistů ve skupině, počet předchozích návštěv 
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destinace. Je patrné, že členění na externí a interní faktory přibližně odpovídá výše uvedeným 

omezením (Shoval 2012). 

Kang (2016) a Zillinger (2007) se zabývají meziregionálním pohybem turistů. 

Tato dizertační práce se ovšem zaměřuje na lokální problematiku pohybu turistů, 

v jehož důsledku dochází k nadměrné spotřebě potravin na velmi malém prostoru turistické 

destinace. Existuje řada studií, které se této otázce věnují v souvislosti s konkrétní turistickou 

destinací či typem turistů a které uvádím v následujících odstavcích. 

Geografie času se primárně zabývá omezeními, které utvářejí či determinují pohyb 

jednotlivce (Thrift 1997). Významnou překážkou prostorového pohybu turistů jsou časové 

kapacity (Shi et al. 2017). Tuto překážku identifikují také Edwards a Griffin (2013) a doplňují, 

že významný vliv na navštívený prostor má znalost systému městské veřejné dopravy ve smyslu 

nákupu jízdenek a nalezení správných spojů. Překážka ve formě časových kapacit nicméně 

může mít pouze omezený vliv v souvislosti s využitím rozdílných dopravních prostředků: 

turisté, kteří využívají zapůjčení osobních automobilů, mohou navštívit stejně rozsáhlý prostor 

jako turisté, kteří mají více časových kapacit (Zillinger 2007).  

Metodický přístup geografie času využívají ve své práci Ting a Hu (2012) pro klasifikaci 

návštěvníků turistické destinace do několika skupin. Za hlavní faktor, který určuje příslušnost 

turistů ke skupině, považují právě časovou kapacitu (capability constraints). Výzkum navíc 

prokazuje koncentraci turistů ve specifických místech destinace. Lew a McKercher (2006) 

tvrdí, že pohyb turistů je ovlivněn tzv. intervenčními faktory, které jsou: časové kapacity, osobní 

motivace a zájmy, složení skupiny turistů a jako poslední znalosti o destinaci. Za klíčový faktor 

autoři také považují časovou kapacitu, která se v globálním měřítku dlouhodobě snižuje 

(Gössling et al. 2018). Časové kapacity mohou nejen omezit, respektive rozšířit množství 

navštívených míst, ale také prohloubit úroveň zážitku. Turisté v tomto ohledu vyhledávají 

kompromisy mezi dobou přejezdu a dobou strávenou v cílovém místě. 

Personální faktory (motivace a zájmy) reflektují Plogovu (1974) typologii turistů. 

Psychocentrici zpravidla zůstávají v resortu a vzdalují se od něj jen velmi omezeně, 

a naopak alocentrici spíše vyhledávají místa mimo resort, přičemž dostupná časová kapacita 

může omezit prostorový rozptyl alocentriků (Debbage 1991). Toto tvrzení může vysvětlovat, 

že i alternativní turisté, kteří využívají sdílené ubytování v destinaci a kteří jsou obecně 

považováni za alocentriky (Schuckert et al. 2018), zpravidla navštěvují jen velmi málo 

populárních atraktivit v turistickém centru destinace (Lochman 2019).  

O výběru navštívených turistických atraktivit utvářejících motivaci turistů rozhodují 

tzv. markery, tedy jednotlivé informace o složkách destinace (Richards 2002). Například 
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v kontextu turisticky oblíbené Prahy se návštěvníci pohybují téměř výhradně na Královské 

cestě a zpravidla nevystupují z populárního historického centra Prahy (Kádár 2013). Pohybem 

turistů v destinaci na základě přístupu geografie času se zabývá také Grinberger et al. (2014). 

Autoři ve své práci klasifikují turisty podle toho, jak zacházejí s prostorem a časem při pohybu 

v destinaci. Jejich výsledky ukazují, že turisté pokládají za důležitější své časové kapacity 

na úkor navštíveného prostoru. Přesně 95 % respondentů z jejich vzorku minimalizuje rozlohu 

navštíveného prostoru, aby strávili více času v jednotlivých zastávkách. Toto zjištění 

tedy potvrzuje inklinaci turistů k vysoké prostorové koncentraci v blízkosti turistických 

atraktivit. 

Lew a McKercher (2006) ve své práci popisují vzorce obecného pohybu turistů: liniový 

pohyb, kruhový pohyb a komplexní pohyb (viz Obrázek 1). S jejich vyobrazeními pohybu 

v kontextu mého výzkumu v určitém smyslu souvisí studie od Van der Zee a Bertocchi (2018). 

Tito autoři studují pohyb turistů v belgickém městě Antverpy pomocí online recenzí restaurací 

na sociální síti TripAdvisor. Mezinárodní turisté zanechávají recenze primárně v restauracích 

na spojnici mezi jednotlivými atraktivitami a v jejich těsné blízkosti. Počet recenzí se přirozeně 

zvyšuje s mírou atraktivity dané památky. Online popularitu restauračního zařízení 

tedy předurčuje jeho poloha spíše než samotná kvalita služeb. S tímto poznatkem souvisí 

skutečnost, že existuje významná závislost mezi popularitou atraktivity a zahlcením veřejných 

prostor turisty (Shi et al. 2017). Poloha stravovacích zařízení mimo turistické hot-spots snižuje 

množství recenzí, které pozitivně ovlivňují jejich návštěvnost (davové chování turistů). Online 

recenze tak přispívají k tomu, že turisté zpravidla neopouštějí atraktivní místa a setrvávají 

v omezeném prostoru destinace (viz také Ganzaroli et al. 2017). Přestože v Antverpách existují 

hojně navštěvované památky i mimo centrum, v jejich blízkosti se turisté nestravují a pouze je 

navštěvují bez dalších zastávek. Autoři explicitně uvádějí, že většinu recenzí turisté 

v Antverpách zanechávají na velmi omezeném území, který plyne z prostorové závislosti jejich 

pohybu. 
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Obrázek 1: Příklady pohybu turistů v destinaci 

 
  

Individuální bod k bodu 

(liniový pohyb) 

Kruhová smyčka 

(kruhový pohyb) 

Nahodilý průzkum 

(komplexní pohyb) 

Zdroj: Lew, McKercher (2006), vlastní úprava 

Poznámka: kosočtvercem je znázorněno ubytování, kolečkem je znázorněna návštěva 

atraktivity 

Skutečnosti uvedené v předchozím odstavci mají významný vliv na způsob řízení 

stravovacích zařízení. Přestože zařízení v turistické destinaci mohou být extrémně vlivné, 

co se týká nastavování trendů v oblasti gastronomie, jejich zájem o udržitelnost je skromný 

(Chan et al. 2015; Huang et al. 2022). Důvodem je skutečnost, že stravovací zařízení v destinaci 

patří mezi prominentní podniky, které disponují vysokou návštěvností nehledě na způsob 

vedení. Z výzkumu také vychází najevo, že stravovací zařízení zavádějí udržitelné praktiky 

častěji v procesu přípravy jídel než při přímém kontaktu se zákazníkem, a proto mají 

pouze omezený dopad na další chování jednotlivců (Huang et al. 2022). 

Omezeným pohybem turistů v souvislosti s polohou stravovacích zařízení se zabýváme 

v publikaci The impact on environmental sustainability of catering facilities for tourists 

(Lochman, Vágner 2022). Zde jsme s využitím sekundárních dat a prostorové analýzy 

zpracovali index environmentální zranitelnosti evropských destinací z pohledu stravování 

turistů. Definice jednotlivých složek indexu popsaných v kapitole 4 Publikované práce vychází 

z návštěvnosti stravovacích zařízení v blízkosti populárních turistických atraktivit a nabídky 

restaurací s nižší mírou udržitelnosti. Součástí výzkumu je také kvantifikace omezeného 

prostoru ve vybraných destinacích včetně kvantifikace dostupných stravovacích zařízení. 

Pohyb turistů v destinaci ovšem nelze generalizovat napříč všemi skupinami turistů. 

McKercher et al. (2012) tvrdí, že turisté, kteří Hong Kong navštěvují poprvé, preferují hlavní 

turistické atrakce (viz také Caldeira, Kastenholz 2017) a pohybují se pěšky ve větším prostoru, 

zatímco opětně navštěvující turisté se prostorově více koncentrují v populárních oblastech 

a zaměřují svoje aktivity na nakupování a stravování. Ve stejném městě zorganizovali 

svůj výzkum také Shoval et al. (2011). Autoři docházejí k závěru, že turisté zpravidla navštěvují 

atraktivity v blízkosti ubytování a atraktivity mimo bezprostřední vzdálenost ve svém itineráři 
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vynechávají. Velký vliv na pohyb turistů má dle jejich poznatků také geomorfologie destinace. 

K tomuto zjištění docházejí také Keul a Kühberger (1997) a dále uvádějí, že prostorové chování 

turistů podmiňuje skupinová konformita, což potvrzují také výše uvedené výsledky analýzy 

online recenzí restauračních zařízení (Van der Zee, Bertocchi 2018). Caldeira a Kastenholz 

(2015) prokazují, že turisté cestující na delší vzdálenosti jsou v destinaci zpravidla aktivnější, 

navštěvují více míst a známé atraktivity. Podobné výsledky výzkumu návštěvnosti více míst 

jsou prokázány také u opětovně navštěvujících turistů a turistů, kteří se v destinaci zdržují delší 

dobu (Shoval, Raveh 2004).  

Díky aplikaci geografie času jsem v předchozích odstavcích analyzuji konkrétní vzorce 

prostorového chování turistů v destinaci a uvádím klíčové omezení a faktory, výsledkem 

jejichž vzájemného působení je samotný pohyb jednotlivců. Tento pohyb je ve velké míře 

prostorově omezený a stravovací zařízení, která se v tomto omezeném prostoru nacházejí, jsou 

zvýhodněná, neboť se značný podíl konzumace zástupů turistů odehrává 

právě v jejich interiérech. Z toho důvodu patří stravovací zařízení mezi klíčové aktéry 

udržitelnosti destinace, a to nejen té environmentální, ale přirozeně také ekonomické 

a sociokulturní.  

2. 3 Výběr pokrmů 

Konzumace turistů je tedy do velké míry ovlivněna polohou restaurací, k nimž mají turisté 

přístup s ohledem na jejich omezené prostorové chování. Druhým významným faktorem 

ovlivňujícím jejich stravování, je samotný obsah nabídky stravovacích zařízení a způsob, 

kterým jsou jídla prezentována. V úvodu této kapitoly ve stručnosti vysvětluji teorii 

plánovaného chování, která definuje proces rozhodování jednotlivců. Do rozhodovacího 

procesu vstupují mj. externí omezení, jímž může být například způsob prezentace jídel 

v jídelníčcích. V další části již věnuji pozornost různým způsobům prezentace, které mají 

významný dopad na výběr pokrmů zákazníky (Arno, Thomas 2016). 

Teorie plánovaného chování patří mezi teorie, které vysvětlují vzorce chování jedinců. 

Zvláště užitečná je pro situace, během kterých jedinci přemýšlejí, jak se v daném momentu 

zachovat (Stern 2018). Běžně například se využívá v oblastech marketingu, fundraisingu, 

vyjednávání (Stern 2018), ale také právě v oblasti selekce jídel (viz např. Jun, Arendt 

2016; Alam, Sayuti 2011; Scalco et al. 2017; Machado Nardi et al. 2019). Tato teorie, jejímž 

autorem je Ajzen (1988), slouží jako teoretický rámec i v této práci, neboť vysvětluje proces 
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výběrů jídel turisty ve stravovacích zařízeních a potvrzuje význam dizertační práce a relevanci 

výzkumu opatření, která zmírňují environmentální nároky spotřebního chování turistů. 

Chování jednotlivců lze dle předpokladů teorie vysvětlit na základě několika hlavních 

aspektů (viz Obrázek 2). Behaviorální přesvědčení je založeno na evaluaci daného jedince 

a podobá se klasické analýze nákladů a přínosů. Pokud přínosy převažují nad náklady, 

dá se očekávat, že jedinec zvolí pro své chování právě takovou cestu. Tento aspekt se ukázal 

jako nejsilnější determinant chování ve výzkumu Machado Nardi et al. (2019). Normativní 

přesvědčení jsou naše předpoklady o tom, co by si o našem chování mysleli druzí, 

na kterých nám záleží. V rámci svého chování tedy reflektujeme nejen své hodnoty, 

ale také hodnoty blízkých osob. Posledním vnitřním aspektem je kontrolní přesvědčení, 

či vnímaná kontrola chování. Tento aspekt odkazuje na vnímání obtížnosti provedení určitého 

chování a také percepci toho, zda má jedinec kontrolu nad svým rozhodováním. Do procesu 

dále vstupují tzv. intervenční faktory, které mohou zpochybnit záměr a zabránit tak danému 

způsobu chování. Mezi intervenční faktory lze zařadit například schopnosti jedince, finance 

či moc autority. 

Obrázek 2: Schéma teorie plánovaného chování 

 

Zdroj: upraveno dle Stern (2018) 

Přestože záměrem daného jedince může být preference stravy s nižšími nároky 

na životní prostředí, při konkrétní návštěvě stravovacího zařízení může být jeho chování 

od záměru odlišné. Vliv na finální výběr může mít například typ jídel, cena, množství porce 

či dokonce způsob, jakým je jídelníček strukturovaný. Blíže se těmto intervenčním faktorům 

věnuji v následujících odstavcích.  

Vlivem intervenčních faktorů na selekci jídel se zabývá Bamberg 

(2002), podle jehož závěru nastavené intervence (peněžní pobídka, naplánování realizace 
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daného chování a kombinace obou zmíněných) zvyšují pravděpodobnost nákupu lokálních 

potravin nehledě na dosavadní spotřebitelské chování nakupujících. Na teorii plánovaného 

chování staví svůj výzkum také Capasso et al. (2023), podle nichž mohou špatně viditelné 

popisky na potravinách ovlivnit jejich výběr.  

Mezi intervenční faktory patří tzv. nudges (česky pobídnutí), která označují způsoby 

ovlivňování výběru, aniž dochází k omezení množství nebo zvýšení nákladnosti jednotlivých 

alternativ výběru (Hausman, Welch 2010). Odstavce níže popisují specifická pobídnutí, 

která ovlivňují selekci jídel často bez vědomí zákazníka. Zvláštní pozornost věnuji 

problematice výběru jídel, jež jsou obecně považována za environmentálně přívětivější. 

Někteří autoři tvrdí, že snížení konzumace environmentálně méně udržitelných potravin 

může být dosaženo označováním jídel s nižší ekologickou stopou. Například značení barvami 

semaforu zvyšuje prodej zeleně označených jídel, tedy těch s nejnižší emisní stopou, o necelých 

12 %, a naopak pokles červeně označených o 5 %. Tato změna stravovacích návyků snižuje 

emisní stopu o 4 % (Brunner et al. 2018). Vliv označování ve stylu šetrné k životnímu prostředí 

na poptávku je zájmem i Visschers et al. (2015). Také v tomto případě se ukazuje, že zmíněný 

způsob označování vede ke zvýšení poptávky o tyto produkty a přitom spokojenost zákazníků 

zůstává stejná, tzn. zákazníci nevnímají jídla šetrná k životnímu prostředí jako méně chutná 

či neatraktivní. Pomocí tzv. Health Star Rating značení v kombinaci s uvedením množství 

kalorií lze snížit výběr méně zdravých jídel (Niven et al. 2019). Uvedené výsledky potvrzují, 

že informace o ekologické stopě patří mezi sekundární faktory, které ovlivňují výběr jídel 

(Apostolidis, McLeay 2016). 

Významným aspektem ovlivňujícím selekci, je zvýraznění patřičných jídel a doplnění 

atraktivní grafiky například v podobě schématu jídla u popisku (Wansink, Love 2014). 

Pro osoby, které vegetariánská jídla běžně nekonzumují, má významný vliv zvýraznění 

ve formě doporučení jídla (volba šéfkuchaře) a deskriptivní popis ingrediencí. Pokud vezmeme 

v úvahu všechny typy spotřebitelů, jídelníček s osamostatněnou kategorií obsahující 

vegetariánské pokrmy snižuje pravděpodobnost výběru takových jídel. Důvodem může být 

to, že spotřebitelé, kteří inklinují k výběru masných jídel, zpravidla rovnou přehlíží 

tuto kategorii (Bacon, Krpan 2018). Zviditelnění přispívá k 6% nárůstu objednávek 

vegetariánských jídel ve výzkumu Kurz (2018). Vyšší výběr těchto jídel navíc setrvává 

i po ukončení intervence v rámci výzkumu. Je pravděpodobné, že intervence vedla 

k dlouhodobým změnám konzumace směrem k vegetariánským jídlům mezi zdejšími 

pravidelnými zákazníky. Na druhou stranu, značení jídla dne, což lze považovat za identickou 
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intervenci, není prokázáno jako statisticky významný nástroj zvýšení konzumace 

vegetariánských jídel mezi zkoumanou skupinou seniorů (Zhou et al. 2019). 

Specifický způsob ovlivňování výběru strávníků je pohodlnost objednávání. Intervence 

autorek Gravert a Kurz (2021) spočívá v nahrazení jídelníčku se dvěma jídly obsahujícími maso 

s možností objednat si vegetariánskou alternativu za jídelníček se dvěma vegetariánskými jídly 

a možností přípravy masové alternativy. Výsledky ukazují, že intervence významně sníží 

spotřebu masa bez měřitelných negativních efektů. K obdobnému závěru docházejí také Vaan 

et al. (2019); prezentace masa jako alternativy v menu podporuje výběr vegetariánských jídel, 

a to navíc bez negativního dopadu na počet zákazníků. 

Nezanedbatelný vliv má také samotný podíl rostlinných a masných jídel. Nízká 

variabilita rostlinných jídel může vést k vyšší preferenci masných pokrmů, jelikož spotřebitelé 

primárně volí jídlo podle kombinace ingrediencí (Peters, Remaud 2020). Garnett et al. (2019) 

navíc prokazují, že vyšší podíl vegetariánských jídel v menu vede k vyšší míře jejich selekce. 

Přestože pobídnutí zákazníků se zdá být dostatečně probádaná oblast, zatím nebyla 

tato problematika zkoumána v kontextu cestovního ruchu. Jak již zmiňuji výše, konzumní 

chování turistů je velmi specifické (vyšší preference masných potravin, nižší preference 

zeleniny, důležitost motivu novosti či atraktivity místní gastronomie). 

Nabídce stravovacích zařízení v turisticky atraktivní oblasti hlavního města Prahy 

se věnuji v článku s názvem The spatial distribution of sustainable gastronomy: A case study 

of tourism in Prague (Lochman 2023). V první části zmíněné publikace zkoumám prostorové 

rozmístění vegetariánských restaurací, které zpravidla nabízejí gastronomii s nižší ekologickou 

stopou, a jejich přístup k davům turistů, tedy přístup do omezeného prostoru turistické destinace 

(viz kapitola 2.2 Omezený pohyb turistů v prostoru destinace). V další části se již zabývám 

podobou nabídky stravovacích zařízení, tedy strukturou menu ve smyslu zvýraznění jídel 

a dalších typů nástrojů, a zejména podílem masných a bezmasých jídel, který může 

značně podmínit jejich výběr (Garnett et al. 2019; Peters, Remaud 2020). 
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3 Metodika 

V této kapitole se věnuji výzkumným metodám a datům využitým v dizertační práci. Nejdříve 

popisuji hlavní souvislosti použité metodiky a celkový přístup ke zpracování práce. Metodické 

postupy jednotlivých článků uvádím pouze ve stručném rozsahu. Jejich detailní popis obsahují 

samotné publikace. 

Při zpracování dizertační práce jsem byl kvůli znemožnění vlastního sběru dat závislý 

na dostupnosti sekundárních dat. Důvodem takového postupu byla primárně neochota 

ke spolupráci ze strany majitelů stravovacích a ubytovacích zařízení, kteří mi neumožnili 

provést vlastní výzkum prostřednictvím distribuce dotazníkových šetření či vedení rozhovorů 

a také neúspěch žádostí o grantovou podporu (Grantová agentura Univerzity Karlovy, START). 

Přímá interakce s turisty prostřednictvím výzkumných metod by umožnila blíže poznat a popsat 

behaviorální aspekty, které determinují prostorovou koncentraci spotřeby, na druhou stranu 

sekundární data jsou běžně využívaný výzkumný zdroj v mé oblasti výzkumu (viz například 

Kádár 2013 či Van der Zee, Bertocchi 2018). Základní přehled o využití dat v jednotlivých 

publikacích podává následující tabulka, v níž publikace souboru uvádím v pořadí 

dle jejich návaznosti (viz Tabulka 1). 

Tabulka 1: Využití typů dat v publikacích dizertační práce 

Publikace Primární data Sekundární data 

Lochman, Vágner (2024) Žádná Organizace pro výživu a zemědělství 

Světová organizace cestovního ruchu 

Světová banka 

Poore a Nemecek (2018) 

Whitton et al. (2021) 

Wang et al. (2020) 

Lochman (2023) Obsahová analýza 

jídelníčků 

Happy Cow 

Open Street Map 

Lochman, Vágner (2022) Žádná Mousselly-Sergieh et al. (2014) 

Inside Airbnb 

Open Street Map 

Lochman, Vágner (2023) Delphi Rešerše literatury 

Zdroj: vlastní zpracování 

Využití sekundárních dat v oblasti humánní geografie se věnuje Clark (2005), 

jenž tento typ informací definuje jako data, která již byla někým shromážděna a která jsou 
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zpravidla běžně dostupná k dalšímu výzkumu. Sekundárním datům přisuzuje v kontextu 

badatelské práce následující dvojí význam: 

 Sekundární data jsou zásadní vodítko zkoumané oblasti, neboť konkrétně 

popisují danou oblast a její vývoj. Data mohou být opětovně analyzována 

za účelem poznání bližších vztahů mezi jednotlivými proměnnými. 

 Druhý význam spočívá v poskytnutí kontextu (mj. využitých primárních dat). 

S jejich přispěním lze srovnávat vlastní zkoumanou geografickou oblast 

s oblastmi vyšší či nižší úrovně, které z podstaty není možné zkoumat 

prostřednictvím vlastního výzkumu. 

 Clark (2005) se také věnuje silným a slabým stránkám a uvádí, že výhody sekundárních 

dat pramení z jejich důvěryhodnosti, neboť se dají často považovat za osvědčená, kvalitní 

a spolehlivá. Zároveň také poskytují také důležitý kontext a možnost komparace. 

Samozřejmostí je také snadná dostupnost a široké spektrum sekundárních dat. Na druhou 

stranu, hlavní nevýhodou je nemožnost jejich úpravy pro vlastní výzkumné cíle. Navzdory 

jejich časté spolehlivosti je problematické je zpětně otestovat, a proto výzkumníkovi nezbývá 

než v jejich kvalitu věřit. Obsah dat také může reflektovat hodnoty a způsoby vidění světa 

organizace, která je prvotně získala. 

Výhradně na bázi sekundárních dat je postaven článek Assessing international tourism's 

global environmental impact of food and beverages (Lochman, Vágner 

2024). V tomto výzkumu jsme za účelem kvantifikace celosvětově spotřebovaných potravin 

v rámci mezinárodního cestovního ruchu využili data od Světové organizace cestovního ruchu 

zahrnující počet turistů/návštěvníků v jednotlivých státech, respektive počet strávených nocí. 

Do výpočtu vstupovala dále data Organizace pro výživu a zemědělství, díky nimž jsme získali 

přehled o dietách jednotlivých národů ve smyslu denního množství spotřebovaných surovin. 

Výpočet bere v potaz celkem tři vzorce stravování: dietní návyky rezidentů v destinaci, dietní 

návyky rezidentů v zemi původu turistů a tzv. expertní odhad reflektující empiricky pozorované 

změny stravovacích návyků turistů (Wang et al. 202). Environmentální nároky spotřebovaného 

množství jídla jsme analyzovali díky dostupné databázi autorů Poore a Nemecek (2018). 

Metodický postup odpovídá předchozím pokusům o kvantifikaci environmentálních nároků 

zkonzumovaných potravin v oblasti cestovního ruchu (viz například Hadjikakou 

et al. 2013 či Li et al. 2020). V tomto článku jsme se dále zabýváme poměrem 

environmentálních nároků, které připadají na živočišné a rostlinné potraviny. Environmentální 

nároky živočišných potravin, které se ukazují jako méně udržitelné, jsme dále promítli 

do budoucna. K projekci dat jsme využili procentuální změny počtu turistů v jednotlivých 
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zemích (data Světové organizace cestovního ruchu), poznatků od Whitton et al. (2021), 

kteří se zabývají vztahem mezi růstem HDP a spotřebou masa, a data o růstu HDP od Světové 

banky. 

Geografie času se částečně také propsala do metodiky dizertační práce, jelikož ve dvou 

publikacích souboru využívám geoinformační nástroje zjednodušující praktické využívání 

geografie času (Kwan 2004). Prvním z těchto článků je The spatial distribution of sustainable 

gastronomy: A case study of tourism in Prague (Lochman 2023). Zde jsem pro lokalizaci 

stravovacích zařízení využil data Open Street Map. Dále se opírám o sekundární data sítě Happy 

Cow, díky níž se mi podařilo získat souřadnice veganských a vegetariánských restaurací, 

které na základě poznatků odborné literatury považuji v kontextu výzkumu za udržitelné. Data 

jsem následně analyzoval prostřednictvím geoinformačního systému ArcMap, v němž jsem 

měřil docházkovou vzdálenost do běžných a udržitelných restaurací a posléze definoval přístup 

obou typů restaurací k primárním pražským atraktivitám. V tomto článku jsem také využil 

vlastní data získaná rešerší internetových turistických žebříčků, jejichž analýzou jsem definuji 

hlavní turistické atraktivity Prahy. Zároveň jsem hodnotil nabídku stravovacích zařízení 

a její strukturu z hlediska přítomnosti bezmasých jídel, jejichž nedostatek může patřit 

mezi překážky jejich výběru (Garnett et al. 2019; Peters, Remaud 2020). 

Geoinformační systém využívá také článek The impact on environmental sustainability 

of catering facilities for tourists (Lochman, Vágner 2022) za aplikace dat (geolokalizované 

fotografie extrahované z platformy Flickr) z práce Mousselly-Sergieh et al. (2014). 

Tato behaviorální, byť pouze prostorová data nám spolu s daty platformy InsideAirbnb 

pomohla definovat, ve kterých evropských destinacích dochází k nadměrné koncentraci turistů 

(omezený prostor destinace) v kontrastu k počtu stravovacích zařízení, a tedy nadměrné zátěži 

na přírodní zdroje. Informace o prostorové koncentraci vstupovala do výpočtu vlastního indexu 

environmentální zranitelnosti, který definuje, jak jsou vybrané destinace náchylné k vytváření 

tlaku na životní prostředí s ohledem na prostorovou distribuci nabídky (stravovacích zařízení) 

a poptávky (turistů). Dále jsme zde využili data Open Street Map (lokalizace stravovacích 

zařízení). 

Co se týče využití sekundárních dat, článek Plant-based gastronomy in a tourist 

destination: A threat or an opportunity for tourism development? (Lochman, Vágner 2023) je 

výjimkou, neboť výsledky jsme získali prostřednictvím kvalitativní metody Delphi 

v kombinaci s foresightovou1 metodou scénářů. Delphi je technika, která zohledňuje znalosti 

 
1 Foresight označuje strukturovaný způsob předvídání a projektování dlouhodobého sociálního, 

ekonomického a technologického vývoje a potřeb (Fernández-Güell, Collado 2014). 
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a názory skupiny odborníků ve formě posudků a interpretací v několika kolech, 

při kterých respondenti reflektují závěry předchozích kol (Moreira, Santos 2020). Vzhledem 

k tomu, že v kontextu našeho výzkumu nebylo možné sestavit vzorek respondentů z Česka, 

do studie se zapojili převážně experti ze zahraničí, jejichž názory jsme sbírali pomocí online 

dotazníkového šetření. Odpovědi jednotlivých kol jsme respondentům zasílali zpět 

prostřednictvím e-mailu. Scénáře označují metodu, kterou lze definovat jako příběhy, 

které popisují alternativní způsoby vývoje vnějšího prostředí v budoucnosti (Government 

Office for Science 2017). Metoda scénářů odpovídala našemu výzkumnému záměru 

a v kontextu výzkumu cestovního ruchu jde o často využívaný postup, proto lze její využití 

označit za relevantní (viz například Lennon, Yeoman 2007 či Clark et al. 2022). 
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4 Publikované práce 

V této kapitole stručně charakterizuji články monotematického souboru. Uvádím 

jejich souvislost s dílčími cíli dizertační práce, jejich význam s ohledem na mezeru a nedostatky 

v dosavadním poznání, metodiku a klíčové výsledky. Články nejsou řazeny chronologicky, 

nýbrž dle jejich návaznosti. Vzhledem k tomu, že jedna publikace je prozatím ve fázi ahead-

of-print, neuvádím její úplnou citaci. 

 LOCHMAN, J., VÁGNER, J. (2024): Assessing International Tourism’s Global 

Environmental Impact of Food and Beverages. Problemy Ekorozwoju, 19, 1, 296–307. 

 

V úvodní publikaci se zaměřujeme na první dílčí cíl, jímž je kvantifikace množství globálně 

zkonzumovaných potravin mezinárodními turisty a dále jejich související environmentální 

nároky (ve smyslu záboru půdy, vodních zdrojů a emisí). Tato publikace navazuje na poznatky 

předešlých autorů, kteří upozorňují, že dosud tato problematika kvantifikována nebyla. 

Částečnou výjimkou je článek autorů Gössling a Peeters (2015), na které náš článek přímo 

navazuje. Autoři ve svém článku sice jednoduchou rovnicí vypočetli množství 

zkonzumovaných potravin, avšak nezabývali se jejich nároky na životní prostředí, 

protože neznali strukturu spotřebovaných potravin. Nicméně zdůrazňují, že jde o důležitou 

problematiku, na kterou by měl být zaměřen budoucí výzkum. Ve svém výpočtu 

zcela vynechali specifika jednotlivých národností ve smyslu stravovacích návyků, 

co se týče jak množství, tak rozmanitosti konzumovaných potravin. Tuto mezeru ve výzkumu 

naším článkem vyplňujeme. K výpočtům jsme využili výhradně sekundární data uvedená 

a popsaná v předchozí kapitole. Pro identifikaci množství jsme využili tři způsoby konzumace 

turistů: dieta rezidentů destinace, dieta rezidentů země původu a tzv. expertní odhad vycházející 

z odborné literatury (Wang et al. 2020). Výsledky jsme získali roznásobením všech 

proměnných (viz Obrázek 3), což je metodika běžně využívaná v evaluacích podobného typu. 

Na základě našeho výpočtu docházíme k závěru, že mezinárodní turisté v roce 

2010 zkonzumovali 15,5 milionu tun potravin (expertní odhad). Do roku 2019 se toto množství 

zvýšilo o 56 % na celkových 24,2 milionu tun. Kvůli pandemii COVID-19 se toto množství 

snížilo o 72 % ve srovnání se zmíněným rokem 2019. Přestože většina zkonzumovaných 

potravin je rostlinného typu (66 %), vyšší environmentální nároky přisuzujeme živočišným 

potravinám, a to konkrétně 78 % pro emise (celkem 91 milionů tun), 77 % pro zábor půdy 

(134 782 km2) a 61 % pro vodní zdroje (10 km3). Na základě těchto výsledků souhlasíme 
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s pohledem autorů podobně zaměřených studií ohledně potřeby implementace opatření, 

jejichž cílem je korigovat nadměrnou spotřebu živočišných výrobků v rámci cestovního ruchu. 

Účelem článku je tedy upozornit na tuto problematiku a zvýšit povědomí mezi relevantními 

stakeholdery, kteří mohou svými rozhodnutími ovlivnit udržitelný rozvoj destinace. 

Obrázek 3: Proměnné výpočtu environmentálních nároků 

 

Zdroj: vlastní zpracování 

 LOCHMAN, J. (2023): The spatial distribution of sustainable gastronomy: a case study 

of tourism in Prague. Tourism Recreation Research, 48, 5, 693–709. 

 

Druhý dílčí cíl reflektuje výše zmíněná publikace, ve které vyhodnocuji potenciální 

příčiny negativního vlivu konzumace turistů na životní prostředí. Tento článek přímo navazuje 

na problematiku diskutovanou v teoretickém zarámování, a sice na omezený pohyb turistů 

v destinaci a behaviorální překážky (intervenční faktory), které brání udržitelné spotřebě 

turistů. Tato publikace navazuje na studie Van der Zee a Bertocchi (2018) a Gössling 

et al. (2011), podle nichž turisté navštěvují stravovací zařízení nacházející se výhradně 

v blízkém okolí populárních turistických atraktivit. Dále reflektuje zjištění autorů, 

kteří se v minulosti zabývali strukturou jídelníčků a jejím vlivem na selekci jídel. Účelem mého 

výzkumu je zjistit, zda se v blízkosti těchto atraktivit nacházejí vegetariánská a veganská 

stravovací zařízení, která obecně vzato nabízejí jídla s nižší ekologickou stopou. Pro řešení 
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výzkumného problému jsem využil prostorovou analýzu dat v geografickém software, 

konkrétně: síťovou analýzu, základní prostorovou popisnou statistiku (geografický průměr 

a směrodatná elipsa) a analýzu kvadrátů. Kombinaci testů jsem využil proto, abych potvrdil 

svá zjištění a minimalizoval možné zkreslení výsledků. Součástí výzkumu byla také kvalitativní 

analýza struktury jídelníčků v turisticky nejvíce exponovaném místě v Praze, 

a sice na Staroměstském náměstí. Výsledky šetření ukazují, že vegetariánské a veganské 

restaurace se nacházejí mimo omezený prostor destinace: mediánová vzdálenost k nejbližšímu 

běžnému stravovacímu zařízení je téměř 5krát nižší. Hlavní koncentrace vegetariánských 

a veganských stravovacích zařízení se nachází mimo historické centrum Prahy, a to v okolí 

Vinohrad. Jídelníčky ve stravovacích zařízeních na Staroměstském náměstí obsahují 

intervenční faktory, které snižují konzumaci jídel s nižší ekologickou stopou: nabídky 

dominantně obsahují masná jídla (80 % jídelníčků), grafickými prvky je zvýrazněno pouze 

jedno ze 106 vegetariánských jídel (zpravidla se doporučují masná jídla), vegetariánská jídla 

jsou ve vlastní kategorii (tendence přehlížení těchto jídel) nebo se nacházejí na konci celého 

jídelníčku, v jídelníčcích není informace o ekologické stopě jídel. Smyslem tohoto článku je 

rozšířit poznatky o možných příčinách nadměrné environmentální zátěže, která souvisí 

se stravovacími zařízeními. Výsledky slouží nejen majitelům stravovacích zařízení, 

ale také dalším stakeholderům destinace, kteří mohou zvážit podporu stravování s nižší 

ekologickou stopou. 

 LOCHMAN, J., VÁGNER, J. (2022): The impact on environmental sustainability 

of catering facilities for tourists. Folia Geographica, 64, 1, 5–26. 

 

Předchozí zjištění, která poukazují na potenciálně nadměrnou environmentální zátěž 

v důsledku praxe stravovacích zařízení, ve třetí publikaci vztahujeme na hlavní evropské 

turistické destinace. Článek je tedy zaměřen na třetí dílčí cíl dizertační práce: kvantifikovat 

úroveň environmentální udržitelnosti evropských městských destinací z pohledu prostorového 

rozmístění stravovacích zařízení. Součástí této publikace je také kvantifikace omezeného 

prostoru, který sice Gössling et al. (2011) zmiňují, avšak blíže se tomuto konceptu nevěnují. 

Omezený prostor, ve kterém se turisté pohybují, jsme s využitím sekundárních dat (viz kapitola 

3 Metodika) vypočetli pro 38 evropských destinací. V článku také určujeme index 

environmentální zranitelnosti, jehož účelem je vyhodnotit, ve kterých evropských destinacích 

může vznikat nadměrný environmentální tlak vlivem prostorového rozložení a počtu turistů 

a stravovacích zařízení. Třemi složkami indexu jsou (viz Obrázek 4): koncentrace cestovního 
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ruchu (tj. podíl velikosti omezeného prostoru destinace na celkové rozloze destinace), intenzita 

cestovního ruchu (množství pořízených fotografií ku rozloze omezeného prostoru) a dostupnost 

stravovacích zařízení (množství pořízených fotografií na jedno stravovací zařízení). 

Dále sledujeme environmentální potenciál, který určuje možné vylepšení skóre v případě, 

že se turisty podaří rozptýlit mimo aktuálně vypočtený omezený prostor destinace, 

kde se nacházejí další stravovací zařízení (například právě vegetariánská a veganská stravovací 

zařízení v okolí Vinohrad). Výsledky ukazují, že v populárních evropských destinacích 

se turisté pohybují v omezeném prostoru o průměrné rozloze 7,1 km2, respektive 3,4 % rozlohy 

města. Pokud uvažujeme medián, mají zde přístup k 685 stravovacím zařízením. 

Ve stravovacích zařízeních v omezeném prostoru jednotlivých destinací by se měla aplikovat 

adekvátní opatření zaměřená na udržitelné stravování. Tato zařízení jsou totiž geograficky 

zvýhodněná díky přístupu k zástupům turistů, viz zmíněné publikace Van der Zee a Bertocchi 

(2018) a Gössling et al. (2011). Index ilustruje hypotetickou environmentální vytíženost 

jednotlivých destinací. Z výsledků indikátoru plyne, že nejhůře postižené jsou Benátky spolu 

s Amsterdamem a Římem, tedy destinace s výskytem tzv. nadměrného cestovního ruchu. 

Výsledky výzkumy by měly inspirovat primárně organizace, které mají v gesci rozvoj 

cestovního ruchu zmíněných destinací. Konkrétně by měly zohlednit identifikovaný pohyb 

turistů a zavést případná opatření, jakými lze podpořit rozptýlení turistů. Zároveň by měla být 

zvážena podpora udržitelného stravování v omezeném prostoru, a to primárně 

v těch destinacích, ve kterých je vysoká intenzita a koncentrace cestovního ruchu a zároveň 

nízký počet stravovacích zařízení. 
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Obrázek 4: Složky indexu environmentální zranitelnosti 

 

Zdroj: vlastní zpracování 

 LOCHMAN, J., VÁGNER, J. (2023): Meatless gastronomy: A threat or an opportunity 

for tourism development? Journal of Tourism Futures, ahead-of-print. 

 

Čtvrtá publikace monotematického souboru se věnuje otázce možného vlivu propagace 

bezmasých jídel na atraktivitu destinace a obecně na rozvoj cestovního ruchu (zaměření 

na čtvrtý dílčí cíl). Publikace reaguje na závěry předešlých autorů, kteří tvrdí, že v důsledku 

významných nároků masného stravování na životní prostředí je nezbytné relevantními 

opatřeními snižovat jejich konzumaci (např. Gössling et al. 2011; Li et al. 2020). Nicméně 

žádný z autorů se ve své práci nezaměřuje na hypotetické žádoucí či nežádoucí vlivy takových 

opatření. Zmíněná politika redukce konzumace masných potravin by mohla mít negativní vliv 

na rozvoj turistické destinace. Náš výzkum proto usiluje o poznání této problematiky za využití 

přístupu zvaného foresight, který lze označit jako výzkum budoucnosti. Konkrétně jsme 

hypotetický vývoj sepsali do scénářů, tedy narativních popisů budoucího vývoje destinace. 

Scénáře jsme formulovali prostřednictvím online Delphi šetření s odborníky na gastronomický 

cestovní ruch. Respondenti definovali pouze dva scénáře budoucnosti, které mohou nastat 

po propagaci a podpoře zavádění bezmasého stravování v destinaci. Uvažovali 

přitom o populární městské evropské destinaci. Nejedná se tedy o specifickou případovou studii 

určitého města. Respondenti se shodují, že podpora bezmasého stravování destinace 

neohrožuje, nýbrž jim poskytuje nové příležitosti v oblasti gastronomického cestovního ruchu. 

Těmi jsou například organizace různých gastronomických festivalů či konferencí se zaměřením 
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na udržitelnost. Destinace se může zatraktivnit pro nové cílové skupiny, a to primárně mladé 

generace. Díky této politice navíc může dojít ke zintenzivnění vazeb mezi stakeholdery 

v pohostinství a služeb a lokálními producenty. Nutné je ale dodat, že takový rozvoj je 

pravděpodobný primárně v destinacích s významným kulturním a gastronomickým dědictvím. 

Tento výzkum má tedy posloužit lokálním organizacím destinačního managementu, 

které zvažují implementaci udržitelných politik pro rozvoj destinace. 
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5 Závěr 

V dizertační práci se zabývám problematikou stravování turistů z pohledu environmentální 

udržitelnosti. V odborné literatuře je téma prozatím opomíjené navzdory významným 

negativním vlivům stravování na životní prostředí. V rámci výzkumu se zaměřuji celkem 

na čtyři dílčí cíle, přičemž každý z cílů je reflektován v samostatné publikaci v odborném 

časopise. Stanovenými cíli se snažím komplexně postihnout problematiku stravování: 

1) kvantifikuji množství zkonzumovaných surovin a jejich environmentální nároky; 2) zjišťuji 

potenciální příčiny nadměrné zátěže diet turistů na životní prostředí; 3) hodnotím udržitelnost 

evropských destinací na základě kvantifikace omezeného prostoru pohybu turistů a polohy 

stravovacích zařízení a 4) v závěru se zabývám potenciálními dopady podpory bezmasého 

stravování v destinaci v rámci marketingové propagace destinace. 

Turisté se pohybují pouze v omezeném prostoru destinace, kde mohou využívat nabídky 

nízkého počtu stravovacích zařízení. Výběr jídel je navíc ve velké míře ovlivněn různými 

aspekty jídelníčků jako pořadí jídla, zvýraznění či samotná kombinace ingrediencí. 

Na tyto skutečnosti aplikuji behaviorální teorie geografie času a teorii plánovaného chování, 

které tvoří hlavní teoretický rámec dizertační práce. 

Níže uvádím obecné závěry ze zpracovaných článků. Bližší diskuzi výsledků obsahují 

jednotlivé publikace, a to včetně reflexe literatury s podobným tematickým zaměřením. 

V závěru také uvádím hlavní limity a nedostatky výzkumu a příležitosti pro budoucí zkoumání 

v oblasti environmentálních souvislostí stravování turistů. 

Mezinárodní turisté v roce 2019, tedy v posledním roce bez vlivu pandemie viru 

COVID-19, zkonzumovali přibližně 24 milionů tun potravin. Přestože pouze třetinový podíl 

mají živočišné produkty, jejich environmentální nároky ve smyslu záboru plochy, vodních 

zdrojů a emisí dosahují podílu mírně pod 80 %. Zbylých více než 20 % připadá na rostlinné 

produkty. Do roku 2050 by se navíc podíl zkonzumovaných živočišných produktů měl 

zvyšovat, a to nejen v důsledku globálního růstu počtu turistů, ale také vlivem zvyšujícího 

se podílu konzumace masných jídel v aktuálně rozvojových zemích v regionech jižní Asie 

a jihovýchodní Asie (Lochman, Vágner 2024). 

Příčinou neúměrně zvýšeného tlaku na životní prostředí v kontextu stravování turistů 

může být obecně málo udržitelná nabídka stravovacích zařízení, jak ukazuje vlastní případová 

studie Prahy (Lochman 2023). Stravovací zařízení v turistickém centru zaměřují svoji nabídku 

primárně na masná jídla, přestože vyšší podíl vegetariánských jídel nepředstavuje sníženou 

spokojenost zákazníků (Garnett et al. 2019). Vegetariánská jídla v jídelníčcích tvoří jen malou 
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část. Často jsou jim navíc přisuzovány prvky, které snižují pravděpodobnost jejich selekce. 

Z turistického centra jsou navíc vyčleněny vegetariánské restaurace, které zpravidla nabízejí 

jídla s nižší ekologickou stopou.  

Na základě obecně-teoretických předpokladů z rešerše literatury a výsledků publikací 

Lochman (2023) a Lochman a Vágner (2024) je příhodné implementovat opatření, která budou 

snižovat ekologickou stopu zkonzumovaných potravin. Velký důraz na taková opatření 

by přitom měl být kladen především v populárních evropských destinacích, které čelí 

tzv. nadměrnému cestovnímu ruchu (overturismu). V těchto destinacích, jako například 

Benátky, Florencie či Amsterdam, dochází k nadměrné koncentraci turistů, 

a proto také k nadměrnému tlaku na přírodní zdroje. Zmíněné destinace na základě vlastního 

indexu označujeme jako environmentálně zranitelné s nízkým potenciálem zlepšení, 

neboť cestovní ruch je významně koncentrován a mimo tento prostor se nachází nízký podíl 

stravovacích zařízení (Lochman, Vágner 2022). 

Opatření vedoucí k omezení konzumace masných jídel doporučuje implementovat řada 

autorů, kteří se věnují environmentálním dopadům cestovního ruchu a managementu destinace. 

Dle výsledků Lochman a Vágner (2023) by tato opatření spolu s celkovým zaměřením 

marketingu destinace na bezmasé stravování nepředstavovala hrozbu, ale naopak příležitost, 

která by mohla zatraktivnit destinaci pro mladý segment turistů. Další výhodou je aktivizace 

místních stakeholderů v pohostinství a lokálních producentů potravin, jejichž intenzivní 

spolupráce by mohla přispět také ekonomickému a socio-kulturnímu rozvoji destinace. 

Zpracování dizertační práce provázelo několik překážek, které se promítly do konečné 

podoby dizertační práce. Jak již zmiňuji v metodické části, kvůli obtížnému získání primárních 

dat jsem byl odkázán na využití dat sekundárních. Proto jsem nemohl uskutečnit plánované 

výzkumy, například vlastní výzkum vlivu struktury jídelníčků na selekci jídel v kontextu 

stravování turistů či analýzu postojů majitelů stravovacích zařízení ke zvyšováním nabídky 

vegetariánských jídel. Nedostatky provedených výzkumů podrobně popisuji v závěrech 

jednotlivých publikací. 

Jak jsem naznačil v předchozím odstavci, jako hlavní námět dalšího výzkumu se jeví 

výzkum na bázi sběru primárních dat. Vlastní výzkum je příhodné doplnit poznatky ze strany 

turistů (např. jaký mají postoj k vegetariánské image destinace, či kvantitativní šetření zaměřené 

na vliv struktury jídelníčků na selekci v kontextu cestovního ruchu). Důležitou otázkou je 

také spokojenost turistů s vyšší nabídkou vegetariánských jídel ve stravovacích zařízeních. 

Z dosavadních výsledků z odborné literatury totiž plyne, že vyšší podíl vegetariánských jídel 
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nemá žádný vliv na spokojenost zákazníků. Domnívám se ale, že tento typ výzkumu prozatím 

nebyl zpracován v kontextu cestovního ruchu. 
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