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1. UVOD DO GASTRONOMIE

Soudoba gastronomie navazuje na principy tzv. nového gastronomického sméru s ndzvem
nouvelle cuisine®, ktery se zacal uplatiovat ve Francii jiz v sedmdesatych letech minulého
stoleti. V digitalnim prostfedi stale se zdokonalujicich technologii vyroby a uchovavani
potravin se vytvareji nové kulinaiské metody jako napt. Sokové zmrazovani, vakuové vateni,
indukéni vafeni. Novi §éfkuchafi, manazefi a média se zamétuji na bohatou klientelu, ktera se
chcee vy¢lenit z bézné konzumni spoleénosti a preferuje hodnoty: stihlost, lehkost, zdravi,
pozitek a originalitu. Mzeme se setkat s mnoha rozdilné zaméfenymi konzumenty
gastronomie. Sociologové je rozdélili napf. na ty, kteti konzumuji primyslové pfipravené
pokrmy. Konzervativni spotfebitelé neveti novinkam a preferuji lokalni a tradi¢ni jidlo.
Rozumové zaméfeny zakaznik preferuje cenu a nutri¢ni hodnotu. Ekologicky a zdravovédny
zakaznik upfednostiuje bio pokrmy. Zakaznik ,,gurmet je labuznik, ktery rad navstévuje
restaurace a vyhledava si kvalitni jidlo a napoje v souznéni s terroir (Freedman, 2008).

Kli¢ové pojmy: gastronomie, sluzby, funkce a vyznam hromadného stravovani

Cile: pochopit vyznam stravovacich sluzeb, pojmy gastronomie, gastronomické sluzby

1.1.Gastronomie

Gastronomie je od samého vzniku ovlivnéna kulturou, etnickymi prvky a historickym
vyvojem. Pro vznik kvalitniho a chutného jidla je vzdy klicovym prvkem surovina a zptisob
zpracovani — receptura a technologie. Neméné dulezitym aspektem pro ¢lovéka je prostiedi,
ve kterém se stravuje, vcetné spolecenskych zvyklosti uplatiovanych danou spolecnosti. Viz
obrazek 1.

KULTURA, HISTORIE, ETNIKUM,
INOVACE, KREATIVITA,
SCHOPNOSTI, TRADICE,
DUVERYHODNOST, EKONOMICKE
ASPEKTY (ZISKOVOST)

SUROVINY A TECHNOLOGIE,

PROSTREDI, GEOGRAFIE,

KLIMATICKE PODMINKY, LOKALN{ CHUT, RECEPTURA,
PRODUKCE, HYGIENICKE PRINCIPY, KOMUNIKACE A DESIGN
ETIKETA, ZAVADENI NOVYCH PAROVANI JIDLA A NAPOJU

PRODUKTU | TRADICNI A MODERN/ STYLY

GASTRONOMIE

Obrazek 1: Schéma gastronomie
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InGups [y [R5 on

1. BCTYII IO TACTPOHOMII

CydJacHa racTpOHOMIS CJTiy€ IPUHIMIIAM TaK 3BaHOT'O HOBOT'O TaCTPOHOMIYHOTO HAIPIMY
iz Ha3Boro "nouvelle cuisine", sikuit mouas 3acrocoByBarucs y Opanuii B 1970-x pokax. Y
1 ()POBOMY CEPEOBHILI, 1€ MOCTIIHO BIOCKOHAIIOIOTHCS TEXHOIOT] BUPOOHUITBA Ta
30epiranHs NPOLYKTiB XapuyBaHHs, PO3POOISIOTHCS HOBI KyJTiHAPHI METO/IH, TaKi SIK [IIOKOBE
3aMOpPOXKYBaHHS, BaKyyMYBaHHS Ta iHJyKIliliHe npurorysanHs bxi. Hosi med-kyxapi,
MEHEKEPH Ta MeJlia OPiEHTYIOThCS Ha 3aMOXKHY KIIIEHTYDPY, SIKa XOU€ BUAITUTHCS 3
OCHOBHOT'O CITOXKHBALILKOI'0 IIPOCTOPY 1 BiJIa€ mepeBary TakUM LIHHOCTSIM, SIK CTPYHKICTb,
JIETKICTb, 310POB's, 33/I0BOJICHHS Ta OPUTIHAIBHICTE. MM MOXXEMO 3yCTpiTH Oarato
PI3HOOPIEHTOBAHKX CIIOXKUBAYiB racTpoHOMii. COIi0JIOrN MOALIIOTE X, HAIPUKIIA], HA THX,
XTO CMOXKUBAE MPOMUCIOBO IPUTOTOBaHy 1Ky. KoHCepBaTHBHI CHIOXKHBaUi HE BIpSITh y
HOBH3HY 1 HAAIOTh NlepeBary JIOKaJIbHiH Ta TpaJuiiHii Dxi. PanioHansHuil cioxuBay
Bi/iZla€ miepeBary wiHi Ta NOXUBHIH iHHOCTI. CIOXKUBAY, KU MIKITY€ETHCS PO HABKOJIUIIIHE
CepeNoBHUIIE Ta 3[0POB's, BiIac epeBary opraHiqyHuM npogykram. "I'ypman" - e
CIIOXKKBAY, SIKUI JTIOOUTH BiZIBIyBaTH PECTOPAHH 1 LIyKae sIKICHY DKy Ta HAroi, 1o
TapMOHIMHO MOEJHYIOTECS 3 MicueBicTio (Freedman, 2008).

Ki11040Bi TepMiHH: TacTpOHOMIsI, cepBic, (GYHKIIT Ta 3HAYECHHS IPOMa/ICHKOT0 XapTyBaHHs

Iini: 3p03yMiTH 3HAUYEHHS TPOMAJICBKOTO XapuyBaHHS, TEPMiHY TaCTPOHOMIi,
TacTPOHOMIUHHX ITOCITYT

1.1. Tacrponomis

3 MOMEHTY CBOT'O 3apO/KCHHS TaCTPOHOMISI 3a3HaJA BIUIUBY KYJIBTYDPH, CTHIYHHX CIICMCHTIB
Ta iICTOPUYHOT0 po3BUTKY. CHPOBHHA 1 crIoci0 11 0OPOOKH - PELIENT i TEXHOJIOT IS - 3aBXK/AHU €
KJIFOYEM JI0 CTBOPEHHS SIKICHOT 1 cMa4uHOi Dki. He MEHIII BaXITHBIM aCIIEKTOM JJIs JIFOAUHH €
CepeJIoBHIIE, B SKOMY BOHA Xap4y€eThCsl, BKIIOUAIOUH COLialIbHI 3BMYAl BiOBIJHOTO
cycninberBa. JIuB. pucyHok 1.

KY/ILTYPA, ICTOPIfl, ETHIYHA
MPUHANENXHICTb, IHHOBALLIT,
KPEATUBHICTb, HABUYKM,
TPAZMLT, OBIPA, EKOHOMIYHI
ACMEKTU (MPUBYTKOBICTb)

HABKONMLLUHE CEPEAOBMLLE, FEOrPA®IA, | cupoBuMHA 1 TEXHORONIA,
KNIMATWYHI YMOBM, MICLIEBE CMAK, PELIENTYPA,
BWUPOBHULITBO, NPUHLIMMNM TIFIEHN, KOMYHIKALIA TA AN3ARH
ETWKET, BNIPOBAZMEHHA HOBMX MOEAHAHHSA I TA HANOIB
MPO/YKTIB | TPAOMLIMHI TA CYYACHI CTUAI
FTACTPOHOMI
A

Pucynox 1: Cxema cacmponomii



Casto je definovana gastronomie jako nauka o labuznictvi a uméni kuchaiském. Gastronomie
¢ili gastrologie (z fec.) je teorie uméni kuchatského a jedlického, ktera se snazi propojit
zkusenosti lidské chuti. Pozitky chuti jsou tedy jejim zakladem. Vykladovy slovnik definuje
gastronomii jako védu o zaludku, uméni kuchaiské neboli kulinaiské (fr. /'art culinaire). V
sirSim smyslu nikoli jen uméni piipravy jidel — vafeni, ale i jejich konzumace. Etymologicky
slovo ,,gastronomie® je odvozeno ze starovékého Recka: gastros — ,,zaludku* a nomos
zhalosti®, ,normy*. K definovani gastronomie nestaci pouze oznaceni, ze jde o teorie uméni
kuchatského a jedlického. Dnes je gastronomie disciplina, ktera je propojena s mnoha dal$imi
védnimi obory. Gastronomie se zabyva nejen kulinarskymi technikami, ale také historii,
kulturou, zdravim a estetikou stravovani. Gastronomie je dilezitou soucasti lidské
spole¢nosti, protoze ovliviiuje nase preference, chuté a zvyky.

Gastronomie je véda, ktera zkouma souvislosti, jez ovliviiuji stravovani lidstva, a to od
vybéru surovin na pfipravu pokrmil az po konzumaci. Mezi hlavni soucasti gastronomie patfi:

e vhodnost vybéru surovin a jejich vzajemné kombinace s ohledem na zasady zdravé
VyZzivy;

metody technologického zpracovani pokrmt s ohledem na findlni kvalitu;

estetika, kterd se promita do aranzma pokrmu a servisu;

kultura a tradice;

vytvoreni vhodného socidlniho prostiedi k podavani i konzumaci pokrmi a napoju.

Gastronomie zaznamenala v poslednich destiletich obrovsky rist. Roste zdjem o spravny
ptistup ke stravovani v souladu se zdravym zivotnim stylem. V soucasnosti chapeme
gastronomii jako kombinaci technologického zpracovani surovin, receptur, metodiky pfipravy
a prezentace pokrmi. Vnimame ji prostfednictvim vsech nasSich smysli. Prvnim senzorem je
oko, které oceni estetiku pokrmu na talifi, nebo napoje ve sklenici (barvu, design nadob,
celkovy zhled jidel ¢i napojii). Druhym senzorem je nos, ktery zaznamenava aroma. Viné
pokrmii oteviraji dalsi dimenzi gastronomického zazitku. Na jazyku vyuzivame hmat, ktery
nam umoziuje posuzovat texturu (hladkost, hrubost, tekutost) pokrmt a napoju. Chut,, kterou
vnimame v ustech, vyjadiuje a potvrzuje vSechny piedchozi vjemy. Také sluch nachézi své
uplatnéni napf. pfi piipraveé napoju, kdy slysime zvuk kostek ledu pii michani napoji v Sejkru,
nebo slySime perleni Sampanského pii nalévani do sklenic.

1.2.Vyvoj gastronomickych sluzeb

Stravovaci sluzby patii v historii lidstva k tém nejstarsim. Clovék zacal zcela piirozen& ve
prospéch ostatnich i svijj realizovat ¢innosti pokryvajici potieby a napliujici touhy. V nasem
ptipadé slo predevsim o podminky pro odpocinek a nacerpani dalsi energie véetné nasyceni
zaludku®, a to vSe postupné doprovazené uréitou davkou prozitka.

Sledujeme-1i vyvoj stravovani v déjinach lidské spolecnosti, je patrné, ze nejdelsi dobu byla
strava zajiStovana v ramci samostatného hospodafeni rodin. Veskeré ¢innosti souvisejici

s vyrobou jidla, jeho ziskavanim, zpracovanim a spotiebou, byly zajistovany individualné.
Stravovani v domacnostech ptedstavuje dodnes individualni formu stravovani.
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['acTpOHOMIIO YacTO BH3HAYAIOTH SIK HAYKY PO I'YPMaHiB Ta MHCTELTBO IPUTOTYBAHHS TXKi.
T"acTpoHOMist 200 TacTpoIIoris (3 rPelpbKoi) - e TEOpisi MUCTELTBA IPUTOTYBAHHS Ta
CIIOJKMBAHHSI K, sIKa TIparHe iHTerpyBaTH JOCBI] JIOACHKOTO CMaKy. 3aJ0BOJICHHS BiJ
CMaKy, BIAMOBIHO, € ii 0CHOBO. TilyMa4yHUii CIIOBHUK BU3HAYa€ raCTPOHOMIIO SIK HAYKy PO
LITyHOK, MHCTELTBO IPUTOTYBaHHs Dki abo KyiiHapito (¢p. l'art culinaire). Y mmprmomy
PO3YMIiHHI - HE JIHIIIe MUCTETBO MPUTOTYBAaHHS DKi - KyJIiHapis, a i MECTENTBO ii
CIoKHBaHHA. ETUMOIOTIUHO CII0BO "racTpOHOMIS" MOXOJHUT 3 JABHHOIPELBKOT MOBH:
2astros - IITYHOK 1 NOMOS - 3HAHHs, HOPMHU. J{11s1 BU3HAUCHHS FACTPOHOMIT HEJOCTaTHBO
CKa3aTH, IO 11 Teopisi PO MUCTELTBO IIPUTOTYBAHHS Ta CIIOXKHMBaHHS DKi. ChorosiHi
TacTPOHOMIS - 11€ TUCLUILIIHA, KA B3a€MOIIOB'sI3aHa 3 OaraTbMa IHIIMMU AUCIMILUTIHAME.
I'acTpoHOMIst Mae cripaBy He TLIBKH 3 KyJJiHAPHUMH TEXHIKaMH, ajie i 3 icTopiero,
KYJIBTYPOIO, 3/I0POB'SIM Ta ECTETUKOIO XapuyBaHHs. [ aCTPOHOMIsI € BaXJIMBOIO YaCTHHOIO
JIFOJICEKOTO CYCITUIBCTBA, OCKIIBKY BOHA BILUTMBAE HA HAIli BIIOJOOAHHS, CMAaKH Ta 3BHUKH.

I'actpoHOMIs - Lie HayKa, siKa JOCHIIKY€e KOHTEKCTH, 1[0 BIUIMBAIOTH HA PALliOH Xap4yBaHHS
JIIO/IMHH, BiJ] BUOOPY IHIPEIIEHTIB JUIsl IPUTOTYBAHHS 1Ki /10 i1 crioxkuBaHHs. [0 OCHOBHHX
KOMIIOHEHTIB I'aCTPOHOMIi HaJle)KaTh

®  JIOUIIBHICTE BUOOPY IHIPETIEHTIB Ta X MOEAHAHHS 3 yPaXyBaHHIM PUHLHIIIB
3I0pOBOTO XapuyBaHHS
®  METOJM TEXHOJOI YHOT 0OPOOKH NPOJYKTIB XapuyBaHHS 3 ypaxyBaHHSAM KiHIEBOT
SIKOCTI;
®  ©CTEeTHKa, fKa BimoOpaxaeThes B 0(OPMIICHHI Ta mopadi i
e KyJbTypa Ta TpauLii;
® CTBOPEHHS BiJIIIOBITHOTO COLIaJIBHOTO MIPOCTOPY JUIS TTO/1aui 1 CIIOKUBAHHS 1K1 Ta
HaroiB.
3a OCTaHHI JIECATHJIITTS FACTPOHOMIS MEPEKUIIA KOIOCATbHE 3pOCTaHHs. 3pOcTae iHTepec 10
IPaBUIIBHOTO IiIXOAY IO XapdyBaHHS BIiINOBIHO O 3J0POBOTO CIOCOOY XKUTTS. 3apa3 MH
PO3yMIEMO TacTPOHOMIIO SIK TOEAHAHHS TEXHOJIOTTYHOI OOpPOOKH CHPOBHHH, PELCHTIB,
METOJIMKH IPUTOTYBaHHS Ta Npe3eHTauii ixi. Mu cpuiiMaemo ii yepes yci Hallli OpraHu 4yTTsi.
[Tepumii ceHcop - 1e 0Ko, sIKe OLIHIOE €CTETUKY DKI Ha Tapiiii abo HAIoI0 B KeIHuxXy (KoJip,
IU3aiiH Tapu, 3aralibHUN BUIIISAA DKi abo Hamoro). [Ipyruit ceHcop - 1e Hic, SKUil BIOBIIOE
apomar. Apomary i BiJIKpHBAIOTH IIIe OJJMH BUMIP racTPOHOMIYHOTO JlocBiny. Ha s3umi mu
BUKOPHCTOBYEMO JIOTHK, SIKUM T03BOJIsIE HaM CYAUTH TPO TEKCTYpy (IIaiKicTs, rpy0dicTh,
TeKy4icTh) DKi Ta HamoiB. CMak, sSIKMH MU CHpHIIMaEMO B POTi, BUpaXkae i MiATBEPIKY€E BCi
nonepesiHi BiaayTTs. CllyX Tak0XX BUKOPUCTOBY€EThCSI, HATIPUKJIAJ, IPU PUTOTYBAHHI HATIOIB,
KOJIM MH YyeMO 3BYK KyOHKIB IOy IpH 3MiIIyBaHHI HamoiB B mieiikepi, abo OyibKaHHS
IIAMIIAHCHKOT'O NP PO3JIMBAHHI B KEJIUXH.

1.2. Po3BHUTOK racTpOHOMIYHHUX MOCIYT

Cdepa xapuyBaHHS - 0JJHA 3 HAlJaBHIMIKX B iCTOPIi JItoACTBA. JIF0IMHA oYaa iIKoM
HPHUPOHO, 3 KOPHCTIO JUTS IHIINX i JUIst ce0e, 31iHCHIOBATH JisIbHICTb, SIKA 33/I0BOJIbHSLIA
notpedu i BUKOHyBasla Oa)kaHHs. Y HAIIOMY BUIIAJKy MOBa HIIUIa HacaMIepea Npo YMOBU
JUTSL BIATIOUMHKY 1 ITiI3apsIKK JOAATKOBOI €Hepril, B TOMY YHCIIi HACHYCHHS "IITyHKIB", 1 Bce
1€ TIOCTYIIOBO CYTPOBO/IKYBAIOCS MEBHIM TOCBIZIOM. SIKIIIO TIPOCTEKUTHU 32 POZBHTKOM
Xap4yyBaHHs B iCTOPIT JIFOJICBKOTO CYCIIIBCTBA, CTAHE OYEBHIHUM, IIIO IPOTATOM TPUBAIOIO
Jacy MpOJOBOJIBCTBO 3a0E3MeUyBaIOCcs B paMKax CaMOCTIITHOTO CIMEHHOT0 roCoAapCcTBa.
Bcst nisubHICTb, TIOB'sI3aHA 3 BAPOOHUITBOM TKi, ii Ipu0aHHAM, IEpepoOKO0 Ta



Stravovaci sluzby, jak je zname dnes, jsou staré okolo dvou tisic let. Jiz v antickém Rimé
realizovali nabidku a prodej jidel v provozovnach s nazvem Thermopolium. Byly to
jednoduché bufety v ulicich mést, které byly tvofeny kamennymi pulty s otvory na jidlo, a
vyuzivali je nemajetni lidé, kteti neméli kuchyné. Thermopolia 1ze povazovat za piedchidce
Street Foodu, s nabidkou jidel podobnych dnesnim provozovnam rychlého obcerstveni
(Léwe, Stoll (2000). Sofistikovang vedené restaurace byly jiz v 10. stoleti v Ciné a 0 400 let
pozdéji i v Japonsku. Pozdéji ve sttedovéku vznikaly hostince s nabidkou jednoduchého jidla
a ubytovani. Krémy, hospody a taverny nabizely maso ¢i ryby a chléb, jako napoj se
dostavalo do obliby pivo a vino. Koncem 16. stoleti se v Evropé rozsifuje obliba kavy a ve
méstech vznikaji kavarny. Prvni anglické kavarna byla oteviena r. 1652 v Londyné. V roce
1675 bylo v Benatkach jiz nékolik kavaren, nejznaméjsi kavarna Café Florian (ndamésti sv.
Marka) existuje dodnes. Ve stfedni Evropé byla prvni kavarna oteviena r. 1683 ve Vidni.
Teprve v roce 1702 vznikla prvni kavarna u nas, a to v Brn¢. Restaurace, jak je zname dnes,
se rozvinuly az na konci 18. stoleti vlivem historickych udalosti ve Francii. Francouzska
revoluce pfinesla zmény v nabidce a zptsobech poskytovani sluzeb. Rychlym tempem se
zacaly rozsifovat i do dal§ich zemi Evropy (BureSova, 2014).

Kuchaiské lahidky nabizené v restauracich, ptilakaly kromé zakaznikl také novou skupinu
labuznikd a umélct, ktefi rozvijeli spekulativni uvahy na téma: jidlo, piti a umeni zit (K¥izek,
Neufus, 2014).

Ztizovatelem predchidce restaurace byl Francouz A. Boulanger, jenz zacal obchodovat

v Pafizi s prodejem silnych posilujicich vyvaru, které prodaval po cely den a mély za cil
obnovit silu (restaurovat), podle toho je nazyval ,,restorantes®. Pozdé&ji tak své obchody nazval
podle hlavniho nabizeného produktu a umoznil vznik jidelné, kde si mohla vefejnost objednat
jidlo. V roce 1767 dosahl Boulanger (na zakladé soudniho vyroku) rozbiti monopolu na
vyrobu a prodej masnych jidel a mohl se pIn¢ vénovat svému podnikani. Boulanger byl
prvnim, kdo umoznil vybrat si jidlo podle jidelniho listku, pfestoze jeho provozovny byly
velmi skromné [11]. Teprve pozd&ji (1782) byla v ulici Richelieu oteviena nova luxusni
provozovna podobna sou¢asnym restauracim a nazval ji ,,Grand Tavern de Londres®. Na
konci osmnactého stoleti fungovalo v Pafizi stovky restauraci. Francouzsti §éfkuchaii se
pozdéji zaslouzili o vznik dalsich novych provozoven v mnoha evropskych zemich, které
uplatiovaly principy francouzského kulinafského uméni a nabidky sluzeb, jak je zname dnes
(BureSova, 2014).

Nasledny vyvoj gastronomickych sluzeb byl ovlivnén hospodaiskym a primyslovym
rozvojem spoleénosti a se zménami zivotniho stylu obyvatelstva st¢hujiciho se za praci do
mést. Soudobou gastronomii ovlivnily principy tzv. nového gastronomického sméru s nazvem
nouvelle cuisine®, ktery se zacal uplatiovat ve Francii v sedmdesatych letech minulého
stoleti (Freedman, 2008).
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CTIOKMBAHHAM, 3/liiCHIOBANACS IHANBIAyaIbHO. JloMalIHe XapuyBaHHS i CbOTOJIHI
3aJIMILIAETHCS 1HAMBIAYaIbHOI (GOPMOIO XapuyBaHHs. [lociyri XxapuyBaHHS B TOMY BHUIJISI,
B SIKOMY MH X 3HA€MO CHOTOJIHI, HATIIYIOTh OJIM3BKO JBOX THCSY POKiB. Bike B
CraponaBHbomMy PuMi Ky npomnoHyBaiu i pojiaBajiy B 3aKiiajiax, sKi Ha3uBaIuCs
TepMmornonismu. Lle Oyu npocTi Kaderepii Ha BYJIULSX MICT, IO CKJIAIAINCS 3 KaM'sSHUX
MPUJIABKIB 3 OTBOPAMH JUTS 1K, IKUMU KOPHCTYBAIKCS O11Hi JIFOIH, IO HE MAIIH KyXOHb.
TepMmomnoii MOJKHA PO3TIISAATH K IIPOTOTHI BYINYHOI 1XKi, 3 MEHIO, CXOKHM Ha CyJacHi
tact-pyau (Lowe and Stoll, 2000). Buirykano opranizoBati pectopanu icHyBaau Bxke B 10
cromitti B Kurai i 400 pokis nmoromy B Snonii. [TizHime, y CepenapoBiudi, 3'sBUTHCS
TPAKTUPH, 1110 TPONOHYBAIHM NPOCTY Ky Ta Hiwilir. TaBepHu, malu i IIUHKY MPOTIOHYBAIH
M'aco abo puOy i Xi1i0, TOIi K MUBO i BUHO CTAIIM MOy IApHUMH HanossMu. Hanpukinmi 16
CTOJIITTS KaBa CTa€ BCe OIBII MOMYJISIPHOIO B €BPOII, 1 KaB'spHi 3'IBISIOTHCS B MicTax i
micreukax. [lepmra anriiiiceka kaB'sipHs Bigkpmiacs B JlonmoHi B 1652 poui. Y 1675 poni y
Bemeuii Bxxe 0yi10 KinbKka KaB'sipeHb, HaitBigomima 3 sikux, Café Florian (moma Cesitoro
Mapka), icHye it goci. I[lepure xade B Lientpanshiii €Bpormi Binkpuitocs y Bigni B 1683 pouwi.
Jlumme y 1702 poui 6yrno Biakputo nepuie kade y bpro. Pecropanu B TOMy BUIJISI, B SIKOMY
MH 3HA€MO IX ChOTOJHI, PO3BUHYIINCS JIMIIE HANIPUKIHII 18 CTOMITTS Yepe3 icTopuuHi moxii y
Opanuii. Ppaniry3pka peBOIOLIs IPH3Besa 10 3MiH y aCOPTUMEHTI Ta METOaX HaIaHHsI
TIOCITYT, SIKi OYAJIH IIBUJIKO MOIIMPIOBATHCS B IHIIHMX €BPOINEHCHKUX KpaiHax (BureSova,
2014).

OxpiM KIIi€HTIB, KyTiHapHi JeTiKaTecH, IPOIIOHOBAHI B pecTOpaHax, IPUBAOIIOBAIN HOBHX
IypMaHiB i MUTLIB, 5IKi pO3BUBAIU crelU(iuHi YSBICHHS PO DKY, HAIOT Ta MUCTELTBO
sxutts (KFiZek, Neufus, 2014).

3acHOBHHKOM IIONEpeIHNUKA pecTopany OyB ¢paniy3 A. Bymamxke, sikuit po3nouas 6i3Hec y
[Mapmxi 3 mpofaXy MILIHUX BIJHOBIIIOBAIBHUX BiZBapIB, SIKi BiH MPOJABaB MPOTITOM JIHS JUTs
BIJIHOBJICHHS CHII, HA3UBAIOYH 1X BiAmoBigHo "restorantes". Ii3Himre BiH Ha3BaB Tak CBOI
KpaMHHIIi 32 OCHOBHUM IPOJLYKTOM, IO TIPOIIOHYBABCS, 1 J0O3BOJIMB CTBOPUTH i/1aJIbHIO, JIe
BiJIBilyBa4i MOTJIM 3aMOBISITH TKy. Y 1767 poui Bynamke (3a pilieHHsIM Cyay) ToMircs
pyiHyBaHHS MOHOIOJIIT HA BUPOOHUIITBO 1 MPOJIaXK M'SICHUX CTPAB i 3Mir MOBHICTIO
TIPUCBSITUTH cebe cBOiil crpaBi. Bynamxke OyB mepmmm, XTo J03BOJIHB JIFOIM BUOMPATH TKY 3
MEHIO, X04a HOoro 3aknaau Oyinu aysxe ckpomuumu [ 11]. Jlumre 3rogom (1782) Ha Bysnii
Pimense OyI10 BiIKPHTO HOBHI BUCOKOKJIACHHMIT 3aKJIa]], CXOKHI Ha CydacHi PeCTOpaHH, i
naspoto "Grand Tavern de Londres". Hanpukinui BiciMHaausToro cromitrs B [lapmki
IpaLIoBaIU COTHI pecTopaHiB. @paHiy3bki med-Kyxapi 3roIoM BiJirpaian BaXXIUBY POIb Yy
CTBOPEHHI iHIINX HOBUX 3aKJIa/iB y 6araTboX €BpONEiChbKNX KpaiHaX, 3aCTOCOBYIOUYN
IPHHIMIHN (PPAHIY3bKOrO KYJIiHAPHOTO MUCTELTBA Ta CEPBICY, K MM 3HAEMO X CHOTOAIHI
(Buresova, 2014).

Ha monaspIiuii po3BHTOK raCTPOHOMIUHUX MOCIYT BIUIMHYJIH CKOHOMIYHHUI 1 IPOMHCIOBHI
PO3BUTOK CYCITIIECTBA Ta 3MiHM y CIIOCO01 JKUTTS HACENCHHS, KE TIePEhKKAIO0 10 MiCT Ha
po6oTty. Ha cydacHy racTpOHOMIIO BIUIMHYJIM IPUHLIUIIN TaK 3BaHOT "HYBEIbCHKOT KyXHi" -
HOBOTO TaCTPOHOMIYHOTO PyXy, KHil ITo4yaB 3apopKyBatucs y ®panii B 1970-x pokax
(Freedman, 2008).



1.3.Vyznam gastronomickych sluzeb

Gastronomické sluzby piedstavuji ¢innost spojenou s hromadnou vyrobou, nabidkou, prodejem
a spotiebou jidel a napoju pro skupiny spotiebiteli, které jsou organizovany a realizovany mimo
domacnost.
Gastronomické sluzby ovliviji kvalitu zivota béznych lidi, ale zaroven pisobi na néktera
dalsi odvétvi a podili se na fungovani spolecnosti. Resort stravovacich sluzeb ovliviiuje napt.:
+ zivotni uroven obyvatelstva — Setii Cas potiebny k piipravé pokrmi v domacnostech a
tim vytvari podminky pro prodluzovani volného ¢asu a jeho vyuzivani
« zabezpeCuje vyzivové potieby obyvatelstva - vhodnou nabidkou sortimentu pfispiva
k zajist'ovani, ovliviiovani, roz§ifovani a propagaci spravné vyzivy;
* vytvaii nové pracovni piilezitosti;
* ovliviluje rozvoj fady navazujicich odvétvi (zemédélstvi, potravinaisky pramysl
strojirenstvi aj.), ¢imz pisobi na rozvoj ekonomiky;
* podili se na tvorbé hrubého domaciho produktu;
+ je neoddélitelnou soucasti narodni kultury.
Vyznam gastronomickych sluzeb se neustale zvysSuje a kromé jiz uvedenych aspekti se rovnéz
vyznamn¢ podili na rozvoji cestovniho ruchu. Zmeény zivotniho stylu ptisobi na vznik novych
preferenci pro traveni volného Casu a neni vyjimkou, ze tzv. foodie (labuznici a milovnici
gastronomie), jsou ochotni cestovat na delsi vzdalenosti, vzhledem k tomu, ze kvalitni
restauraci povazuji za cilovou destinaci za zazitkem.

1.4. Funkce gastronomickych sluZeb

Hromadné stravovani plni nékolik funkci. Zakladni stravovaci rezim poskytuje kompletni
denni davky stravy v podob¢ snidani, obédti a vecefi. Funkce kvalitni a nutri¢né vyvazené
stravy patii mezi nejdilezitéjsi, nebot’ kvalita poskytovanych stravovacich sluzeb je ¢asto
rozhodujici pro Gspésnost celé provozovny. Funkce doplitkového stravovani — predstavuje
uspokojovani vyzivovych potieb mimo zakladni stravovani; jedna se o riizné druhy
obcerstveni poskytované v restaura¢nich nebo jinych pohostinskych zatizenich (napft.
kavarny, bistra aj). Funkce spolecenska a zabavni spo¢iva v poskytovani mnoha navazujicich
sluzeb, které poskytnou pfiméfené socialni prostiedi, zabavu a odpocinek hostu.

Gastronomické sluzby se déli z hlediska forem na stravovani restauracni (vefejné) a
stravovani institucionalni (ustavni, systémove, ucelové). V piipad¢ institucionalniho
stravovani se jedna zpravidla o stravovani pro vymezené skupiny osob (ve Skolach, ustavech,
ozbrojenych slozkach, ve véznicich, laznich aj.), jde o uzavienou formu spole¢né¢ho
stravovani, ktera nema zadny vztah k cestovnimu ruchu nebo pouze minimalni. Vyjimkou je
stravovani v laznich, které poskytuje rtizné dalsi formy obcerstveni pro navstévniky v ramci
cestovniho ruchu. Restauraéni forma patii k historicky nejstarsi a je také formou
nejrozsifenéjsi. Gastronomické provozovny se ¢leni podle riznych hledisek — podle velikosti,
lokalizace, zptsobu provozovani, podle formy obsluhy, podle po¢tu odbytovych stiedisek,
podle klasifikace (rizné kategorie), podle doby provozu apod. (BureSova, 2014).
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1.3. BaxauBicTh racTpOHOMIYHHUX MOCTYT

[Mocmyru rpoMagCchKOro Xap4yBaHHS - L€ JSUIbHICTh, TIOB'SI3aHA 3 MACOBHM BHPOOHHIITBOM,
MPOIO3HIIIEI0, HPOAAKEM 1 CIIOKMBaHHAM DKI Ta HaloiB TIpynaMH CIIOXKHBadiB, sKa
OPraHi30BYETHCS 1 31HCHIOETHCS 11032 MEXKAMH JJOMOTOCIOAAPCTBA.
ITocyru rpoMaicbKOro XapuyBaHHsI BIUTHBAIOTh Ha SIKICTh )KUTTSI 3BUYalHUX JIIOZICH, ajle BOHH
TaKOXX BIUTHBAIOTH HA JIESKI 1HII CEKTOPH 1 CIPHUAIOTH QYHKIIOHYBAaHHIO cycriibeTBa. CeKTop
TPOMaJICBKOT0 XapuyBaHHsI BIUTHBAE, HAIIPUKIIA/, HA
®  pIBEHb JKUTTS HACEICHHS - CKOHOMHTb 4ac, HeOOXIJHUI [T IPUTOTYBAHHS DKi B
JIOMAIIHIX YMOBAX, 1 TAKHM YHMHOM CTBOPIOE YMOBH JUIsl 301IbIICHHS BUIBHOTO Yacy Ta
Or0o BUKOPUCTaHHS
®  33J0BOJIbHSE MTOTPEOH HACEICHHS B Xap4IyBaHHI - MPOMOHYIOYHX BiMOBITHUI
ACOPTUMEHT IPOAYKTIB, BiH CHpHsi€ 3a0e3M1CUCHHIO, BIUIUBY, MOMIPEHHIO Ta
HOMyJIsApU3aLii 3/I0POBOTO XapuyBaHHS
®  CTBOPIOE HOBI MOXKJIMBOCTI JUISl IIPAL|eBIIAIITYBAHHS
®  BIUIMBAE HA PO3BHTOK HU3KH CYMIKHHUX ray3eil (CLIbChKe TOCIIOAApCTBO, XapuoBa
MIPOMUCIIOBICTD, MAIIMHOOY IyBaHHSI TOIIO), THM CAMHM BIUIMBAIOYN HAa PO3BUTOK
E€KOHOMIKH;
® POOHUTH BHECOK Y BAJIOBHH BHYTPILIHIH IIPOIYKT;
® € HEBIJ'€MHOIO YaCTHHOI HAL[IOHATIBHOI KYJIbTYPH.
3Ha4YeHHs] KSUTEPHUHIOBUX MOCIYT MOCTIHHO 3pOCTaE i, OKPIM B)KE 3raJlaHUX acleKTiB, BOHU
TAKOX POOISATH 3HAYHUI BHECOK Y PO3BUTOK TYpH3MYy. 3MiHH CHOCOOY KUTTS HOPODKYIOTh
HOBI BII0JJ00aHHS y chepi 03BiIA, i HEMa€e HIYOro He3BUYAHOTO B TOMY, 11O I'ypPMaHH FOTOBI
MOJIOPO’KYBATH Ha JIOBILI BIJCTaHI, PO3IJISIal0YM SKICHUH pEcTOpaH SK MicCle, € MOXXHa
OTPUMATHU HOBI BPQ)KCHHS.

1.4. ®Oynkuuu racTpOHOMiYHHX HOCTYT

I'pomasicbKe Xap4ayBaHHs BUKOHYE KijbKka (yHKIii. ba3oBa cxema xap4ayBaHHsI niepeabadae
HaJaHHs MOBHOTO JCHHOTO PALliOHy y BUIJISII CHIAHKY, 0011y Ta Beuepi. DyHKILIs SKICHOTO
Ta 30aJJaHCOBAHOTO 3a TIOXKUBHIMH PEUYOBHHAMH Xap4uyBaHHs € OJHICI0 3 HAWBAXIIUBIIINX,
OCKIJIBKH SIKICTh HaJldHUX ITOCITYT XapuyBaHHS 4aCTO Mae BHpILIA/IbHE 3HAYCHHS ISl YCITXY
BCHOTO 3aKany. OyHKIs J0AATKOBOTO XapyyBaHHsI - Le 3abe3IedeHHs MoTped y XapuyBaHHi
3a ME&XaMH OCHOBHOTO PalliOHy; I1¢ PI3HOMAaHITHI 3aKyCKH, 1110 HaJal0ThCsl B PecTOpaHax abo
IHIIKX 3aKJIaJax TOCTUHHOCTI (Hanpukiaz, kaderepisx, 6ictpo Tomo). ColiaibHO-
po3BaxkanbHa GYHKIIiS MOJATAE y HAJAHHI KOMILIEKCY CYIyTHIX HOCITYT 1Uist 3a0e3MeueHHs
BI/IIIOBI/THOTO COLiaIbHOTO CEPEIOBHINA, PO3BAr Ta BIAMOYMHKY TOCTEH.

3a opmMaMu HaTaHHS [OCIYT IPOMAJIChKE XapuyBaHHs IOJULIOTH Ha PECTOPAHHE
(rpomazicbKe) Ta IHCTUTYLIIHE (BiOMYe, CUCTEMHE, CIeliali30BaHe) XapyyBaHHSI.
[HCTHTYLIlHE XapUyBaHHS - 11€, SIK PABUJIO, Xap9ayBaHHs [UIsl IEBHUX IPYII Jrozei (y
LIKOJIaX, YCTAHOBAX, 30POHHUX CHIIAX, B'I3HUIIX, CAHATOPISAX TOLIO) 1 € 3aKPHUTOIO (HOPMOIO
TPOMaJICBKOT0 Xap4uyBaHHs, [0 He Mae ab0 Ma€e MiHIMaJIbHUI 3B'30K 3 TYpH3MOM. BHHSATKOM
€ IPOMAJIChKE XapuyBaHHs B CAHATOPISIX, sIKe 3a0e3nedye pi3Hi iHii GOopMH XapuyBaHHs s
Bi/IBiZlyBauiB B KOHTEKCTI Typu3My. Pectopanna dopma € icTOpudHO OJHI€IO 3 HaliCTapiMINX,
a TaKOXK HAWTIOLIMPEHIIIOK HOPMOI0. 3aKiIaan XapayBaHHs KIaCH(DIKYIOTbCS 3a PI3HUMA
aCIIeKTaMH - PO3MIpOM, MICLIEM PO3TaIlyBaHHsI, METOAaMH poOoTH, GopMoIo
00CITyroBYBaHHs, KUJIbKICTIO TOYOK, Kiacudikarieto (pi3Hi kaTeropii), roquHaMu poOOTH
tomio. (Buresova, 2014).



2. PROVOZOVANI GASTRONOMICKYCH SLUZEB

Uspéch gastronomického podnikani stoji na Sesti pilifich, kterymi jsou: jasné stanovena
koncepce, podnikatelsky plan, prostory/lokalita, odborné fizeni, kliCovi pracovnici a
standardy. Provozovani restaurace je podnikani s jasné vymezenou koncepci a cile. Poslani
neboli mise dava odpoveéd’ na otazku: jaky smysl ma podnikéani. Definice by méla byt jasna a
srozumitelna pro zaméstnance, zakazniky, dodavatele, investory a dalsi. Trh stravovacich
sluzeb je v soucasné dob¢ velmi pestry, existuje mnoho forem a subsektort, které se navzajem
Casto velmi odli$uji. RUzné typy a formy stravovacich sluzeb jsou znazornény také

v nasledujicim textu (v jednotlivych zemich se mohou nazyvat i jinak, prehled neni
vycerpavajici). Uvedené ¢lenéni neni totozné se ¢lenénim, které je uvadéno a pouzivano ve
statistikach (Buresova, 2014).

Kli¢ové pojmy: gastronomie, sluzby, funkce a vyznam hromadného stravovani
Cile: pochopit vyznam stravovacich sluzeb, pojmy gastronomie, gastronomické sluzby

Gastronomické sluzby

Gastronomické sluzby tvofi soubor hmatatelného produktu (pokrmt — jidlo a napoj) a
nehmatatelné sluzby (servisu, prostiedi, inventaie), ktera je poskytovana podle rozsahu a
provoznich moznosti v riznych pomérech. Sluzby nelze skladovat. Pipravuji se, nabizeji,
poskytuji a spotfebovavaji pfevazné soubézné v provozovné. V piipadé cateringu a dodani do
domova ¢i firmy se piiprava, nabidka, spotfeba mistné a ¢asové nekryji. Materialni prvky
predstavuji tzv. tvrdy produkt, ktery mtizeme zjistit a také uplatnit v nakladech a cené
gastronomického produktu. Tvrdy hmotny produkt mé piechodny ucinek. Uroveii obsluhy,
chovani zaméstnanct, znacka, vnéjsi vzhled provozu, umisténi a komunikace jsou
povazovany za nehmotné atributy predstavujici tzv. mékky produkt, vytvaiejici vnitini
(abstraktni a subjektivni) obraz gastronomické provozovny. Graficky si lze gastronomicky
produkt pfedstavit jako postupné rozsifovany zaklad. Ten je tvofen klicovym produktem,
obsahujici hmotnou slozku produktu (jidlo nebo napoj) a nehmotnou slozku tvoii sluzba
(nabidka, servis, distribuce, poradenstvi, komunikace), (BureSova, Zimakova, 2016).

Nejcastéjsi formy nabidky gastronomickych sluZeb tvori:
*  Nezavislé provozovny
e Restauracni fetézce
» Stravovani spojené s ubytovanim (v hotelech a ubytovacich sluzbach)
¢ Jednoduché provozovny, obcerstveni, bufety
» Street food — jidlo na ulici (do ruky)
* Delivery — donaska stravy doml, do firem
* Provozovny s regionalni gastronomii
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2. DYHKIOIOHYBAHHA 3AKJIIAAIB ' POMAICBKOI'O
XAPYYBAHHA

VYemnix pectopaHHOro 6i3Hecy 0a3yeThesi Ha IECTH KUTaX: YiTKO BU3HAYCHA KOHLETILIis,
Oi3Hec-IUIaH, MPUMIIICHHS/IOKaNis, IpoeciifHuil MEHEePKMEHT, KIIIOUOBHH IepcoHal i
CTaHIapTH. YTIPABIiHHSA PECTOPAHOM - I1e Oi3HEC 3 YiTKO BU3HAYCHOIO KOHIEIIIIEIO Ta
mimsMu. Micist a6o (opMyITroBaHHS Micii Ja€ BIAMOBib Ha IIMTAHHS: sIKa MeTa Oi3Hecy.
BusHaueHHs HOBUHHO OYTH YITKUM i 3p03yMIINM JUIsl CHIBPOOITHHKIB, KIIIEHTIB,
[0CTa4aIbHUKIB, IHBECTOPIB Ta HIIKMX. PHHOK TPOMaICEKOTO XapuyBaHHs B JaHUI 4ac JyxKe
pi3HOMaHITHHI, 3 6araTbMa (HOpPMaMH 1 iramy3siMu, sIKi 4aCTO TyKe BiPI3HIIOTHCS OJMH
BiJl 01HOTO0. Pi3Hi TN Ta ()OPMHU TPOMAJICHKOTO XapuyBaHHS TAaKOXK MPOLIIOCTPOBaHI B
HACTYITHOMY TEeKCTi (B Pi3HMX KpaiHaX BOHM MOXYTh HA3UBATHCS [O-Pi3HOMY, OIJISL HE €
BUYepHUM). HaBenieHi po30MBKH He € iJTEeHTHYHUMH THM, 1110 BUKOPUCTOBYIOTHCS B
cratuctuui (BureSova, 2014).

Ki11040Bi c110Ba: racTpOHOMIsI, OCIYTH, GYHKIIIi Ta 3HAYCHHSI TPOMACHKOT0 XapuyBaHHs

Llini: 3po3yMiTH 3HAYEHHS TACTPOHOMIUHOTO CepBicy, FACTPOHOMIUHI KOHLIETLIii,
TaCTPOHOMIUHI OCTYTH

T'acTpoHomivHi mocyru

[Mocmyru rpoMaaCcbKOTo Xap4yBaHHs CKIIAAAI0ThCs 3 HAOOPY MaTepiaabHOTO MPOIYKTY (ika
Ta Haroi) Ta HeMaTepialbHOI HOCIyTH (00CIyrOBYBaHHSI, CEPE/IOBHUIIE, IHBEHTap), sKi
HAJIAIOTHCS BIANOBIHO JI0 00CATY Ta onepaniiHuX MOXKJIMBOCTEN Y PI3HUX MPOIOPIIsX.
ITocyru He MoX<Ha 30epiraTu. BoHN nepeBasKHO rOTYIOTECS, TPOIOHYIOTHCS, HAAIOThCS 1
CIOYKUBAIOTHCS OJJHOYACHO B MIPUMIIICHHI. Y BUMAIKy KSHTEPHHTY Ta JOCTABKU J0A0MY abo
B 0(pic MPUTOTYBAHHS, IPOTIO3UIIis, CIIOKUBAHHS HE IIEPETHHAIOTHCS B MICIIi Ta Jaci.
MartepianbHi eleMEHTH NPEACTABILSIIOTh TAK 3BAHHI TBEPIHI NPOAYKT, SIKHI MOKHA
inenTHdikyBaTH, a TAKOXK BpaxyBaTH y BapTOCTI Ta WiHi KEHTEPUHIOBOTO MPOLYyKTy. TBepuit
MaTepialbHUI MPOIYKT Mae TUMYAcoBHil edekT. PiBeHb 00CIyroByBaHHs, ITOBEIIHKA
NepcoHaiy, OpeH/, 30BHIIIHIN BUIJIS 3aKJIa1y, MICIE PO3TAIyBaHHS Ta KOMYHIKalii
PO3IIAAIOTECS SIK HEMaTepialibHI aTpHOYTH, 10 MPEICTABISIOTE THYYKHIl IPOIYKT,
CTBOPIOIOYHM BHYTPILIHIM (a0CTpakTHUH 1 Cy0'€KTHBHUIA) IMIIK 3aKJIaay FPOMaICHKOTO
xapuyBaHHs1. ['padidHO racTpOHOMIYHHMIT IPOIYKT MOXKHA YSIBUTH SIK OCHOBY, IO IIOCTYIIOBO
PO3LIMPIOETHCS. BiH CKIaga€eThest 3 OCHOBHOTO MPOIYKTY, LII0 BKIIIOYAE B ceOe MaTepiaabHy
CKJIAJIOBY NpoAyKTy (Xky abo Hamiif) i HeMaTepiaJbHy CKIIaJ0BY IOCITYTH (IIPOIO3HIIiS,
00CTyroByBaHHs, IUCTPUOYILisl, KOHCYIIbTAlis, KoMyHikaiis), (BureSova, Zimakova, 2016).

Hajinomupenimuvu ¢opMaMu HalaHHS MOCIYT TPOMAJICHKOr0 XapyyBaHH €
e HesanexHi 3aknaau
*  Mepexi pecTopaHis
*  XapuyBaHHS, [IOB'S3aHE 3 IPOXKUBAHHAM (Y TOTEIIIX Ta CIyK0axX PO3MIIICHHS)
» IIpocri 3akiaau, 3aKycouHi, Oydern
* BynuyHa Txa (Ha BUHOC)
» JleniBepi - gocTaBKa DKi J0A0OMY, B 0icH, Ha HiIPUEMCTBA
* 3akiaau perioHaabHOI raCTPOHOMIT
*  3airajau 3 9iTKO BU3HAUCHUM MEHIO - hepMepChKi, OpraHiuHi, BEraHCHKi TOIIO
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» Provozovny s jasné vymezenou nabidkou — farmaiska, bio, veganska, aj.
* Bary a provozovny zaméfené na produkt (Caj, pivo, vino, whisky aj.)

* Hostince, hospody aj.

» Institucionalni, ustavni, $kolni aj.

*  Smluvni catering v prostorach zakaznika

» Stravovani v dopravnich sluzbach

e Stravovani v turistickych centrech

» Stravovani v laznich

e Stravovani v kulturnich a sportovnich centrech

*  Nov¢ — virtualni restaurace a casual restaurant.

2.1.Provozovny stravovacich sluZeb

Provozovny stravovacich sluzeb rozliSujeme podle mnoha kritérii. Zakladni rozdéleni je podle
pravni formy, podle typu stravniki na stravovani na vefejné a ucelové, podle vlastnika, mista,
postaveni v siti, podle rezimu provozu (celoro¢né provozované, sezonng), podle nabidky a
formy obsluhy, podle poctu pracovniki, rozsahu poskytovanych sluzeb, podle umisténi
(venkov, mésto, atraktivni destinace, nakupni zony aj.) a vztahu k ubytovacim a ostatnim
sluzbam.

Hostinska zafizeni (provozovny) se déli podle druhu do kategorii a zafazuji se do nich podle
prevazujiciho charakteru jejich ¢innosti. Zakladni rozdéleni hostinskych zafizeni
restaura¢niho typu dle statistické metodiky EU do dvou kategorii, kterymi jsou restaurace a
bary.

Restaurace

Pro tuto kategorii hostinskych provozoven je dominantni prodej pokrmt s

moznosti zakoupeni napoji a moznost riznych forem spolecenské zabavy. Jedna se zejména
o nasledujici druhy provozoven:

e restaurace

e samoobsluzné restaurace (jidelny)

e rychlé obcerstveni, ryby, hranolky

e Zelezni¢ni jidelni vozy a jina zatizeni pro pfepravu cestujicich

Bary

Pro tuto kategorii hostinskych provozoven je dominantni prodej napoji s moznosti riznych
forem spolecenské zabavy. Bar miize téz prodavat vyrobky studené kuchyné, cukraiské
vyrobky, podle mistnich podminek teplé pokrmy, zejména ty, které 1ze rychle a jednoduse
pfipravit. Jedna se zejména o nasledujici druhy provozoven:

bary

noéni kluby
pivnice

vinarny

kavarny, espressa
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» bapu Ta 3aknaan, opieHTOBaHi Ha POJYKT (4aif, MMBO, BUHO, BICKi TOIIO)
* Tpakrupu, nadu i T.1.

*  Bigomui, iHCTUTYI}HI, MIKITBHI 1 T.J1.

* KeiiTeprHr 3a KOHTPAKTOM Ha TEPUTOPIT 3aMOBHUKA

» XapuyBaHHS B TPAaHCIIOPTHHUX CITy’k0ax

* XapuyBaHHS B TYPUCTHUYHHX HEHTPaX

» XapuyBaHHS B CaHAaTOPIisAX

»  XapuyBaHHs B KYJIbTYPHUX Ta CIIOPTHBHHX LIEHTPAX

* Hose - BipTyanbHHil pecTopaH Ta pectopan casual.

2.1.  3akuaam rpoMaJacbKoOro XapuyBaHHs

3aKia i rpOMaIChKOro XapuyBaHHs PO3PI3HSIOTE 33 HH3KOI0 KpUTEpiiB. OCHOBHUM € MOJLT 32
oprasizauiifHO-paBoBO (OPMOK, 3a THUIIOM [aHCIOHATIB Ha 3arajibHOJOCTYIHI Ta
crienianizoBani, 3a GOPMOIO BIACHOCTI, MiCILIEM PO3TalIyBaHHS, MICLIEM Y MEPEXKI, 38 PEIKUMOM
po6oTH (LIJIOpiYHi, CE30HHI), 32 MPOMO3HUIIEI0 Ta GOPMOIO 0OCIYrOBYBaHHS, 38 YHCEIBHICTIO
MePCOHANY, 32 aCOPTUMEHTOM MOCIYT, [0 HAJAKTHCS, 38 MICIIEM pO3TallyBaHHS (CLIbCHKI,
MICBKi, TypUCTHYHI [ECTHHALi, TOProBi paifoHH TOIIO) Ta 3a 3B'AI3KOM i3 3acobamu
PO3MIIICHHS Ta IHIIUMH TOCTYTaMH.

3aknagy  (MANPHEMCTBA) TOCTHHHOCTI MOAUIAIOTBCS 3a THOAMH Ta KIACH(MIKYIOTHCS
BIANOBITHO 1O TEPEBAXKHOTO XapakTepy iXHbOI MiSUIBHOCTI. 3TrifHO 31 CTaTHCTHYHOIO
Mmeropoorieo €C, OCHOBHHUM MOALTOM 3aKiajiB PECTOPAHHOrO THUIy Ha [Bi Karteropii €
pecropanu Ta 6apu.

Pecropann
V wiif kareropii 3aknaiB nepeBaxae IpojaxK ki 3 MOXKIUBICTIO KYIIBIi HAIOiB Ta
MOXJTUBICTIO Pi3HUX (GOPM coLiiaTbHUX po3Bar. B 0CHOBHOMY Iie Taki THUIIH 3aKJIa/iB:

® pecTopaHn
®  pecTOopaHH caMooOCITyroByBaHHS (imaybHi)

e dacr-¢pyxn, puda, gincu

®  3ai3HUYHI BarOHH-PECTOPAHH Ta iHIIE 00IaAHAHHS UL MaCAKUPCHKUX IIEPEBE3CHb

Bapu

JloMiHyI040I0 OCOONMBICTIO Ii€i Kareropii 3aKiaiiB € IPOJaXk HANOiB 3 MOXKJIMBICTIO
MPOBECHHS Pi3HUX (HOPM coLianbHUX po3Bar. Y 0api Tako)k MOXYTb MPOAABATHCS XOJOIHI
XapyoBi MPORYKTH, KOHJUTEPCHKI BUPOOH, a TAKOXK, 3aJI€KHO BiJ MICIEBUX yMOB, rapsdi
CTpaBHU, OCOOJIUBO Ti, sIKi MOJKHA IIBUJIKO 1 JIETKO MPUTOTyBaTH. B OCHOBHOMY Iie Taki TUIH
3aKIaiiB:

e Gapu

e HivHI KIIyOn

®  IMBHI 3211

e BuHHI Oapu

e  KaB'spHIi, ecripeco-0apu
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Dalsi ¢lenéni dle statistické metodiky na kantyny a cateringové sluzby se

netyka hostinskych zafizeni restauracniho typu, jedna se o prodej pokrmt a napojt

za upravené ceny zejména v zavodnich jidelnach, $kolnich jidelnach a menzach atp. a dale
o vyrobu a pfipravu pokrmu v centralnich vyrobnach a jejich dodavek na objednavku
leteckych spole¢nostem, na bankety, spolecenské udalosti.

U jednotlivych kategorii 1ze zfizovat sezonni a piilezitostna odbytova stiediska, ktera jsou
soucasti provozovny (terasy, atria, zahrady, pfedzahradky, salonky, saly apod.).

Vsechny hostinské provozovny s vyjimkou kategorii ob¢erstventi, kiosek, maji pro  hosty
WC, oddélené pro zeny a pro muze (Kategorizace hostinskych zarizeni, 2023).

2.2.Charakteristika jednotlivych kategorii hostinskych provozoven

Kategorie restaurace

Restaurace je hostinské zafizeni zajist'ujici obsluznym zptisobem stravovaci sluzby se
Sirokym sortimentem pokrmu zakladniho stravovani.

Pohostinstvi je modifikovanym typem restaurace zabezpecujici zakladni i doplikové
stravovani.

Jidelni restauracni vozy a jina zarizeni pro prepravu osob poskytuji zakladni i dopliikové
stravovani ve vetejnych dopravnich prostiedcich.

Motoresty jsou restaurace s dostatecnou kapacitou pro parkovani motorovych vozidel
budované pfi silnicich nebo pfi dalnicich, které poskytuji sluzby pfedev§im motoristim
Samoobsluzna restaurace (kafeterie) je hostinské zatizeni zajist'ujici zakladni a doplikové
stravovani samoobsluznym zptisobem.

Bufet je hostinské zatizeni zabezpecujici obCerstveni, ptipadné i stravovaci sluzby
samoobsluznym zptisobem. Je mozna specializace podle hlavniho pfedmétu prodeje napf.
mlécny bufet, rybi bufet.

Bistro je analogicka forma bufetu. Obdobné jsou charakterizovana i hostinska zafizeni

typu fast food outlets jako napt. McDonald's, Burger King, ktera vsak podavaji pokrmy a
napoje prevazné v nevratnych obalech.

Obderstveni, kiosek je hostinské zatizeni zabezpecujici poskytovani obcerstveni. Ziizuje se
obvykle jako sezonni, pfilezitostné zafizeni asto bez vlastni odbytové plochy. Obcerstveni
muize byt zfizeno jako dopliujici ¢ast provozovny nebo stiediska (prodejni okno), pfipadné
jako pochtizkovy prodej, (napt. pomoci prodejnich kost), (Kategorizace hostinskych

zarizeni, 2023).
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[Moganemmii po3MOLT 32 CTATHCTUYHOIO METOJIOJIOTIEI0 HA 1/1ajIbHI Ta KEHTEPHHIOBI MOCITYTH
HE CTOCYEThCS 3aKIa[iB PECTOPAHHOTO THITY, a CTOCYEThCS MPONAXy CTPAaB Ta HAMOIB 3a
BIAITyCKHUMH I[IHAMH, OCOOJMBO B ijaJbHAX, WIKUIBHHX I[HambHAX, Oyderax TomIo.
BupOoOHHIITBO Ta MPHUTOTYBAHHs CTPaB Ha IEHTPAIbHUX BUPOOHHYHX MOTYKHOCTAX Ta iX
JIOCTaBKa Ha 3aMOBJICHHSI B aBiakKOMIIaHii, Ha OAHKETH, COLiJIbHI 3aX0/TH.

Jlnst koxkHOT KaTeropii MOXKyTh OyTH CTBOPEHI CE30HHI Ta €IMi30ANYHI TOPrOBi TOUKH y CKIal
3aknany (Tepacu, aTpiyMH, caii, JITHI MailTaHYMuKH, XOJIH, 3aJI1 TOILO).

VYei 3akmaan rpoMaJiCbKOro XapuyBaHHs, KpiM KaTeropii 3aKyco4Hoi, KiocKy, TIOBHHHI MaTh
TyaJeTH JUIS BiJIBiJyBa4iB, OKpPEMO JJIsl )KIHOK Ta 4OJOBIKiB. (Kategorizace hostinskych zafizeni,
2023).

2.2. XapakTepucTHKa Pi3HHX KaTeropiii 3akjagiB TIpomMaacbKoOro
Xap4yyBaHHSA

Kareropis pecropan

Pecropan - 1e 3akmaJ TIPOMAjACbKOr0O XapdyBaHHS, IO HaJae IOCIYyrH 3 OpraHisaiil
Xap4yBaHHS 3 IIHPOKUM aCOPTUMEHTOM OCHOBHHX CTPaB.

3aki1aa rpoMaachbKOro XapuyBaHHsI - Lie MOAM(IKOBAHHI TUIT PECTOPAHY, 1110 HaJA€ MTOCIYTH
3 Oprasisaii OCHOBHOTO Ta JI0JJaTKOBOT'O Xap4yBaHHS.

Baronu-pecropanu Ta iHIi 00'€KTH NACaKUPCHKOI0 TPAHCIOPTY - 3aKJIA/IU I'POMAJICBKOTO
XapyyBaHHs, 10 HAJAI0Th MOCIYTH 3 OpraHi3amii OCHOBHOTO Ta JOJATKOBOTO XapuyBaHHS B
TPOMaJICbKOMY TPAHCIIOPTI.

ABTOpEeCTOPAHM - PECTOPAHM 3 JOCTATHBOIO MICTKICTIO ISl MAPKYBAHHS aBTOTPAHCIIOPTY,
noOy/oBaHi  B3JOBXK JOpir ab0 aBTOMaricTpained, sKi MepeBaXKHO OOCIYrOBYIOTh
aBTOMOOITICTIB.

Pectropan (kaderepiii) camooOcjayroByBaHHsi - 3akiaj, 10 3a0e3ledyye OCHOBHE Ta
JIOIATKOBE Xap4yBaHH 32 MPUHIMIIOM CaMOOOCIYTOBYBaHHS.

Byder - 3axman, mo Hagae IPOXONOHI Hamoi a00 KEHTEPHHTOBI MOCIYTH 3a MPHHIUIIOM
caMo00cyroByBaHHs. MOXIIMBA Criemiai3aiisi 32 OCHOBHUM 00'€KTOM MPOAAKY, HAPUKIIA,
MoJIouHMi Oydet, pubnuii Oyder.

Bicrpo € anamorom miBeachkoro croiy. [lomiOHHM YHHOM XapakTepH3YIOThCS 3aKIIaau
MIBUJIKOTO XapuyBaHHS, Taki sk McDonald's, Burger King, sixi momators DKy Ta Hamoi
HIePEeBaKHO B OJ{HOPA30Biil YIAKOBILi, 1[0 HE ITi/ISATae OBEPHEHHIO.

Kiock 3 mpogaky HpOXOJIOHHX HAMNOIB - [i¢ 3aKJaJ IPOMAJCHKOrO XapuyBaHHSI, IO
[POIIOHYE IIPOXOJIOAHI Harol. 3a3BH4Yail BiH BCTAQHOBIIFOETHCS SIK CE30HHHM, eMi30MYHHIT
00'exT, yacTo 6e3 BracHOi TOprosoi miomt. Kiock Moxxe OyTH BCTAHOBICHHH SIK JTOMOMDKHA
JacTHHA 3aKiIagy abo LEeHTpy (BiTpuHA) abo SK IPOJAX HA 3aMOBIEHHS (HAUPHKIAM, 3
BUKOpHCTaHHIM Toproeux koumkis) (Kategorizace hostinskych zarizeni, 2023).
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Kategorie bary

Denni bar je zafizeni pro hostinské sluzby, kde je hlavnim vybavenim barovy pult. Poskytuje
obsluznym zplsobem obcerstveni a v n€kterych ptipadech i jidla, v zavislosti na svém
zaméteni. Existuji rizné specializace podle hlavniho sortimentu, napiiklad:

Gril bar (specializace na grilované pokrmy)

Pizzerie (specializace na pizzu)

Snack bar (vyrobky studené kuchyné, rychlé jidlo)

Aperitiv bar (vyrobky studené kuchyné, rizné ptipravované napoje)

Lobby bar (soucast hotelu zaméfena pfevazné na rizné pripravované teplé i studené napoje)

No¢ni bary, no¢ni kluby, varieté a tane¢ni kluby jsou no¢ni zabavni zarizeni, ktera
nabizeji obsluznym zptsobem jidlo a napoje. Jejich dominantou je barovy pult a tanecni
parket. V zavislosti na zaméfeni a prostorovych moznostech mohou mit i samostatny prostor
pro varietni vystoupeni.

Vinarna je zatizeni zaméfené piedev§im na podavani vina. Kromeé toho nabizi také studend a
tepla jidla.

Kavarna je zafizeni, které se specializuje na prodej teplych napojut, peciva, studené¢ho
obcerstveni a v n€kterych ptipadech i teplych jidel. Je navrzena tak, aby hosté mohli zde delsi
dobu pobyvat. Kavarny se 1isi svym zafizenim a vybavenim, napiiklad kfesly, boxy, stylovym
nabytkem, a Casto poskytuji i tisk, spolecenské hry atd. Kavarny mohou byt specializované
(napiiklad tane¢ni kavarna, koncertni kavarna, kavarna s predstavenimi) nebo kombinovat
rizné funkce (kavarna a cukrarna).

Espresso je zafizeni zamétené na prodej teplych napoju, zejména kavy, cukrafskych vyrobka
a studenych pokrmi. Hlavnim vybavenim je kavovar typu espresso, ale v soucasnosti i jiné
alternativy.

Hostinec je zafizeni specializované predevsim na podavani piva a jidel, ktera dobte dopliuji
konzumaci piva.

Pivnice je zafizeni specializované na podavani piva a jidel, ktera se k pivu hodi.

Vycep piva je zafizeni zaméfené na prodej piva a dalsich napojt, ¢asto donesenych nadob
("ptes ulici"). Muze také fungovat jako soucast jiného typu hostinského zatizeni
(Kategorizace hostinskych zarizeni, 2023).
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Kareropii 6apis

Jlennuii 6ap - 1e 3aKiaaz rpoMaCbKOro XapuayBaHHs, OCHOBHUM 00JIaIHAHHSM SKOTO € OapHa
cTilika. BiH mponoHye MpoxoIoaHi Hamoi, a B AESKHX BUIAAKAX i CTPABH, 3aJIEKHO BiJ Horo
criewianizanii. [cHyI0Tb pi3Hi crieniaizarii, HamPUKIIaI, 3aJIeKHO BiJJ OCHOBHOTO aCOPTUMEHTY
TIPOTYKILIT:

I'puab-6ap (criemianizyeTbesi Ha CTpaBax Ha IPHIIL)
Minepis (crienianisyerscs Ha miii)

3akyco4na (X00Hi 3aKycKH, pact-py)
AnepuTHB-0ap (XOJ0/HI 3aKyCKHU, PI3HOMAHITHI HAroi)

Jlo6i-6ap (yacTHHA rOTEIIO, IO CIIELiANi3YE€ThCSl B OCHOBHOMY Ha Pi3HUX IapsiduX i XOJIOXHHX
HArosix)

Hiuni 6apu, miuni kiay6u, ecTpaani Ta TAaHIIOBAJBLHI KJIyOH - Ile HIUHI PO3BaXKAIIbHI
3aKJIa/1, SIKi IPOMOHYIOTH [KY Ta HAIol, OPIEHTOBaHI Ha 00CITYyroBYBaHHs. Y HUX HEpeBakae
OapHa cTilfika Ta TaHIIOBAIGHHUI MaiilaH4MK. 3aJeXKHO BiJ CIIPSIMOBAHOCTI Ta JOCTYITHOTO
HPOCTOPY, BOHH TaKOXK MOXYTh MaTH OKpEMyY 30HY JUIsl IPOBEJICHHS ECTPA/IHUX IIOY.

Bunuwmii 6ap - ue 3aknan, mo crneuiamizyerbcs Ha nojadyi BuHA. KpiM TOro, BiH Takox
MIPOTIOHYE XOJIO/HY Ta rapsay 1Ky.

Kade - ue 3aknazn, mo cneuianizyeTbesi Ha NPOAAXKY TapsyuX HANOIB, BUIIIYKH, XOJIOJHHUX
3aKyCOK, a B ISKUX BHITAJKAX 1 TapsduX cTpas. BiH nmpusHaueHUH 1UIst TOTO, 00 TOCTI MOTIIH
3anuiartics Ha aoiuuii yac. Kade Biapi3HAIOTHCS 32 00CTAHOBKOIO Ta 00JIaAHAHHSIM, TAKUM
SIK CTUIBIN, KaOIHKM, CTHJIBHI MeOJi, a TaKOX 4acTo MPOHOHYIOTH JPYKOBaHY MPOAYKIIIO,
HacTUIbHI irpu Tomo. Kade MoxyTs OyTH crierianizoBaHuMH (HAIPUKIIA[], TAHIIOBaIbHE Kade,
KOHIIepTHE Kade, Kade-nepdopmanc) abo moeJHyBaTH pizHi QyHKUIT (Kkade i KOHIUTEPChKa).

Ecnpeco - 1e 3akian, NpU3HAYCHHH Ui OPOAAKY TrapsduX HAamoiB, OCOOIMBO KaBH,
KOHJIUTEPCHKUX BUPOOIB 1 X001HOT i%ki. OCHOBHUM 00JIaIHAHHSIM € KaBOBapKa THITY €CIPeco,
asie Hapasi JOCTYMHI i iHIIi aIbTepPHATHUBH.

HIuHoK - 1€ 3aKJ1aj, 10 CIeNiali3y€eThCsl, TOJIOBHUM YMHOM, Ha M0/1a4i MUBa Ta 1xki, sika 100pe
JIOTIOBHIOE CITO’KUBAHHS TTHBA.

IuBHMLS - 11€ 32K/, 1O CIENiali3y€eThCsl Ha 1Mojayl M1MBa Ta ki, sika J00pe NOETHYEThCS 3
TTHBOM.

PoziuBHA TOYKa - 1Ie 3aKiaj, ¢ MPOAAITH IMBO Ta iHII HAMOi, SKi YacTO MPUHOCSTH y

koHTelHepax ("uepes Bynuimro"). Bin Takoxk Moke (QYHKI[IOHYBaTH SIK YaCTHHA IHIIOTO THITY
rpomajicekoro 3akiany (Kategorizace hostinskych zarizeni, 2023).
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3. PRINCIPY RiZENi NABIDKY V GASTRONOMII

Gastronomicka nabidka je soubor jidel a napojt, které restaurace nebo jind provozovna nabizi
svym zakaznikiim. Gastronomicka nabidka muze byt rozdélena podle ruznych kritérii,
napiiklad podle charakteru kuchyné a vyrobnich moznosti, sezénnosti, cenové kategorie,
alergent nebo specialnich diet. Gastronomicka nabidka by méla byt atraktivni, pestra,
vyvazena a odpovidat potfebam a preferencim zakaznikti. Gastronomické nabidka by také
meéla reflektovat identitu a koncepci podniku a zohledniovat dostupnost a kvalitu surovin.

Kli¢ové pojmy: gastronomie, sluzby, funkce a vyznam hromadného stravovani
Cile: pochopit vyznam stravovacich sluzeb, pojmy gastronomie, gastronomické sluzby

Rizeni nabidky v gastronomii

Gastronomicka nabidka obsahuje sortiment pokrmii a napoju, které jsou ochotni zakaznici
nakoupit za finan¢ni ¢astku, kterad je uvadéna jako cena. Kazdy nabidkovy list je individualni
prezentaci odbornosti majitele a vedeni restaurace. Jidelni listek je vytvofen pro konkrétni
segment hostl, ktery provozovnu navstévuje. Jednotlivé nabidky se odvijeji napt. od lokality
a regionu, ve kterém hodlame podnikat. Pokud se nachazi restaurace v lokalité s vysokou
koncentraci uicastnikti cestovniho ruchu, je vhodné nabizet pokrmy a napoje vyssi kvality a
tedy v odpovidajicich (vyssich) cenovych relacich. Opakem je restaurace, zaméfena prevazné
na mistni obyvatelstvo, umisténa v lokalité s pomérmné vysokou mirou nezaméestnanosti a
nizkymi ptijmy. Restauraéni zatizeni v malém mésté bude spiSe nabizet jednodussi pokrmy
z levngjsich surovin kuptikladu z kufeciho masa, jednoducha vina, pivo, levnéjsi vody a
nealkoholické napoje. Nabidku pokrmi a napoju 1ze uskute¢nit v tisténé formé na papife, na
tabule, vyvésky, vitriny. Dnes je bézné uplatinovat nabidku na webovych strankach (mnoho
hostii hleda restauraci a jeji nabidku na internetu), ale také nejstar$im zpisobem verbalné —
formou ustniho projevu.

e Nabidka pokrmt
e Menu
e Nabidka napoju

Gastronomické standardy zahrnuji souhrn navodu, zasad a pravidel, které se uplatiuji pfi
sestavovani jidelnich listki a menu. Jejich cilem je dosahnout jednotného harmonického
celku, ktery zohlednuje spravné vyzivné hodnoty jidel. Je dilezité prizpiisobovat nabidku
sezénnim surovinam a dbat na vyvazenost slozeni jidel a napojt, zejména pokud jde o jejich
kvalitu. Je také dulezité zajistit spravné poradi jednotlivych chodi, vyvarovat se opakovani
podobnych uprav, surovin a podporovat rozmanitost jak ve slozeni menu, tak ve vybéru
surovin.

Co-funded by
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3. IPUHLUIIA YIIPABJIIHHS ITPOITIO3ULIIEIO B
TACTPOHOMII

l'acTpoHOMiYHa MPONO3HIA - IIe Halip cTpaB Ta HAMoOiB, sSIKi PECTOpPaH UM IHIIMH 3aKiaj
MPOIOHYE CBOIM KJIiEHTaM. [ 'aCTPOHOMIYHY TNPOIMO3HUIII0 MOXKHA PO3IAUIMTH 3a PI3HHMH
KPUTEpisMHU, TAKHMH SIK XapaKTep KyXHi Ta MOXJIMBOCTI BHPOOHUIITBA, CE30HHICTB, IIHOBA
KaTeropis, ajiepreHd abo crewianpHi Mi€TH. ['acTpOHOMIYHA MPOMO3MULIS TMOBHHHA OYyTH
NprBa0JIMBOIO, PI3SHOMAHITHOI, 30a7TaHCOBAHOIO Ta BIJINOBIIATH MOTpeOdaM i BIOAOOAHHSIM
CroXuBaviB. ['acTpOHOMIUHA MPOMO3MINS TAKOX IMOBHHHA BiJOOpaXKaTH INEHTUYHICTH i
KOHLIEMI0 Oi3HECY Ta BpaXOBYBATH JOCTYIHICTB 1 SIKICTh CUPOBHHHU.

Ki1040Bi MOHSATTS: TaCTPOHOMISI, TOCIYTH, (DYHKIII Ta 3HAUCHHSI MACOBOT'O XapUyBaHHS
Llini: 3po3yMiTH 3HAUCHHS IIOCIYT XapuyBaHHs, IOHATTS TaCTPOHOMII, TOCITYT XapTyBaHHSI

‘YrpasJliHHSl NPONO3HIII€I0 B racTPOHOMIT

T"acTpoHOMIYHA TIPONO3UIIiS MICTUTh ACOPTUMEHT CTPAB 1 HATIOIB, SIKI KJIIEHTH TOTOB1
npHUAOATH 3a TIEBHY CyMy, 110 BKa3aHa B LiHi. KojkHe MeHIo - 1ie iHMBiTyanbHa Ipe3eHTallis
JIOCBI/Ty BIIaCHUKA Ta MCHE/PKMEHTY pecTopaHy. MeHIO CTBOPIOETHCS ULt IEBHOTO CEIMEHTY
TOCTeH, sIKi 4acTo BiIBIIYIOTH 3aKiaj. [HANBIyanbHi MEHIO 6a3yIOTECS, HAIIPUKIIAL, HA
PpO3TaIIyBaHHi Ta perioHi, B SKOMY MH MaeMo Hamip BecTH Gi3Hec. SIkiio pectopan
po3TamoBaHuil y paifoHi 3 BUCOKOO KOHIIEHTPAITI€}0 YYaCHHUKIB TYPUCTHYHOTO MPOIIECY,
JIOLIJIBHO MPOMOHYBATH DKy Ta HAIOI BUIIOI SIKOCTI, @ OTXKE, 32 BiAMOBIAHIUMH (BHILIIMH)
L[IHOBUMH Jiana3oHaMH. [IpOTHIIEKHOIO € CHTYaLlis 3 PECTOPAHOM, OPiICHTOBAHUM IIEPEBAKHO
Ha MICIIEBE HACEJICHHSI, PO3TAILIOBAHUM Y PaliOHi 3 BITHOCHO BUCOKHM piBHEM 0e3po0iTTs Ta
HHI3BKUM piBHEM 10X0[iB. PecTopan y HeBelIUKOMy MiCTEUKY, MIBUJIIIE 3@ BCE, 3aIIPOIIOHYE
MIPOCTIIL CTPABH 3 JACIIEBILUX IHIPEIEHTIB, HAPUKIIA, KYPKY, IIPOCTi BHHA, IIHBO,
JICIIEBIITY BOy Ta Oe3aikoronbHi Hanoi. [Tporosuitis i Ta HaroiB Moxe OyTH HaJpyKoBaHa
Ha rarepi, Ha JIOUIKaX, BUBiCKaX, quciuiesix. ChOro/iHi MOMIMPEHUM € 3aCTOCYBAaHHS
npono3uLii Ha BeO-caiitax (6araTo rocreil NIyKaroTh peCTOPaH i HOro MPOIO3HIII0 B
InTepHeri), a TakoK y HalcTapinmii croci6 - yCHO, 3 ByCT B ycTa.

e [Ipomno3uitisi cTpas
e Menio

e [Ipomno3wuwist HaroOIB

I'acTpoHOMIYHI CTaHAAPTH BKIIOYAIOTH B cede Hadip peKOMEH AL, IPUHIMITIB 1 TPaBuII, SKi
3aCTOCOBYIOTBCSA IIPH PO3POOII MEHIO i KapT MEHI0. IX METOI € JOCSTHEHHS €JUHOTO
TapMOHIMHOTO LIJI0T0, SIKC BPaXOBY€ MPAaBUIIbHY Xap4oBY LIHHICTB Dki. Baxkinso agantysatn
MEHIO JI0 CE30HHHX IHIPEMi€HTIB 1 3a0e3nmeynTr 30anaHCOBAaHICTh CKJIaay DKi Ta HamoiB,
0COOJIMBO 3 TOUYKH 30py SIKOCTI. TakoX Ba)KIMBO 3a0C3MEYUTH MPABHIBHUIL MOPSIOK CTPaB,
YHHUKAaTH MOBTOPEHHS MOAIOHMX KOMIO3HIIH Ta IHIPE/LiEHTIB i 320X0UyBaTH Pi3HOMAHITHICTh
SIK y CKJIaJIaHHI MEHIO, TaK i y BHOOpI IHIPE/Ii€HTIB.
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Gastpbnomicky predukt

(kvaljfa - vzhled, chut,

Suroviny, lokdIni produkce,
dodavatelé, klicovi pracovnici
(schopnosti a dovednosti), receptura,
metody, technologie, komunikace,
etiketa, zpUsob nabidky, standardy
(vyZiva, hygiena, bezpecnost)

Kultura, etnikum, tradice, prostredi, geografické
podminky, klima, ekonomické a politické aspekty,
koncepce, konkurence, divéryhodnost

Obrazek 2: Schéma gastronomického produktu

3.1. Nabidka jidel — jidelni listek

Nabidku pokrmii a napojui Ize provadét n€kolika zptsoby, napt. formou pisemné nabidky
jidel. Jidelni listek predstavuje seznam nabizenych pokrmu, doplnény o pozadované
nalezitosti, z né¢hoz si hosté voln¢ vybiraji. Jidelni listek je v mnoha ptipadech prvni
prezentaci podniku a mél by obsahovat zakladni udaje tykajici se nabidky pokrmi. Nabidka
by méla byt pro navstévnika srozumitelna a ptehledna. Vzhledem k tomu, Ze jidelni listek je i
marketingovy nastroj, méla by mu odpovidat forma provedeni a graficka uprava, ktera
koresponduje s trovni podniku. Jidelni listek je vizitkou kazdého provozovatele
gastronomického zafizeni. Na jidelnim listku se obvykle uvadéji nasledujici informace:

nazev a sidlo provozovny;

kompletni nazvy pokrm;

cena pokrmtl v mistni méné;

hmotnost pokrmii (masa v syrovém stavu nebo celého pokrmu — informace o hmotnosti
1ze podavat i Gstni formou);

Co-funded by
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CIfaK, obcnyrosyBaH

CuposuHa, micuese BUPOBHULTBO,
NnocTavasibHUKK, KAKYOBUIA NepcoHan
(HaBMYKM Ta BMiHHSA), peuenTy,
MeTOAM, TEXHONOTii, KOMYHiKauif,
eTUKET, MeHI0, CTaHAAPTH
(xapuyBaHHs, ririeHa, 6e3neka)

KynbTypa, eTHiYHa NPpUHaNeXHiCcTb, TpaamLii,
HaBKO/IMLLHE cepenoBuLle, reorpadiyHi ymosu, knimar,
E€KOHOMIYHI Ta NONITUYHI aCNeKTH, KoOHUenL,iA,
KOHKYpeHLif, fosipa

Pucynok 2: Cxema 2acmpoHOMiuHO20 npoOyKmy

3.1. TIpomo3uuisi XapYyBaHHS - MEHIO

T3y Ta HarOi MOYHa TIPOTIOHYBATH KilbKOMA CTIOCOGAMH, HATIPHKIA], 3 TOTTOMOTOT0
HAITCaHOTO MEHI0. MEHIO - Iie Mepestik IPOIIOHOBAaHUX CTPAB, ONOBHEHHI HEOOXITHUMHU
€JIEMEHTaMH, 3 SIKMX FOCTi MOXXYTh BUIbHO BUOMpATH. Y 0araTbOX BUMAZAKAX MEHIO € IEPIIO0
NIPE3EHTAIli€l0 3aKJIaly 1 TOBUHHO MICTHTH OCHOBHY iH(OPMAILi0 PO acCOPTHMEHT. MeH:o
Mae OyTH YiTKHM 1 3p03yMUIHM JuIst BifBigyBada. OCKIIBKH MEHIO € TAKOXK MAapKETHHTOBUM
iHCTPYMEHTOM, BOHO [TOBHHHO OyTH pO3po0JieHe 1 mpe/ICTaBIeHe TAKHM YHHOM, 1100
BIJINOBIJIaTH PIBHIO 3aKJia/ly. MEHIO € BI3UTHOIO KapTKOI Oy/Ib-5SIKOTO OlepaTopa
IPOMAJICHKOTO Xap4yyBaHHs. 3a3BUYail 10 MCHIO BKJIIOYAEThCS HACTYINHA iHOpMAaLis:

e Ha3Ba Ta IOPUIMYHA a1peca 3aKiary

e [IOBHI Ha3BH CTPaB

® BApTICTh CTPaB y MiCIEBiil BaIIOTI

e Bara ctpaB (cuporo m'sica abo 1inoi cTpasu - iHdGopmaLis mpo Bary Moxe OyTu HajlaHa
TaKOX B YCHil (opmi);

e §KIIO TOYHA Bara MOpuUii 3a3jajieriip Hewinoma (mTuis, puda, M'SCHI Hapi3Ku),
3a3BHYail BKa3yeThes LiHa 3a BcTaHoBIeHY Bary (100 r), a ocraTouHa wiHa, 1110
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e v piipadé, kdy neni pfedem znama piesna hmotnost porce (driibez, ryby, uzeniny), uvadi
se zpravidla cena za stanovenou hmotnost (100 g) a pted zapocetim vlastni pfipravy
pokrmu se kone¢na cena odpovidajici skuteéné hmotnosti pokrmu sdéli zakaznikovi;

e poskytnout zakaznikovi informace o obsahu latek nebo produktii vyvolavajicich alergie
nebo nesnasenlivost v nabizenych pokrmech a napojich;

e dalsi vhodné udaje: QR kod, piipojeni k WIFI, charakteristika a slozeni pokrmu,
energetickd hodnota pokrmu, ¢islovani pokrmu, zptsoby plateb, couvert, oznaceni
pokrmu vhodnych pro vegetariany, upozornéni na speciality a dalsi.

Pii sestavovani nabidky vyuzivame gastronomické standardy, které obsahuji navod a pravidla,
vychazejici ze zasad, zkusenosti a poznatkti v oblasti zdravé vyzivy, kulinafského uméni a
technologie vyroby.

Nabidku pokrmii A La carte

Nabidka A La carte znamena opak menu. Jedna se o vybér z jidelniho listku, ktery neni vazan
na pevnou sestavu jidel. V minulosti se nabidka provadéla verbalné — formou ustniho projevu.
Soucasné formy nabidky mohou byt: ti§téné, na webu, na displeji a svételné tabuli, na
venkovni tabuli, na vyvésce, ve vitring¢; v internetové aplikaci Tripadvisor, na socialnich
sitich napf. Instagram aj. (mnoho hostii hleda restauraci a jeji nabidku na internetu).

V nékterych provozovnach a rychlych obcerstvenich vyuzivaji také vizualni nabidku.

Jidelni listek A la carte

Jidelni listek pfedstavuje seznam nabizenych pokrmu, doplnény o pozadované informace a
udaje uptesnujici nabidku. Rovnéz prezentuje provozovnu a odbornou tiroveii managementu.
Na nabidkovych listech je vhodné uvadét také nazev a sidlo provozovny. Z zivnostenského
zakona vyplyva povinnost uvadét na jidelnim listku informace:

e srozumitelné nazvy pokrmu (pfipadné seznam zakladnich surovin);
e cenu pokrml v mistni méné za stanovené porce (hmotnost);
e informace o alergenech.

Jidelni listek se vytvaii s ohledem na zaméfeni a typologii provozoven: restaurace, kavarna,
vinarna, hotel, vinny bar, tapas bar, grill bar, pivnice, rychlé ob¢erstveni aj. Podle ucelu na
cateringové, banketni. Podle doby na snidanové, denni, poledni, vecerni aj. Podle segmentu
zakazniku, stravovacich zvyklosti apod. rozdélujeme jidelni listky na vegetarianské, détské
apod. Sezonni jidelni listek lze zaméfFit na konkrétni suroviny — chiest, zvétinu, ovoce, ryby,
houby aj.

Nabidka A la carte by méla obsahovat skupiny pokrmi (1 - 3 polozky v kazdé skupin&):

Predkrmy (studené, vlahé, teplé)

Polévky (sezonni, mistni ...)

Zeleninové (bezmasé) pokrmy (sezonni, regionalni)

Ryby (sladkovodni a moiské)

Pokrmy z riznych druhti mas (podle druhu masa, metody a technologii)
Syry — (regionalni, svétové)

Moucniky a dezerty (sezonni, lokalni speciality aj.)

Napoje (Clenéni jako v napojové karte)
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BiAnoBiae GakTHUHIN Ba3i cTpaBU, HOBIJOMIISIETHCS KIIIEHTY 10 OYATKY (haKTHIHOTO
MPUTOTYBAHHS CTPABH;

® HaJlaHHS 3aMOBHHUKY iH(OpMaILii PO BMICT ajlepreHHnX abo HeNepeHOCHMHUX PEYOBUH
Y1 HPOJYKTIB y IPOIOHOBAHUX CTPABaxX Ta HAIOSX;

e inma BigmosinHa iHpopmaris: QR-kon, WIFI-3'eqnanns, XapakTepucTHKa Ta CKIag
CTpaBH, CHEPreTHYHA I[IHHICTH CTPaBH, HyMepalis CTpaB, CIIOCOOU OILIaTH, IUIaTa 3a
MOPLiI0, 3a3HAYCHHSI CTPAB, IPHIATHUX JUTS BEreTapiaHI{iB, HOBIJOMICHHS po (ipMOBi
CTPaBH TOLIO.

Ilpu cTBOpEeHHI MEHI0O MH BHMKOPHCTOBYEMO TaCTPOHOMIYHI CTaHAAPTH, SKi MICTATH
peKoMeHaanil Ta mpaBuiia, 3aCHOBaHI Ha MPUHIMIIAX, JOCBi/l Ta 3HAHHAX y cdepi 310pOBOro
XapuyBaHHsI, KyJJiHAPHOI'O MUCTEIITBA Ta TEXHOJIOTIT BUPOOHUIITBA.

Iponosunis crpas A la carte

[pono3uwiss A-as-KapT O3HA4ae NPOTHICKHICTH MeHI. Lle Bubip 3 MeHio, SKuil He
npuB's3aHuil 10 dikcoBaHOro Habopy crpas. Panimre nponosuiis podunacst ycHo — y dopmi
ycnoro Bukiany. CyudacHi popmu MEHIO MOXKYTb OyTH: IpyKoBaHi, B IHTepHeTi, Ha uciuiel Ta
cBiTIIOBOMY Ta0Jlo, Ha 3OBHINIHIM JOII, Ha BHUBICIi, y BITPHHI; B IHTEPHET-IONATKY
Tripadvisor, y comialpHUX Mepexax, TakuX sk Instagram Ttomro (6arato rocreil HIyKarTh
pectopan Ta iforo MeHio B InTepHeri). Y JHesKHX 3aKiaax Ta PECTOpaHaX MIBHIKOTO
XapuyBaHHs TaK0X BUKOPUCTOBYIOTh Bi3yallbHE MCHIO.

Menio A la carte

MeHto - 11e neperiK MPOIOHOBAHNX CTPaB, JOTOBHEHHIT HEOOXiTHO iH(OopMaieto Ta
JIETAISIMH, 1110 KOHKPETH3YIOTh MEHI0. BOHO Takox mpe3eHTye 3akiaj ta npodeciinuii
piBEeHb KepiBHHUITBA. Y MEHIO TaKOK TOBHHHI OyTH BKa3aHi Ha3Ba Ta MICLE3HAXOXKECHHS
3aKJialy. 3aKoH Ipo JiLEeH3yBaHHS TOPTiBIIi 3000B'A3y€ BKIIOYATH B MEHIO 000B'SI3KOBY
iH(popMamio:

®  yiTKi Ha3BM cTpaB (abo nepenik OCHOBHUX iHrPEiEHTIB)

®  BapTiCTb CTPAB y MiCLLEBil BaNtOTi 3a BKa3aHy nopuito (sary)

e iHpopmauito Npo aneprexu.
MeH!I0 CKNaAaeTbCA 3 ypaxyBaHHAM CMPAMOBAHOCTI Ta TUNOAOTIT 3aKNaay: pectopaH, kKade, BUHHUIA
6ap, rotenb, BUHHUIA 6ap, Tanac-6ap, rpunb-6ap, nab, dact-dya Towo. 3a NPU3HAUYEHHAM -
KelTepuHr, 6aHKeT. 3a Yacom fo6U: CHIJAHOK, AieHHWI, 06ia, BeUipHili TOLLO0. 3a CerMmeHTOM KAIEHTIB,
Xap4yoBMMM 3BUYKaMMU i T.4. AIIMMO MEHIO Ha BereTapiaHcbKe, auTade i 7.4. Ce30HHI MeHI0 MOXYTb
6yT1 OpiEHTOBAHI Ha KOHKPETHI IHrPeAieHTH - cnapyKa, AMunHa, GPYKTH, prba, rprbu Towwo.

MeH1o A la carte moBMHHO MicTuTH rpynu crpas (1-3 no3uuii B koxkHiil rpymi):

3aKycKu (XOJIO/IHi, BOJIOTI, rapsidi)

Cynu (ce30HH], JIOKaJIbH...)

OBouesi (ITicHi) cTpaBy (CE30HHI, perioHaNbHi)

Puba (mpicHOBOZHA Ta MOPCHKA)

M'sicHi ctpaB (3a Buamu M'sca, CriocoOOM Ta TEXHOJIOTIER NPUTOTYBAHHS)
Cupu - (perioHajbHi, CBITOBI)

Burmiuka ta neceptu (ce30HHI, MiCLEBI JeTiKaTECH TOLIO)

Haroi (po36uBKa sik B KapTi HaroiB)
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Soucasna nabidka na JL je zastoupena pouze 8 polozkami: pfedkrmy, polévky, zeleninové
pokrmy, ryby, pokrmy z masa, syry, dezerty (mouc¢niky) a napoje. Nabidka je jednoducha,
prehledna a pestra. Vyhodou ,,zkraceného™ listku je, Ze pfi uzsi nabidce lze zajistit maximalni
Cerstvost (s ohledem na sezonu) u pfipravovanych pokrmil. Rozsah jednotlivych polozek —
pokrmii na jidelnim listku je individualni v zavislosti na managementu, segmentu zakazniki,
odbornosti pracovniki, vybavenosti kuchyné, lokalité a provozovné. Nazvy pokrmut by mély
vystihovat pokrm, pfipadné vyjmenujeme pouze suroviny, ze kterych je pokrm sestaven.

Tradi¢ni Fazeni sortimentu pokrmi na jidelnim listku

Soucasnym trendem je vEtsi volnost pii sestavovani nabidky a cely sortiment uvedeny nize se
jiz nenabizi. Kazdy podnik je zaméfen na konkrétni segment zakazniki a pro né vytvaii
nabidku. Z uvedenych skupin jsou nabizeny pouze ty pokrmy, které navazuji na koncepci a
vyrobni moznosti. Vedle striktniho a pfisného dodrzovani gastronomickych pravidel je
vhodné respektovat vyvoj, trendy, odli§nosti, kreativitu. V nasledujicim piehledu je uvedeno

klasické fazeni jednotlivych skupin pokrmi v jidelnim listku:

studené predkrmy

polévky teplé a studené

teplé predkrmy

ryby (sladkovodni, mofské, varené, dusené, pecené, smazené)
dribez

zvéfina

détské pokrmy

lehké zdravotni pokrmy

specialita dne

hotové pokrmy (dle technologie zpracovani — masa vaiena, duSena, pecena; podle druhi
mas — hovézi, teleci, vepfové, skopové, uzené
pokrmy na objednavku

téstovinové pokrmy

vegetarianské a zeleninové pokrmy

prilohy a zelenina

salaty

studené pokrmy

syry

teplé moucniky

dezerty, krémy, zmrzliny

ovoce

Druhy jidelnich listki

e Denni jidelni listek (v provozovnach svelkym polednim popfipadé vecernim
provozem)

e Staly jidelni listek je urcen pro podniky s velkou vyménou hosti (na rusnych a
turistickych mistech, v hotelich apod.) je ti$tén na kvalitnim materialu, tak aby mohl
slouzit delsi dobu

e Kombinovany jidelni listek — staly listek je doplnén denni nabidkou.
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ITorouna npono3uuis JL npexncraBnena e 8 HallMEHYBaHHSIMH: 3aKyCKHU, CYITH, OBOYEBI
cTpaBH, puOHi, M'ICHI CTpaBH, CUpPH, ecepTHu (BUIiYKa) Ta Haroi. MeHo mpocte, 3po3ymiie Ta
pisHOMaHiTHe. IlepeBara «CKOpOYEHOT0» MEHIO B TOMY, 1110 3a OLTBII BY3bKOTO MEHIO MOKHA
3a0e3MeYnTH MaKCHMAIbHY CBIKICTB (3 ypaxyBaHHSIM CE30HY) CTPaB. ACOPTUMEHT OKPEMHX
MO3ULIH - CTpaB y MEHIO IHIWBINyalbHUI 3aJIeXKHO BiJl KEpiBHHIITBA, CEIMEHTY KII€HTIB,
kBautidikaii mepcoHany, OCHALICHHS KyXHi, pO3TallyBaHHs Ta 3aKkiaay. Ha3su cTpaB noBuHHI
OIIICYBaTH CTpaBy, ab0 MM IepepaxoByBaTHMEMO JIMIIE IHTPENi€HTH, 3 SIKHX BOHA
IIPUTOTOBJICHA.

Tpanuuiiine BIOPSIIKYBAHHSI ACOPTUMEHTY CTPaB y MEHIO

CydacHa TeHJEHIs Tonsrae B OiNbmIiN cBOOOAI y (OpMyBaHHI TpONO3MIii, i MOBHHIT
ACOPTHMEHT, TepepaxoBaHWil HWK4Ye, Oulblle He HpONoHyeThcs. KoxHa KoMmaHis
OpIEHTYEThCSI HA MEBHHH CErMEHT KIIEHTIB i CTBOPIOE MPOMO3ULIK0 Ul HHUX. 3 LHX TPyl
IPONOHYIOTHCS TUIBKHU Ti CTPABH, SIKi MOB'I3aHi 3 KOHIETIIIIEIO 1 MOXKIMBOCTSIMU BUPOOHHUIITBA.
Kpim cyBoporo i HEyXHIPHOTO JNOTPHMAHHS TI'aCTPOHOMIYHHMX NPaBHI, OAaKaHO MOBAXKATH
PO3poOKH, TEH/EHILIT, BiAMIHHOCTI i TBOpUicTh. Hikue HaBeneHO OS] KIIAaCHYHOTO TTOPSIKY
pO3TallyBaHHS Pi3HUX IPYI CTPaB Y MCHIO:

XOJIOJIHI 3aKyCKH

rapsdi Ta XOJIOAHI CynH

rapsiui 3aKyCKH

puba (mpicHOBOIHA, MOPCHKA, BiBapeHa, MapoBa, 3aleueHa, CMaKeHa)

ITHIIS

JIMYHHA

JUTSY1 CTPaBH

JIETKi CTPaBM JJIs 37J0POB'st

(hipmoBa cTpaBa aHs

TOTOBI CTPaBH (3a TEXHOJIOTIEIO PUTOTYBAHHS - BiJIBApEHi, TYIIKOBaHI, CMa)KeHi; 3a
BUJIAMHU M'sCa - AJIOBUYHMHA, TEIATHHA, CBUHNHA, OapaHHHA, KOITYEHOCTI

CTpaBU Ha 3aMOBJICHHS

CTpaBM 3 MaKapOHHHUX BUPOOIB

BEreTapiaHCchKi Ta OBOYEBI CTpaBH

rapHipH Ta 0BOYi

canaru

XOJIOJIHI CTpaBn

cupu

rapsiui iecepTi

JIecepTH, KPEMH, MOPO3UBO

bpyxTH

PizHOBHIN MeHIO

o [llonenne MeHmoO (y 3aKiIajiax 3 BEIMKUM 0011HIM a00 BeuipHIM 00CIyrOBYBaHHSM)

e [locriifHi MeHIO IMpU3HAYEH] IS 3aKIafiB 3 BEIUKHM IOTOKOM rocTeil (y XKBaBHX i
TYPUCTHYHUX MICIISIX, TOTEISAX TOLIO) 1 APYKYIOThCS Ha SKICHOMY MaTtepiaii, mob ix
MO>KHa OyJ10 BUKOPHCTOBYBATH HPOTSTOM TPHBAJIOTO MEPiOLy 4acy
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e Dalsi typy jidelnich listkui jsou nazvany podle jednotlivy podniki, které prezentuji a
hotelovych stredisek, ale také podle zaméreni.

e Vinarensky jidelni listek by mél odpovidat charakteru vinarny a nabidce vin. V zadném
piipadé se nelze omezovat na chutovky a slané pecivo

e Kavarensky jidelni listek (byva spojen s napojovym listkem).

e Barovy jidelni listek — u trendové zameéfenych barti prevlada konkrétni nabidka (pivni
bar — nes¢etné mnozstvi piv, vinny bar — velka nabidka vin a sektll, mléény bar — mnoho
nealkoholickych napoji na bazi mléka a tak podobné¢ i dalsi podniky (ovocny bar,
cocktail)

e Hotelovy jidelni listek slouzi k obsluze hotelovych hostl na pokojich, omezuje se na
pokrmy s jednoduchym servisem.

e Banketni jidelni listek obsahuje nékolik nabidek menu, v odlisnych cenovych relacich
a pro ruzné piilezitosti a pocty osob.

e Jidelni listek zachycuje nabidku, kterou je schopna gastronomicka firma poskytnout
s dalSimi sluzbami tzv. mimo diim a je nabizen ve vice proveditelnych variacich formou
menu (Buresova, Zimakova, 2016).

3.2.Nabidka napoji — napojovy listek

Napojovy listek mize mit mnoho podob a bude se lisit svym uspofadanim podle jednotlivych
podniku a provozoven s uvedenim nabidky napoji, které jsou fazeny vétSinou v poradi, ktera
navazuji na koncept (kavarna — prioritou jsou kava a jsou zatazeny na zacatku nabidky, pivni
bar — v nabidce jsou hned v uvodu piva atp.). Nabidkovy list napoju v restauraci fadi své
kategorie napoju v nasledujicim potadi:

e aperitivy

e vody (pramenité, mineralni, neperlivé, perlivé apod.)

e nealkoholické napoje

e piva (bez alkoholu, dle znacek a obsahu alkoholu)

e michané napoje

e bila vina (regionalni, tuzemska, zahrani¢ni, rozlévana)

e rizova vina (spiSe v letnim obdobi)

e Cervena vina (regionalni, tuzemska, zahrani¢ni, rozlévana)
e Sumiva vina

e Samparnské

e dezertni, likérova, fortifikovana vina

o likéry

o destilaty

o teplé napoje (kavy, ¢aje, nealkoholické, alkoholické), (Buresova, Zimakova, 2016).

Co-funded by
INGups |z [ e unon

e KoMOiHOBaHE MEHIO - IIOCTIHE MEHIO JOMOBHIOETHCS IIOAEHHUM MEHIO.

e [HII THUNM MEHIO HAa3WBAIOTHCS BIJMOBIJHO /IO OKPEMHUX IMiJNPHEMCTB, SIKi BOHH
[IPECTABIISAIOTh, Ta TOTEIBHIX KOMILICKCIB, @ TAKOXK BiAMOBIAHO 0 CHPSIMOBAHOCTI.

e BunHa KapTa MOBMHHA BiJIOBIJaTH XapaKTepy BUHHOTO 0apy Ta aCOPTHUMEHTY BUH. Y
JKOJHOMY pa3i BOHO HE OBHHHO OOMEXKYBATHCS KaHAIIE Ta [IIKAHTHOK BHITIYKO0

e MeHm Kade (3a3BHYall TOEAHYETHCS 3 KAPTOIO HAIOIB).

e MeHo Oapy - ans MogHMX OapiB mepeBaxae crenugiuHe MeHo (nMuBHME Oap -
He3JIYeHHA KIIbKICTh COPTIB MMUBA, BUHHUI 0ap - BEJIMKUIT BUOIp BUH Ta IrPUCTHX BHH,
MOJIOUHHIA Oap - 6arato 0e3aJKOroJIbHUX HAMOIB HAa OCHOBI MOJIOKA 1 T.JI.,  TAKOXK 1HIII
3aknaau (GppykroBuii 6ap, KoKTeilab-6ap)

e MeHIO TOTEI0 BHKOPHCTOBYETHCSI [UIsl OOCIYrOBYBAaHHSI TOCTEl TOTEI0 B IXHIiX
HOMEpax, BOHO 0OMEKY€EThCSI CTPABaMU 3 IPOCTOIO TOAUCIO.

e bBaHKeTHEe MEHIO MICTUTB KiJIbKa IPOIO3HLIH, Y PI3HUX [IIHOBHX Jiana3oHax, IJIs pi3HHX
BUIIAJKIB 1 KIIBKOCTI JIIOIEH.

e MeHio BigoOpakae TPOMO3UIIIO, SKY PECTOpaHHE MiANPUEMCTBO MOKE HAJaTH 3
JIOIATKOBUMH TOCITyraMu, Tak 3BaHuMH out of house, 1 MPOIOHYETHCS B ACKIIBKOX
MOXKJIMBHX Bapialisx y Burisiai Merio (BureSova, Zimakova, 2016).

3.2. IIpomo3uuisi HATIOIB - MEHIO HATIOIB

MeHI0 HaroiB MOKe MaTH pi3Hi Gopmu i Oyze BiIPI3HATUCS 3a CBOEID CTPYKTYPOIO 3aJE€KHO
BiJI KOHKPETHOI'O 3aKJIaly, IPH LbOMY IPOIIOHOBaHI HAmoi, sSIK MPaBUJIO, PO3TALLIOBYIOTHCS B
HOPSIIKY KOHIEMNLIT (Kade - IpiopuTeT HA/IA€ThCs KaBi, i BOHA TepepaxoBaHa Ha [OYaTKy MEHIO,
NUBHHUA 0ap - MHBO MepepaxoBaHe HA MOYATKy MEHIO i T.A.). Y KapTi HamoiB pecTopaHy
KaTeropii HaroiB PO3TALIOBYIOTECS B HACTYITHOMY ITOPSIKY:

aTepUTHBH

BOJIM (IKepelibHi, MiHepaJbHi, Hera3oBaHi, ra30BaHi TOLIO)

0e3aJIKOT0JIbHI HaIoi

muBo (0e3 CIupTy, 32 MapKaMH Ta BMiCTOM aJIKOTOJIIO)

3MillIaHi Hamoi

Oiti BUHA (perioHallbHi, BITYN3HSHI, IMIIOPTHI, TUISIIKOBI)

poskeBi BuHa (OiblIIE BIITKY)

YepBOHI BHHA (PErioHasbHi, BITYN3HSIHI, IMIOPTHI, IUISIIKOBI)

irpucTi BUHA

IIAMITAaHCbKe

JIeCepTHI, JIIKEepHI, KpirjieHi BUHa

niKkepu

MIIHI aJIKOTOJIbHI HAITOT

rapstui Haroi (kaBa, yaii, 0e3aIKoroNpHi, ankoroneHi), (Buresova, Zimakova, 2016).
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Kazdy provoz si vybere rozsah portfolio a $itku nabidky. Neni nutné, aby mala rodinna
restaurace nabizela celou $kalu uvedenych napoji. Také Sife jednotlivych kategorii napoju je
na zvazeni managementu provozovny a na preferencich zakaznika.

Dulezité je vzdy uvadét presny nazev napoje, produkéni oblast nebo vyrobee, u vin ro¢nik,
ktery je dulezity u lahvové zralych vin, pfipadné charakteristika napoje a vhodné parovani s
pokrmy.

Kavy se oznacuji pfesnym nadzvem a nutnymi udaji zejména u vybérovych kav (pomér
jednotlivych druhti Robusta, Arabica, sklizen, zptisob zpracovani, zptisob a stupen prazeni —
prazirna, terroir aj.) V kavarné bude mezi prvnimi polozkami nabidky kava a kavové napoje,
v baru budou v popiedi michané napoje a ve vinotéce vina. Je bézné nékteré skupiny napoji
vynechat, pokud preferujeme uzce zamétenou nabidku na urcité skupiny napoji — v pivnim
baru budou nabizena pouze vybrané kategorie piva apod.

Druhy napojovych listka

e Restauracni — §iroky vybér napoji vsech druhi

o Kavarensky — Siroky rozsah teplych napoju (kav) a také dezertu a sladkych lahtdek

e Vinarensky — rozmanita nabidka vin (v zavislosti na typu vinarny, napt. od regionalni
vinarny o¢ekavame nabidku mistnich vinaft)

e Barovy — obsahuje nabidku alkoholickych i nealkoholickych michanych néapoja, ale i
dalich napoju, véetné teplych napoji

e Cajovy — obsahuje $irokou nabidku &ajii s pfesnym nidvodem a délkou piipravy a
podavani, sou¢asti jsou drobné etnické speciality, nabidka vodnich dymek apod.

e Specialni: vinny, cocktailovy, pivni, détsky a dalsi. Specialni jsou také pro rizné akce
jako napf. Valentynska nabidka, Silvestrovska nabidka, lokalni slavnosti (BureSova,
Zimakova, 2016).

3.3.Menu

Menu je jidelni listek vyjadtujici sestavu po sob¢ jdoucich pokrmi, ke kterym jsou pfifazeny
napoje. Pfi sestavovani menu se fidime gastronomickymi standardy. Menu se déli na:

Jednoduché
Slozité
Slavnostni
Degustacni
Tématické
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Kosxne nigmpueMcto odupae obcsr nmoptdoio Ta mmpoty npornosunii. HeBenmkomy
ciMEeHfHOMY pecTopaHy He 00OB'SI3KOBO IPOIIOHYBATH BECh ACOPTHMEHT IEpPEePaxoBaHHX
HarnoiB. Tako MMpoTa KOXKHOT KaTeropii HaroiB BU3HAYAETHCS HA PO3CY/] KepiBHULITBA
3aKJIajly Ta BIIOJOOAHHIMH KIIIEHTIB.

BasxiBo 3aBiK(M BKa3yBaTH TOYHY Ha3BY HAIIOIO, perioH abo BUPOOHMKA, BpoyKail 1711 BHH,
110 BKJIHMBO JUTS BUH IUISALIKOBOI BUTPHMKH, XapAKTEPUCTHKHU HAIIOKO, SIKIIO e MOKIIHBO, i
BIJIIOBIIHE ITOE€HAHHS 3 1XKEI0.

KaBa nmoBuHHa OyTH IO3HAYCHA TOYHOIO HA3BOIO Ta HEOOXIJHOIO iH(pOpMALIi€r0, 0COOIHBO Y
BUIA/IKY BigOipHOT KaBH (CIiBBIAHOLICHHS pOOYCTH, apaliku, Bpokail, MeTox 00poOKH,
crocib i cTymine 00cMaXKyBaHHs - 00CMaXKyBad, Tepyap Tomo). Y kade kaBa Ta KaBOBi HAIOT
OyIyTh OZHHMH 3 NIEPIIHX IIyHKTIB Y MEHIO, B Oapi - 3MilllaHi Haroi, a y BUHHOMY 0api -
BHHA. JlesiKi rpyIH HAMoOIB MOXYTh OYTH BiICYTHIMH, SIKIO HAJAETHCS IIepeBara By3bKo
coxycoBaHiil MPOIO3HULIT Ha IEBHUX IPyIax HAMOIB - MUBHUI Oap Oyzie NPONOHYBATH
TLIBKH BHOpaHi KaTeropii musa i T.1.

Kareropii kapT Hanois

e Jlist pecTopaHiB — IMPOKHIT BUOIP PiI3SHOMAHITHHUX HAMOIB

e Jlng xadpe — mupoKuit BUOIp rapsaux HAroiB (kaBa), a TAKOXK JECEPTIB Ta COIOIKHX
cTpaB

e Jlng BUHAPEHb — IIMPOKUI aCOPTUMEHT BUH (3QJIC)KHO Bl THIy BHHHOTO 0apy,
HAMpPHUKIAJ, PO3PAXOBYEMO, 1[0 PEriOHANBHUN BHHHHUI Oap Oy/ae MPOMOHYBAaTH BHHA
MicLIeBUX BUHOPOOIB)

e Jlns GapiB — BKIFOYAE ACOPTHMEHT JIKOTOJILHHUX Ta 0€3aJIKOrOJIbHIX 3MIIIaHHUX HAIOIB,
a TaKOJXX 1HIIHX HAIOIB, Y TOMY YHCI Tapsiaux

e Jlns yailoBeHb — BKJIIOYAE HIMPOKUI aCOPTUMEHT Yai0 3 TOYHHMH IHCTPYKIUSIMH Ta
TPUBAICTIO NPUIOTYBaHHs 1 IMOjadyi, BKJIFOYAIOYM HEBENMKI ETHIYHI JeiikaTecH,
ACOPTUMEHT KaJIbSIHIB TOLLIO.

e CreuiaynbHi: BUHHI, KOKTEHJIBbHI, TUBHI, qUTA4i Ta iHIII. CriemianbHi MPOmo3uIil TaKOXK
JIOCTYIHI JUIs PI3HUX MNOAIH, Takux sK mpomo3uuis 10 [Ius Csitoro BaneHtuHa,
HOBOpIYHA MPOTO3HUILis, MicleBi cBsTa. (Buresova, Zimakova, 2016).

3.3. Menw

MeHto - 11e MEHI0, 1110 BUpaskae Habip MOCIIIIOBHUX CTPaB, 10 SKUX Npu3HadeHi Hamnoi. [Tpu
CTBOPEHHI MEHIO KEPyEMOCS raCTPOHOMIYHMMH CTaHAapTaMy. MEHIO MOIUISIOThCS Ha:

e [lpocri

o Criagni

e  CBSTKOBI

e Jlerycrariiiui
e TemaruyHi
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Menu zobrazuje pevné sestavenou soustavu pokrmi (nejméné dva), je ureno pro stanoveny
Cas, pro ur¢itou spolecnost, pocet osob, sestavené pro urcitou pfilezitost a kvalitou odpovida
stanovené cen¢ (hodnota vyjadiena penézi).

Pii sestavovani menu respektujeme mentalitu, kulturni a narodni zvyklosti a strukturu hostt.
Rovnéz je nutné zohlednit pii sestavovani menu schopnosti kuchatt, vyrobni a technické
podminky. Pokrmy maji jednoduchy a vystizny nazev. V soucasnosti je zvykem (trend), ktery
se prosadil ve vybranych restauracich — pokrm pouze seznamuje hosty se surovinami, ze
kterych je pfipraven (BureSova, Zimakova, 2016).

Kli¢ové faktory pro sestavovani menu zahrnuji:

Sezonu — dlraz na ingredience, pocasi, hosty, pfilezitost, téma, dostupnost zdroja.
Gradovani — vzestup chuti a struktur od lehkych pfes jemné a t&€z$i az po silné.
Kontrasty v barvach, strukturach a teplotach.

Neopakovani ingredienci — pokud to neni zamér pii nabidce napf. u sezonnich surovin
(chtest, dyné, jahody aj. houby), pak mize byt jedna surovina souc¢asti vice pokrmii a
napoja.

Poradi pokrmii v menu

Studeny piedkrm

Polévka

Teply predkrm

Ryba

Hlavni chod (z riznych druht mas, které mohou byt podavany do vice po sobé jdoucich
chodu)

Syr

Moucnik

Dezert

Kava — ¢aj

Poiadi napoji v menu

Aperitiv (ovocna $t'ava, vino, michané napoje, destilat)
Voda (patii do kazdého menu)

Pivo (specialy a lokalni)

Vino (v potadi bilé, razové, Cervené)

Teplé napoje (kava, ¢aj)

Digestiv (destilat nebo cockteil)

Co-funded by
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Mesnto Bino6paxae dikcoBaHuit Habip cTpaB (He MeHIIE IBOX), PO3paxoBaHEe Ha IIEBHHII Yac,
JUIS TIEBHOI KOMIIaHi1, NEBHOI KUIBKOCTI JII0JIeH, 310paHKX 3 TIEBHOI HAr0/u, a AKiCTh
BIJINIOBI/1a€ BCTAHOBJICHIH 11iHI (CMiBBIHOLICHHS I[IHU Ta SKOCTI).

[1pu cTBOpEHHI MEHIO OBAYKAEMO MEHTANITET, KYJIBbTYypHI Ta HALIOHAJIBHI 3BUYAT 1 CTPYKTYPY
rocteil. Takox MpH CKIIaJIaHHI MEHIO HEOOXiTHO BpaxOBYBaTH HABUYKU KyXapiB, BUPOOHHYL
Ta TeXHiuHi yMoBH. CTpaBM MOBUHHI MaTH TIPOCTY i JIAKOHIYHY Ha3By. 3apa3 Ie 3BUuait
(TpeHn), AKuil 3aKpiMuBCs B OKPEMHX PECTOpaHaX - CTPaBa MPOCTO 3HAHOMUTH TOCTEH 3
IHrpelieHTaMy, 3 SKUX BOHa npurorosana (BureSova, Zimakova, 2016).

KarouoBi pakTopu 115l CTBOPEHHSI MEHIO BKJIIOYAIOTh:

o (Ce30H - aKLEHT Ha IHIPEIEHTAX, TIOTO/Ii, TOCTIX, HAroi, TeMi, JOCTYITHOCTI PECypCiB.

e ['pajarist - HAPOCTAHHS CMAKIB 1 TEKCTYp Bifl JIETKHUX JI0 HDKHUX 1 Bil BOKKHUX JI0
MIIHUX.

e KoHTpacTH B KOJIBOPAX, TEKCTYpax 1 TemMIieparypax.

e HenoBTOpEHHs IHIPEIEHTIB - SKIIO LI¢ He Nepe10adeHo B MEHIO, HAIIPUKJIIA, IS
CEe30HHUX IHIpeieHTIB (crapxka, rapOys3, MOTyHHULs, PUOH TOIIO), TO OAUH
IHIPEIIEHT MOKE BXOJHUTH 10 CKJIaTy KUTBKOX CTPaB 1 HAarMoiB.

3amoBJieHHSs CTpaB y MeHIO

XosozHa 3aKycKka

Cyn

Tapstui 3aKycku

Puba

OcHoBHa cTpaBa (3 pi3HUX BUIIB M'sCa, SKi MOXKHA MOJABATH B JACKIIBKOX
MOCITIJOBHUX CTPaBax)

Cup

Buriuka

Hecepr

Kaga — vaii

3aMoOBJIEHHS HANIOIB Y MEHIO

e Amnepurus (PppyKTOBUIi CiK, BUHO, 3MIIlIaH] HAIO1, MiI[HI aJIKOTOJIbHI HAIIO)
e Boja (BKJIIOUEHA B KO)XKHE MEHIO)

e [IuBo (crieuiaiibHe Ta MiCIIEBE)

e BuHO (B OCHiZOBHOCTI: OiJie, pojKeBe, Y4EPBOHE)

e [apsui Hanoi (kaBa, yaii)

e TpaBHuil (ciUpTHHIT HaITii 200 KOKTEWIIb)
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Pocet chodli v menu se sestavuje s ohledem na finanéni rozpocet, pozadavky a zvyklosti
ucastniku a prilezitost. Bézny obéd mize obsahovat pouze dva chody (polévku a hlavni chod,
nebo piedkrm a hlavni chod). Slavnostni menu mize obsahovat 5 a vice chodi, které jsou
vhodné parovany s napoji. Degustaéni menu miize mit i 20 chodu, ale jde o miniaturni porce.

Zakladnich 5 skupin pro sestaveni vyvaZeného menu

Pii sestaveni menu bychom méli respektovat vSech 5 skupin potravin a vzajemné je vhodné
kombinovat (viz Skala péti barev). Zohlediiujeme segment stravnikti — zdravotni aspekty a
diety, zivotni styl a fyzickou zatéz, pohlavi, vek, tradice.

Zelena skupina
Zelenina a ovoce

(vitamin C, mineralni latky,
vlknina)

Al Sl Modra skupina
tuky - maslo, rostlinné
oleje, smetana, tuk v mase,

syr (vapnik, bilkoviny, tuky a

(tuk, vitamin A,D) vitaminy A,D,B)

mléko a mlécné vyrobky

Obrazek 3: Skupiny potravin vhodné pri sestavovani menu (Buresova, Tremlova 2015)

Menu je seznam jidel a napojii nabizenych v restauraci, jidelné, kavarné nebo jiném
gastronomickém zafizeni. Jedna se o dulezity prvek, ktery umoznuje zdkaznikim vybrat si z
nabidky, ktera obsahuje rizné moznosti stravovani. Menu miize byt prezentovano verbalng,
pisemné na papife, tabuli na webu, nebo v aplikaci apod.

Menu obvykle obsahuje nazev jidla nebo napoje, popis ingredienci, ptipadné informace o
ptipravé. Mezi dalsi uvadéné informace patii napf. ptilohy k jidltim nebo dekorace (dopliky
k napojum a také finalni ceny. MiZe obsahovat také specialni pokyny tykajici se dietnich
omezeni, alergii a jinych doporuceni napt. ke konzumaci.

Menu se ¢asto déli do riznych kategorii, napiiklad predkrmy, hlavni chody, dezerty nebo
napoje. Nékteré podniky mohou mit také degustacni, denni nebo sezénni menu, ktera nabizeji
specialni pokrmy nebo suroviny dostupné jen v ur¢itych obdobich.

Menu slouzi jako komunikaéni nastroj mezi podnikem a zakaznikem, ktery umoziuje vybér
jidel a napojti podle individualnich preferenci a potieb kazdého hosta.

Co-funded by
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KinpKicTh CTpaB y MEHIO CKJIAJA€ThCS 3 ypaxyBaHHIM (piHAHCOBOrO OFO/KETY, BUMOT i
3BMYOK YYAaCHHUKIB 1 IpUBOAY. 3BUYAiiHUIT 0011 MOXKE MICTUTH TUIbKH JIBi CTpaBH (CyI i ApyTy
crpaBy, abo 3aKycKy i apyry crpaBy). CBITKOBE MEHIO MOXKE CKJIaJaThcs 3 5 i Oiiblie cTpas,
SIKi BIIAJIO MTOEJHYIOTHCS 3 HATIOAMH. Y AETyCTaliiHOMY MEeHIO Moxe OyTu 1o 20 cTpas, ajie
I1e MiHIaTIOpHI MOPIIii.

Ba3oBi 5 rpyn 1,151 cky1agaHHs 36271aHCOBAHOIO MEHIO

Ilpu cxiaganHi MEHIO MU OBHHHI BPAXOBYBATH BCI 5 IPYII MPOIYKTIB 1 BIANOBITHUM YHHOM
X TO€IHYBATH (AUB. M'STUKOIIPHY IIKaTy). MU BpaXOByeEMO CErMEHT 3aKyCOYHHX - aCMEKTH
3/I0pOB'S TA JIIETH, CIIOCIO KUTTA Ta (i3MYHE HABAHTAXKEHHS, CTaTh, BIK, TPaIHLIii.

3eneHa rpyna
OBoui Ta GpyKTH

(BiTamiH C, miHepanu,
KNiTKOBWHA)

osTa rpyna BnakutHa rpyna
YKUPU - BEpPLLUKOBE Mac/o, MOJIOKO Ta MOJIOYHi
POCAWHHI oii, BEpLIKK, NPoAYKTU

alll B
SUHD 7 YIE, @D (Kanbuiid, 6inku, Mpy Ta

(*mp, BiTamiH A, D) BiTamiHu A, D, B)

Pucynok 3: I'pynu npodykmis, npudamni ons ckaaoanns menio (Buresova, Tremlova 2015)

MeHto — mepeltik cTpaB i HaloiB, SIKi IPOIIOHYIOTECS B pecTopaHi, Oyderi, kade uu iHIIOMY
racTpPOHOMiYHOMY 3aKunafi. Lle BaskiIMBHil eeMeHT, KU JI03BOJIsE KITiEHTaM BUOMpPATH 3
MEHIO, SIKe BKIIOYAE Pi3Hi CTpaBH. MeHIO MOXKHA MPEJCTABUTH yCHO, IMCEMOBO Ha Iarepi, Ha
nourti B [HTepHETI, y J0AaTKY TOLIO.

MeHro 3a3BHUaif MiCTUTh Ha3BY 1Ki YU HATIOO, OIKC IHIPEeIieHTIB a00 iH(pOpMaIlito PO
NPUroTyBaHHs. [HIIa HataHa iHdOpMalis BKIIOYAE, HAIPUKIIA, TAPHIPH YU IPUKPACH
(axcecyapu JUIsl HAMo1B, a TAKOXX OCTATOYHI 1iHU. BOHA TaK0X MOKe MICTUTH CIIEIiaIbHI
BKa31BKH II0JI0 TIETHYHHX OOME)KeHb, aleprii Ta IHII peKOMEHALi1, HaPUKJIa, 010
CIIOJKHBAHHSL.

MeH10 4acTO MOAIISIOTH HA Pi3HI KaTeropii, HapUKIIa 3aKyCKU, OCHOBHI CTPaBH, JeCepPTH
4y Hanoi. JlesKi 3aK/Iaan TakoK MOXKYTh MaTH JETYCTalliifHe, OoJeHHE a00 CE30HHE MEHIO,
sIKe TIPOIIOHYE CHelianbHi CTpaBH a0 IHrPeJi€HTH, JOCTYIHI JIMIIE B IIEBHUI dac.

MeHI0 CITy’)KUTb IHCTPYMEHTOM KOMYHIKaIlii Mi>k KOMITaHI€I0 Ta KITI€HTOM, IO J03BOJISIE
IiOMpaTH CTPaBH Ta HAIOI BIAMOBIAHO 0 IHIWBIAyalbHUX IIEpeBar Ta HOTPed KOKHOTO
TOCTS.
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Shrnuti

Gastronomicka nabidka obsahuje sortiment pokrmii a napojt, které jsou zakaznici ochotni
nakoupit za pfedem stanovenou cenu. Kazda gastronomicka provozovna prezentuje svou
nabidku napf. formou jidelniho, napojového, koktejlového, pivniho, vinného listu.
Provozovatel ma na paméti, ze nabidku napf. jidelni listek vytvaii vzdy pro konkrétni segment
hostu, ktery bude produkt nakupovat. Pfi sestavovani nabidky je nutné zohlednit: lokalitu,
ro¢ni obdobi, dodavatele, technologické a provozni moznosti a personalni a odborné aspekty.
Jin nabidka bude v misté s vysokou koncentraci obyvatel nebo navstévniki a jind jednodussi
nabidka bude v malé obci s vysokou nezaméstnanosti. Naopak, restaurace zaméfena prevazné
na mistni obyvatelstvo umisténd v oblasti s niz§imi piijmy a vy$si mirou nezaméstnanosti
bude spise nabizet jednodussi pokrmy z levnéjsich surovin, jako napiiklad kufeci maso,
levnéjsi vina, pivo a cenové dostupné nealkoholické napoje. Nabidka jidel a napoji mtize byt
prezentovana prostrednictvim tisténych materialti na papife, tabuli, vyvések nebo vitrin. Dnes
je také bézné, ze je nabidka zvefejnéna na webovych strankach a v aplikacich nebo na
socialnich sitich (mnoho hostll vyhledava restaurace a jejich nabidku na internetu), ale stale se
vyuziva i tradi¢ni Gstni formy pfedstaveni nabidky prostfednictvim slovniho vyjadieni.

Co-funded by
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Pesrome

['acTpoHOMIYHA HPOMO3HULIis BKIIIOYAE B cebe aCOPTHMEHT CTPaB 1 HAMOIB, SIKi KIIIEHTH FOTOBI
IpHUAGATH 3a MOMEPEIHBO BCTAHOBIICHOKO IiHO0. KOXEeH racTpOHOMIYHHUIT 3aKiIa
NPEJCTABIISIE CBOIO MPOIMO3HULIiI0, HAPHKIAM, y hopMi DXi, HANOIB, KOKTEIIiB, B, BHHHOL
kapti. OnepaTop mam’sTae, [0 MEHIO, HAIPUKIIA, 3aBXK AN CTBOPIOETHCS IS IEBHOTO
CEerMEHTY rocTeid, siki OyayTh KymyBaTn mpoaykT. [Ipn ckiaganHi npono3unii HeoOXinHO
BPAaxOBYBATH: MiCIIe PO3TaIllyBaHHs, CE30H, IOCTAYaIbHUKIB, TEXHOJIOTIYHI Ta ONepaLiitHi
MOJKIIMBOCTI Ta KaJpoBo-Tipodeciiti acnekTn. OHa Mporno3uiis Oyzie B MiCIli 3 BHCOKOO
KOHIIEHTpAMI€I0 JKUTENIB a00 BiABiMyBadiB, a iHIIA IPOCTIIIa IPONO3HLis Oy1e B
MaJIeHbKOMY Celli 3 BHCOKHM piBHeM 0e3po0iTTs. | HaBmaku, pecTopaH, OpieHTOBaHMIT
[EePeBAKHO Ha MICLIEBE HACEJICHHS, PO3TALIOBAHE B PETiOHI 3 HIDKYMMH J0XOaMH Ta BHILIM
piBHEM 0e3pOOITTS, MBHUALIE 32 BCE, TPOIIOHYBATHME TIPOCTILi CTPaBH, BUTOTOBJICHI 3
JICIIEBIINX IHIPEI€HTIB, TAKUX SIK KypKa, JACIICBILI BUHA, IIMBO Ta JOCTYIHI 0€3aIKOTOJIbHI
Haroi. ITporno3uiis ki Ta HaoiB Moxke OYTH Mpe/CTaBIeHa Yepe3 APyKOBaHI MaTepiayii Ha
Tarepi, IO, JOIIKU OroJI0IeHb a00 BITpuHU. ChOTO/IHI MPOMO3HUIIT TAKOX 4aCcTO
myOITiKyIOTECS Ha BeO-calfTax i B loflaTkax abo B COLiabHUX Mepexkax (6arato rocreii
LIYKalTh PECTOPAaHH Ta iXHI npono3ulii B IHTepHeTi), ane Tpaauiiiina ycHa Gpopma HaJaHHsS
IIPONO3HLIT Yepe3 capadaHHe pamio H0Ci BUKOPUCTOBYETHCSL.
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4. RIZENI CATERINGOVYCH SLUZEB

Kvalita sluzeb v cateringu je zalozena na tymové spolupraci a nabidce Sirokého portfolia
sluzeb. Kli¢em k tspéchu je profesionalni vyroba pokrmu s dodrzovanim v§ech norem a
standardu, veetné hygieny a bezpe¢nosti. Personalni zabezpeceni cateringu tvofi interni
pracovnici (manazeti akci, kuchaii a zakladni pracovnici servisu). Dalsi ¢ast tvoii obsluhujici
a pomocni pracovnici z externich zdroji, jako jsou Skoly, agentury.

Klicové pojmy: on-premise catering, off-premise catering, spolecensko gastronomické akce
Cile: pochopit vyznam a nabidku cateringovych sluzeb

Cateringové sluzby zahrnuji riizné udalosti spojené s obcerstvenim, zabavou a kulturnim nebo
sportovnim programem. Jsou to gastronomické akce, jako napf. gala vecere, slavnostni obédy,
rodinné oslavy nebo oslavy u pfilezitosti svatby, narozenin, promoce a také svatky (Vanoce,
Velikonoce). Cateringové sluzby mohou byt poskytovany pii vyro¢ni oslavy a jubilea, pii
narozeni ditéte, kitu nebo pii smutecni hostiné. Pro soukromé i firemni zakazniky se mohou
poradat jednoduché koktejlové party, vinatské nebo pivni akce, party na fece, pikniky a dalsi.

Cateringové sluzby se déli na zakladé mista konani:

e On-premise catering (uskute¢novany na misté): Tato forma cateringovych sluzeb je
poskytovana v hotelech, gastronomickych zafizenich nebo provozovnach. Miize se
vsak také konat v okolnich prostorach, kterym dany provoz disponuje.

e Off-premise catering (uskute¢niovany mimo objekt): Tento typ cateringovych sluzeb
se organizuje v privatnim prostredi, ve firmach nebo na volnych prostranstvich, jako
jsou parky, zahrady, kulturni nebo sportovni objekty.

Organizace a Fizeni cateringovych sluZzeb

Pro planovani, organizaci, fizeni a realizaci cateringovych Cinnosti je nezbytné, aby byli
profesionalni pracovnici vybaveni Sirokym spektrem znalosti a dovednosti v mnoha oblastech.

Prodejni dovednosti — schopnost prodeje a komunikace s klienty, spravné vyjednavani a
poradenstvi ohledné nabizenych sluzeb.

Vyroba pokrmu a napoji — znalosti, techniky a metody pfipravy pokrmi a napoju, dodrzovani
hygienickych standardl a schopnost pfizpisobit se individualnim potiebam zakaznika.
Pracovnici servisu — schopnost profesionalni obsluhy hosttl, véetné znalosti etikety,

servirovani pokrmu a napoji, ovladani pracovnich postupti a vynikajici komunikaéni
dovednosti.

Vyuziti prostoru a funkéniho designu — schopnost planovat a vyuzivat dostupné prostory a
funkéni design tak, aby akce probihala plynule a efektivné.

Planovani menu — schopnost vytvofit navrh menu v souladu s pozadavky zakaznika, s
ohledem na Cerstvost a sezonnost surovin, specifické poteby hosti a ptipadné omezeného
rozpoctu.
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4. YITIPABJIIHHA NIOCJIYTI'AMU XAPYUYBAHHA

SIkicTb mocityr y cepi rpoMaiIcCEKOTro XapuyBaHHs 0a3yeThCsl Ha KOMaHIHIH poOoTi Ta
MPOMO3HILIT IIHPOKOro TOPT(HOIIio MOCIyT. 3aMopyKoIo yemmixy € mpodeciitie BUPOOHHUIITBO
IPOAYKTIB Xap4yBaHHS 3 IOTPHMAHHIM yCiX HOPM 1 CTaHAAPTIB, y TOMY YHCII Tiri€HH Ta
6e3nexu. KelTepHHroBHii epcoHall CKIIQIA€ThCsl 3 BHYTPIIIHBOTO MIEPCOHANY (MEHEKEePU
3aX0/1iB, KyXapi Ta OCHOBHHI1 00CIIyroByI04Hii IepcoHa). [HIIy YacTHHY CKIIaal0Th
00CITyroByI0Yi Ta JOMOMIXHI TIPALIIBHUKY 13 30BHIIIHIX JUKEPET, TAKUX SK LIKOJIU, areHTCTBA.

Kim04oBi TepMiHH: BUI3HUH KSHTEPUHT, BUI3HUI KeUTEPUHT, COL[iadbHi TaCTPOHOMIYHI
3aX0/1H

Llini: 3po3yMiTH 3HAYECHHS TA MPOMO3HUIIII0 MOCTYT IPOMAICHKOTO XapayBaHHs

[Mocmyru XxapyyBaHHS BKIIFOUAIOTh Pi3HOMAaHITHI 3aX0/IH, TTOB'SA3aHI 3 YaCTyBaHHSM,
po3Baramu Ta KyJbTYPHOIO Y1 CIIOPTUBHOIO ITporpamoro. Lle racTpoHoMi4HI 3aX0/1, TaKi sIK
rajia-Beuepi, CBATKOBI 00111, CiMElHI CBATKYBaHHs a00 CBATKYBAaHHS 3 HArOAM BECLILIS, THS
HapOJDKSHHsI, BUITYCKY, a Takox cBsIT (Pi3nBo, Benukaens). ITociyru 3 opranizamii
Xap4yBaHHS MOXKYTb HA/IaBaTHCs Ha MIOPIYHUX YPOUUCTOCTSX Ta IOBLICSX, IIPU HAPOIKCHHI
JIUTHHH, XpELIeHH] a00 Ha MOMHHKAX. [IJIsl IPUBAaTHHUX i KOPIIOPATHBHUX KIII€HTIB MOJKHA
OpraHi3yBaTy MPOCTi KOKTSHIbHI BEYipKH, BUHHI YK MHMBHI 3aX0/11, BE4ipKH Ha Pivlli, MKHIKK
TOILO.

HOCJIyI‘l/l Xap4yyBaHHHA MOAIAIOTHCS 32 MiceM IPOBEACHHHA:

e XapuyBaHHA Ha Micli (3miHCHIOETBCS Ha Micwi): I (opMma IMOCIYT 3 XapdyBaHHSI
HaJa€ThCs B TOTENSX, 3aKJIaaX IPOMAJICHKOr0 XapuyBaHHs a00 npuMimeHHsx. OaHax
11e MOXKe BiOyBaTHCS i Ha IIPUIICTIINX AUISHKAX, SKUMH BUDOOHHUIITBO BOJIOIE.

e OO0cCIyroByBaHHI 11032 MPUMIIEHHSIM: LI€H THII OCITYT Xap4yBaHHs OPraHi30BY€ETHCS B
IIPUBATHII TepiTopii, B KOMIaHIsIX a00 Ha BIAKPHTHX IIPOCTOPAX, TAKUX SIK TAPKH, CaJIH,
KyJBTYPHI U1 CIIOPTUBHI 3aKJIaJIH.

Opraunizanisi Ta ynpaBJIiHHs HOCJYraMy rPOMajJChKOr0 XapuyBaHHsI

Jlist nmaHyBaHHs, OpraHisaril, yIpasIiHHs Ta 3AIHCHEHHS TiSUTBHOCTI I0JJ0 IPOMaICHKOTO
Xap4yBaHHs BOIIHBO, 100 mpodeciiiHi MpaniBHUKH BOJIOIIIN IIMPOKUM CIICKTPOM 3HAHb i
HaBMYOK y Oarathox cdepax.

HaBuuku posiaskiB - BMiHHS IPOJABATH Ta CIUIKYBATHCS 3 KJIIEHTaMU, TPAMOTHE BEICHHS
HIEPEroBOPiB Ta KOHCYJIbTYBAHHS 11010 IPOIOHOBAHUX MOCIYT.

BupoOHHMIITBO XapuoBUX MPOAYKTIB i HAIIOIB — 3HAHHS, TEXHIKM 1 CHOCO0IB PUTOTYBAHHS
Xap4yOBHX IPOIYKTIB i HAIIOIB, JOTPHUMAHHS Tiri€HIYHNX CTAHIAPTIB 1 371aTHICTH
a/IaNTyBaTHCS [0 1HIUBIAyaIbHUX MOTPEO KITIEHTIB.

O0cTyroBy04YHil IEPCOHAI - 31aTHICTh MPOQECiiiHO 00CTYyrOBYBaTH TOCTEH, BKIFOYAIOYH
3HAHHS E€THKETY, 00CITyroByBaHHs 1XKi Ta HAIOiB, KOHTPOJIb POOOYMX MPOLEYP i BiIMiHHI
HABUYKH CITIIKYBAHHS.

BukopucTaHHs IPOCTOPY Ta (yHKIIOHAIBHUIT AU3aiH - 31aTHICTh IIAHYBATH Ta
BUKOPHCTOBYBATH HAsBHI MPOCTOPHU Ta (yHKLIOHATBHUN JU3aliH TaK, 1100 3aXi/] IPOXOUB
TJIaJIKO Ta €PEKTUBHO.
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Kontrola nakladl — schopnost spravného fizeni a sledovani nakladi spojenych s
cateringovymi sluzbami, v¢éetné nakupu surovin, skladovani, logistiky a efektivniho vyuziti
zdrojui (BureSova, 2011).

Odborné znalosti a dovednosti umoziuji pracovnikiim banketnich a cateringovych sluzeb
Uspésné plnit potieby a ocekavani zakazniki a zajistit vysokou kvalitu poskytovanych sluzeb.

Planovani cateringové akce

Planovani cateringové akce je dulezitym krokem, ktery vyzaduje spolupraci s klientem a
zajisténi spravného prub&hu celého procesu. Prijeti objednavky by mél provést povéieny
pracovnik cateringu, ktery s klientem jedna o podminkach a organizaci celé akce. Vétsina
gastronomickych provozl a cateringovych firem pouziva kontrolni list (check-list), ktery
obsahuje vSechny sluzby, aby se zajistilo, ze veskeré pozadavky spojené s kongresem,
konferenci ¢i seminafem a stravovaci sluzby jsou spravné zaznamenany. Kontrolni list mize
byt pouzit pii telefonickych, on-line nebo osobnich jednanich a pomaha vytvaiet divéru
klienta v kvalitu fizeni akce jak z hlediska instrukci, tak jejich dodrzovani béhem realizace.

Zakaznik by mél byt informovan o vSech provoznich moZnostech, které jsou k dispozici:

Jidlo muze byt servirovano ve formé sezeni u prostrenych stolll (banket, gala vecetfe). Muze
byt podavano ve formé stani s vyuzitim bufetovych stoll (recepce, gala-recepce, rauty,
koktejlové party). Muize byt formalni nebo neformalni, s usazenim kolem kulatych nebo
ctvercovych banketnich stolt. Je dulezité zjistit o¢ekavany pocet osob, zohlednit pozadavky
na ucel akce, aby byl vytvoren vhodny design disponibilnich prostor. Pfi formulaci finalnich
rozhodnuti hraje klicovou roli rozpocet klienta.

Pracovnik zodpovédny za planovani eventt by se mél vcitit do role klienta a muze vyuzit
metody sugestivniho prodeje za icelem zvySeni piijmul a zvySeni uspésnosti celé akce.
Naptiklad, pokud potadatel konference ma obavy z toho, aby doba obéda nepiekrocila dany
Casovy limit, je vhodné nabidnout bufetové stoly nebo jednoduché menu, které umozni rychlé
podavani a konzumaci jidla. Pfiprava coffee breaku nékolik hodin pfed obédem nebo nabidka
servisu kavy a dezertu az béhem odpoledniho coffee breaku — jsou priklady, jak Setfit Cas
jednani a zvysit davéru poradatele v Gspésnost akce a moznost dalsiho prodeje. Stejné tak je
mozné koordinovat a sjednotit nékteré polozky v menu pfi planovani vice spolecenskych akei
konanych ve stejném terminu, coz usnadni nakupy a snizi fixni naklady.
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[TnanyBaHHS MEHIO — MOKJIUBICTh CTBOPUTH IHM3aHH MEHIO Bi/IIIOBIJHO 0 BUMOT 3aMOBHHUKA
3 ypaxyBaHHSM CBDKOCTI Ta CE30HHOCTI IHIPEIIEHTIB, KOHKPETHUX TTOTPEO rocreil Ta,
MO>KJIUBO, OOMEIKEHOTO OIOJDKETY.

KoHTpoub BUTpPAT — 31aTHICT HAJIE)KHUM YUMHOM KEPYBAaTH Ta BiJICTEKYBaTH BUTPATH,
OB’513aHi 3 IOCITyTaM1 IPOMAJICHKOT0 XapyyBaHHsI, BKIIOYAIOUH 3aKyTIiBIII0 CHDOBHHH,
30epiraHHs, JOTiCTUKY Ta epeKTHBHE BUKOPHUCTaHHS pecypciB (Buresova, 2011).

[Ipodeciiini 3HaHHS Ta HABUYKH J03BOJSIOTH MPALiBHUKAM OQHKETHOTO Ta KEHTEPHHIOBOTO
00CIIyrOBYBaHHSI YCIIIIIHO 33/I0BOJIBHATH MOTPEOU Ta OUIKYBaHHS KIIIEHTIB Ta 3a0e3nedyBaTh
BHCOKY SIKICTb TIOCITYT, 1[0 HAZAIOTHCSL.

Il1aHyBaHHS KeiiTEPUHIOBOIO 3aX01y

IlnaHyBaHHS KEHTEPUHTY — BaXKJIMBHUI €Tall, SIKWif BUMArae CIiBIIpaLli 3 KJIIEHTOM i
3a0e3MeveHH s IPaBUIBHOTO epediry Behoro mporecy. [Ipuitom 3aMOBICHHS TOBUHEH
3AIHCHIOBATH YIOBHOBA)XCHHUIT IIPALliBHUK 3aKJIay IPOMAJICHKOTr0 Xap4yBaHHS, SIKAH
y3rO/DKY€ 3 KIIIEHTOM YMOBH Ta OPraHi3alliio BChOro 3axoay. biibiicts 3akiagis
rPOMaJICBKOT0 Xap4uyBaHHsI Ta KOMIIAHIH IPOMAaJICHKOr0 Xap4yBaHHs BUKOPUCTOBYIOTh
KOHTPOJIBHHIA CITHCOK, SIKU BKJIIOYA€ BCI MOCITYTH, II00 rapaHTyBaTH, 110 BCi BUMOTH,
OB’ sI3aHi 3 KOHIPECOM, KOH(PEPEHIIEI0 YU CeMiHapOM, 1 IIOCIyraMy TPOMaJCEKOTO
XapuyBaHHsI IPABUIIBHO 3arucani. KOHTPOJIBHUI CIIUCOK MOKHA BUKOPHCTOBYBATH ITiJ| 4ac
Tene(OHHMX, OHJIAWHOBUX a00 0COOMCTHUX 3yCTpiuei 1 Jonomarae 3MillHUTH BIICBHEHICTh
KJTI€HTA B SIKOCTI YIIPABIIHHS MOAISIMH SIK 3 TOYKH 30pY IHCTPYKIIH, TaK i iX JOTPUMAaHHS i
4ac BUKOHAHHSL.

KuienT mosunen 0yTu npoindopmosanuii npo Bei A0CTynHi onepaniiini BapianTn:

Txa Mosxe GyTu Mosana B CHASIOMY BUTJISII 32 HAKDUTUMH CTONaMH (GEHKET, CBATKOBA
Beuepst). Moske moaaBaTuch y hopmi CTOSIHHS 3 BAKOPUCTaHHAM (ypuieTiB (Qypuier, rana-
(dypurer, 6ankeTH, KokTeiini). Bin moxe 6ytu dopmanbHuM abo HeodiriiiHmM, 3
PO3ca/KyBaHHIM HABKOJIO KPYTJIMX a00 KBaJpaTHUX OAHKETHHUX CTOJIB. BaxxnuBo 3’scyBat
nepenbadyBaHy KilbKiCTb JIFOJICH, BPaXyBaTH BUMOTH METH 3aX0/Iy, 0O CTBOPUTH
BIJIMOBITHUI JTM3aliH JOCTYNHUX MpocTopiB. KirtouoBy poib y popmyIitoBaHHI OCTaTOUHHUX
pimIeHs Bizirpae Gro/pKeT KITi€HTa.

CriBpoOITHHK, BiJIOBIIAIBHUN 32 IUTaHYBaHHS 3aX0/iB, IOBHHEH CIIBIIEPEKUBATH PO
KITIIEHTA Ta MOKE BUKOPHCTOBYBATH HABIIOBAJIbHI METOM MPOAAXKY, 100 30LIBIINTH JTOXIN i
MIBHIIATH ycHixX yciei moaii. Hanmpukiaz, skino opranizaTop KOH(pEpeHIil mKIyeThes mpo
Te, 00 Yac 00ixy He [epeBHIyBaB BCTAHOBICHHIT JIIMIT, TOL[JIBHO 3aIIPOIIOHYBATH
(ypreTHi cToaM ab0 MPOCTE MEHIO, SIKE JO3BOJISIE IIBHIKO MOIABATH Ta CIIOKUBATH DKY.
[TpurotyBaTu kaBH-Opeik 3a KiIbKa TOIUH 10 00ixy abo 3aIpONOHyBaTH KaBy Ta AECEpT
JIHLIE M1 9ac micias001qHpo1 KaBa-Opeiiky - e MPUKIIaH TOTO0, SIK 3a0IaJUTH Yac 3ycTpidi Ta
ITiIBUIIUTH BIEBHEHICTH OpraHi3aTopa B yCHiXy 3aX0y Ta MOMKIHBOCTI ITOJAIBIINX
npoaaxis. Tak caMo MOYKHA CKOOPAMHYBATH Ta yHi(IKyBaTH JEsKi MO3ULIT B MEHIO IIPU
IUIaHYBaHHI KiJIbKOX CBITCHKHX 3aXO0/1iB, SIKi IIPOBOJSTHCS B OHY AATy, IO MOJETIIHTh
MOKYIIKH Ta 3MEHILIHTh TIOCTIHHI BUTPATH.
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Pracovnici v cateringovych sluzbach

V cateringovych sluzbach je dulezité spravné obsazeni pracovnich pozic a zajisténi
kvalifikovaného personalu. Pocet pracovniku, jejich odbornost a kvalifikace zavisi na
nékolika faktorech:

ITpaniBHHKH rPOMaJACLKOI0 Xap4yyBaHHsI

VY cdepi rpomMachKOro XapuyBaHHS BaKIIHMBO MPABHIBHO YKOMIUIEKTYBAaTH poboui Micus Ta
3abe3nednTy KBani(ikoBaHUM nepcoHanoM. KinbkicTh npaniBHUKIB, iX J0CBiJ i KBami(ikaris
3aJISKHUTH BiJl KIJIBKOX (haKTOPIB:

Velikost zafizeni — vétsi zafizeni obvykle vyzaduji vice pracovnikii na riznych
pozicich.

Objem a pocet disponibilnich prostor — podle rozsahu prostori je potieba
pfizpisobit pocet pracovniki, aby bylo zajisténo plynulé a kvalitni poskytovani
sluzeb.

Typ zajistovaného cateringu — rtizné druhy cateringu (bankety, konference, gala
recepce, veCirky apod.) vyzaduji specializovany personal s odpovidajicimi
dovednostmi.

Obchodni mix provozu — zaméfeni zafizeni a jejich klientely ovliviiuje potiebu
specifického personalu.

Trh a segment zakazniki — naroky a ocekavani zakaznikti v dané oblasti mohou
vyzadovat specifické dovednosti a znalosti personalu.

Konkurence — styl soutézeni a nabidky v misté a oblasti mohou ovlivnit potiebu
personalu.

Cateringové sluzby zajist'uji pracovnici na riznych pozicich:

Reditel cateringového oddéleni — zodpovida za prodejni a administrativni aspekty
cateringu a vénuje se ziskavani objednavek a péci o stavajici zakazniky.

Pracovnici marketingu a prodeje — staraji se o propagaci cateringovych sluzeb a
zajistuji prodej a jednani se zakazniky.

Pracovnici administrativy — zabyvaji se administrativnimi tkoly souvisejicimi s
cateringem, véetné planovani, fakturace a spravy dokumentt.

Kuchafii — ptipravuji jidla a napoje podle pozadavka a menu.

Pracovnici obsluhy — zajistuji servis jidla a napoju pii akcich a staraji se o
spokojenost hostu.

Technici, fidi¢i, udrzbafi a pomocni pracovnici — podporuji provoz cateringu a
zajistuji logistické a technické aspekty.

Spravné vedeni a Fizeni pracovniki je klicové pro dosaZeni stanovenych cili a zahrnuje:

Pfesné a veasné predavani informaci o cilech a tkolech.

Definovani kompetenci, pravomoci a odpovédnosti na jednotlivych pozicich.
Pravidelné tréninky pro posileni odbornosti.

Péce 0 nové zaméstnance a zafazeni do tymu.

Vytvareni pifjemné atmosféry a dobrého pracovniho prostredi.

Individualni pfistup a zajem o zamé&stnance.

Co-funded by
INGups |z [ e unon

Po3mip 06’exTa — BeIHKI MAMPHEMCTBA 3a3BUYAl BUMAraloTh OLIbIIe MPAlliBHUKIB HA
PpI3HUX Mocanax.

OOcsr 1 KUIBKICTh JOCTYIIHHX IPHMINIEHb — 3aJIeKHO BiJl PO3MIpy HpHMIIICHb
HEOOXiZIHO peryJioBaTH KUIbKICTh NpaliBHUKIB, 100 3abe3neuntu OesnepebiiiHe Ta
SIKICHE HaJJaHHSI TOCITYT.

Tun kelTepiHTy, IO HANAEThCS — Pi3HI BHAM KeHTepiHry (OeHKeTH, KoH(epeHIi,
YPOUHCTI NPUIIOMH, BEUIpKH TOIIO) HOTPEOYIOTh CHELiani30BaHOrO IMEPCOHAIY 3
BI/ITOBITHUMH HaBUYKaMH.

bizHec-Mmike omepawiii — (okyc 00’ekTiB Ta IX KIi€HTypa BIUIMBAa€E Ha IHOTpedy B
KOHKPETHOMY IEPCOHAII.

CerMeHT pHHKY Ta KJIIEHTIB — BAMOTH Ta O4iKYBaHHs KJII€HTIB y TIeBHIl cdepi MOKyTh
BHMAraTy CriellialbHIX HaBUYOK Ta 3HAHb TIEPCOHAIY.

KoHKypeHIis — CTHIb KOHKYPEHIIi Ta IPOIO3HUIIi B MicIli Ta perioHi MOXYTh BILTHBATH
Ha IOTpeOu B IIePCOHAITI.

Hociyru rpoMajcbKOro XapuyBaHHsl HAJal0Th NPANiBHUKH Pi3HUX Moca1:

JIupexTop JenapTaMeHTy IpOMaJChbKOro XapuyBaHHs - BIAIOBiJZae 3a MpoJaki Ta
aIMIHICTPaTHBHI aCMeKTH I'POMAJChKOTO Xap4yyBaHHsS Ta 3aiiMaeThCs OTPUMAHHIM
3aMOBJICHb Ta TyPOOTOIO PO HASBHUX KITIE€HTIB.

CriBpOOITHUKY BifTy MapKETHHTY Ta NMpPOAAXKIB - TMIKIYIOTBCS PO TMPOCYBAHHS
HOCIIYT TPOMaJICBKOI0 XapuyyBaHHs Ta 3a0e311edyI0Th IIPOojiaxi Ta poOoTy 3 KII€HTaMu.
AZMIHICTPAaTHBHHII HEpPCOHAT — 3aifiMA€ThCsl AAMIHICTPATHBHUMH 3aBIAaHHSIMH,
OB SI3aHUMH 3 KEHTEPHHIOM, BKIJIFOYAIOYM IUIAHYBAHHS, BHCTABJICHHS PaxyHKIB i
JIOKyMEHTOOOIT.

Kyxapi - rOTyI0Tb CTpaBH Ta HAIOI 3iJIHO BUMOT Ta MCHIO.

OO0cnyroByroui MpaiBHUKU — HAJAIOTh CTPaBH Ta HAIOI Ha 3ax0jax 1 3a0e3neuyloTh
3a/I0BOJICHHS T'OCTEH.

TexHiky, BoAil, 00CITyroByroYi MpaiBHUKH Ta JOMOMDKHUH TEPCOHAI - MATPUMYIOTh
Ppo6OTY rPOMaACHKOro XapuyBaHHs Ta 3a0€3MMeuyIOTh JOTICTHYHI Ta TEXHIUHI aCIIEKTH.

IIpaBuiibHe KepiBHULITBO Ta YNPABJIiHHS NPaliBHUKAMH € KJIIOY0BHM (aKTOpPOM
JIOCSITHEHHSI OCTABJIEeHUX 1ijeii i BKiIIoyae B cede:

TodvHa Ta cBO€YacHa nepeayda iHpopMariii mpo I Ta 3aBJaHHs.

BusHaueHHs KOMIICTEHIIi], TOBHOBAXKEHb Ta BiANOBIJaTBHOCTI HA OKPEMHUX I10CAIAX.
PerynsipHi TpeHIHrH 1Sl i ABUILEHHS KBaTidikamii.

Typ6oTa Ipo HOBUX CHIBPOOITHUKIB Ta BKIIOUECHHS O KOJICKTHBY.

CTBOpEHHS NPUEMHOT aTMOC(hEPH Ta rapHOTO POOOYOro CepeIOBHIIA.
IHaMBiyabHUI MiAXIT Ta 3aLiKaBICHICTD Y CIIBPOOITHHKAX.
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Pracovnici, pozice a naplii prace

Pracovnici prodeje: Jejich ukolem je vyhledavat potencialni zdkazniky a uzavirat s nimi
obchody na potadani soukromych akci. Musi byt schopni komunikovat se zakazniky
prostfednictvim pisemného, telefonniho a ptimého styku, a také sledovat jejich spokojenost a
udrzovat s nimi dlouhodoby vztah.

Administrativni pracovnici: Zabyvaji se rutinnimi operacemi a administrativnimi tkoly
souvisejicimi s cateringem, véetné sledovani styku se zakazniky a vedeni administrativni
agendy. Jejich prace zahrnuje vyhledavani novych klientl a spravu dokumenta.

Pracovnici vyroby: Tento tym zahrnuje kuchaie a pomocné pracovniky. Kuchati jsou
klicovymi ¢leny tymu, ktefi ptipravuji jidlo a napoje v souladu s potiebami zakaznikd. Jejich
prace zahrnuje neustalé ptizplisobovani nabidky a spolupraci s managementem pii tvorbé
menu. V ramci tymu vyroby existuji rizné pozice, véetné séfkuchate, zastupce $éfkuchare,
kalkulanta, specialisti na teplou kuchyni, studenou kuchyni, cukrafe a skladnika.

Pracovnici obsluhy - servis: Tento tym zahrnuje ¢iSniky, barmany, sommeliery a dalsi
pracovniky, ktefi se aktivné podileji na prodeji produktii a poskytovani kvalitni obsluhy
hostim. Jejich role spociva v budovani pratelské a pohostinné atmosféry a zajisténi celkové
spokojenosti zakazniki.

Technicky personal: Tento tym se zabyva pfemist'ovanim inventare, vybaveni a techniky
potiebné pro akce. Zajistuji spravné nastaveni prostor, véetné energii a bezpecnosti.
Technicky personal zahrnuje udrzbare, fidice, elektrikare, osvétlovace a dalsi odborniky.

Kromé uvedenych pracovnich pozic mohou v cateringovém oddéleni existovat také dalsi
pracovnici, jako jsou hostesky, tlumoc¢nici a koordinatofi. Je dilezité, aby cateringové
oddé€leni bylo vniméno jako dilezita soucast marketingového a prodejniho Usili firmy nebo
gastronomického zatizeni.

4.1.Gastronomické spolecenské akce

Gastronomické akce jsou ¢asto spojovany se spolecenskymi a pracovnimi gastronomickymi
setkanimi. Jsou organizovany v ramci konferenci, meetingti, sympozii, u piilezitosti
politickych a celostatnich udalosti, ale i riznych soukromych (rodinnych) oslav apod.
Spolecenské akce se poradaji za ucelem setkani vétsiho poctu osob. Podle formy stolovani

rozliSujeme:
e bankety
e slavnostni obédy
e gala veCefe
e recepce
e gala recepce — hostina s nabidkovymi stoly, buffet (u nas nékdy nazvano rautem)
e party (podle Gc¢elu napt. narozeninova, firemni, vano¢ni apod.)
e cocktail party, wine party apod.
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Cnigpobimuuku, nocadu ma 3micm pooomu

ToproBuii mepcoHax: ix podOTa MOJSrae B MOUIYKY HOTCHIIHHUX KIIIEHTIB 1 YKJIaJaHHi 3
HUMH YTOJI JUIs OpraHizailii IpUBaTHUX 3aX0/1iB. BOHM MOBUHHI MaTH MOXIJIUBICTh
CIIUIKYBATHCS 3 KIIIEHTAMH HUIIXOM ITHChMOBOT'O, TEIE(OHHOTO Ta 0COOMCTOTO KOHTAKTY, a
TAKOXK KOHTPOJIFOBATH TXHIO 3aJI0BOJICHICTD 1 MIATPUMYBATH 3 HUMHU JJOBIOCTPOKOBI
BiJTHOCHHH.

ANIMiHICTpaTHBHUIT MEPCOHAJ: BUKOHYE PYTHHHI OIepallii Ta aJMiHICTpaTHBHI 3aBIaHHs,
OB s[3aHi 3 TPOMAJICEKMM Xap4yBaHHSM, BKIIFOYAUM MOHITOPUHT KOHTAKTIB 3 KII€HTAMH Ta
KepyBaHHS aAMiHiCTPATUBHUM ILTAHOM. IXHs po6OTa BKII0YAE HOIITYK HOBHX KIi€HTIB i
JIOKYMEHTOOOIT.

Bupo6HnYi npaniBHUKH: 1151 KOMaH/a BKJIIOYA€E KyXapiB 1 JOMOMDKHUX MpauiBHUKIB. [lled-
KyXapi € KIFOYOBHMH YJICHAMH KOMaH/IH, SIKi TOTYIOTh Ky Ta Hanoi BiIMOBIIHO /10 TOTpeO
wiientis. IxHa poGora nepeaGauae noctiiiHy ajjanTaiiiio MEHo Ta poGOTY 3 KEpiBHHITBOM
HaJl CTBOPEHHSIM MEHIO. Y BUPOOHMYIN Opuraji € pi3Hi mocaau, BKIIOYAI0UYH KyXaps,
TIOMIYHHUKA KyXapsi, OyXranrepa, CIeniagicTiB raps4oi KyXHi, CHeIialicTiB X0JI0HOT KyXHi,
KOHJMTEpa Ta KOMipHHUKA.

IlepcoHnau - 00C/IyroByBaHHS: JI0 11i€i KOMaHIM BXOATh OQilliaHTH, OapMEHH, COMEIIBE Ta
iHIII MpaIiBHUKH, SKi OepyTh aKTHBHY Y4acTh y peali3allii mpoayKiii Ta sKiCHOMy
o6cyroByBanHi rocteii. IxHs posb nonsrae y cTBopeHHi APYKHbOT Ta TOCTUHHOT aTMocdepH
Ta 3a0€3IeUYeHH] 3arajJbHOro 3a{0BOJIEHHS KIII€HTIB.

TexHiuHMi mepcoHaI: 1 KOMaH/1a 3aliMa€eThCs IEPEMILIICHHSIM 1HBEHTapIo, 00T HAHHS Ta
TEXHOJIOTiH, HEOOXITHUX JUIs IPOBEICHHS 3aX0/1iB. BoHM 3a6e3meuyoTh NpaBUIIbHY
00CTaHOBKY NPHUMIIIEHHS, B TOMY YHCIIi €HEPreTUuHy Ta Oe3rnekoBy. [0 TeXHIYHOro
MEPCOHAIY BiTHOCATHCS PEMOHTHHKH, BOJIiT, €JICKTPUKH, OCBITIIIOBaYi Ta iHII (haxiBIli.

Kpim nepepaxoBaHuX 110caj, y BiJUili rpOMaJCbKOr0 XapuyBaHHs MOXKYTb OyTH TaKOX iHIII
MIPaIliBHUKH, TaKi SIK XOCTEC, epeKiIaaayl Ta KoOOpJuHATOpHU. Baknuso, mo0 Biamin
TPOMaJICBKOTO XapuyBaHHsI PO3TIISIABCS SK BaXKJINBA YACTHHA MAPKETHHTY Ta IPOJAKiB
MANPUEMCTBA UM 33Ky IPOMAJICHKOrO XapuyBaHHS.aCTPOHOMIYHI COLiaJIbHI 3aX011

['acTpOHOMIYHI 3aX0/M YaCTO ACOLIIOIOTHCS 3 TPOMAICHKUMU Ta POOOUYHMHE TaCTPOHOMIYHHMHU

3ycrpiyaMu. BOHM Oprai3oBYIOTBCS B paMKax KoOH(epeHLid, 3ycTpideil, cUMIO3iyMiB, 3

Haroju MOJIITHYHMX 1 HALlIOHAIBHUX IMOJIH, a TAKOXK Pi3HOMAHITHUX NPUBATHUX (CIMEHHMX)

cBsIT Towo. ColianbHi 3aX011 OPraHi30BYIOTHCS 3 METOIO 3yCTpivi OLIBIIOT KITBKOCTI JTIOACH.

3a (opmoro mpuitoMmy Ki BUIIISIOTH:

OankeTH

CBSITKOBI 001111

rana-Bedepst

npuiiom

YPOUHCTHI TPUIOM — 3aCTULIL 3 ACOPTUMEHTOM CTpaB, ¢ypiuer (y Hac iHOII

Ha3MBaIOTh OAHKETOM)

e Beuipka (3aJEXKHO BiJ METH, HANPUKIAJ, AEHb HApOJDKEHHs, KOMIaHis, Pi3xBo
TOILIO)

®  KOKTEilJIbHA BevipKa, BUHHA BedipKa TOILIO.
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Spolecenské akce se mohou lisit napfiklad v délce trvani, charakteru a regionalnimi ¢i
narodnimi zvyklostmi tykajicimi se mistni gastronomie. Riizni se také menu a organizace, ktera
se fidi pokyny potadatele. Rozdilny je také rozsah a kvalita poskytovanych sluzeb. Soucasti
téchto akci mize byt také doprovodny program, jako jsou umélecka vystoupeni, hudba a tanec.
Kazda spolecenska akce ma svijj jedinecny kulturni ramec, ktery se projevuje v celkové
organizaci, pfijeti, slavnostnim zahajeni a zakonceni. Nechybi vyjadfeni uznani u€astnikim a
podékovani potadateli.

4.1.1. Bankety — slavnostni obédy a gala vecere

Banket je klasicky zpisob slavnostniho stolovani, ktery se od ostatnich forem podstatné 1isi
svym profesionalnim a nékdy i protokolarnim pojetim. Pti banketu je ¢asto vymezen kontakt
mezi jednotlivymi hosty usazenim podle pfedem pfipraveného zasedaciho pofadku, coz je
naroéna a citliva zalezitost. Zasedaci pofadek hostl si uréuje potadatel akce.

Pfi banketnim stolovani se dodrzuje spolecensky a diplomaticky protokol na mezinarodni
urovni. Obsluhu provadéji vysoce kvalifikovani pracovnici, nebot’ operace spojené s
banketem jsou naro¢né. Tento zpUsob stolovani vyzaduje ¢asto znaény pocet obsluhujiciho
personalu (1 ¢i$nik na 8—10 hostit). Vybér pokrmt a napoji je stanoven podle pfedem
dohodnutého menu a je vétsinou stejny pro vsechny ucastniky, s malymi vyjimkami. Rozsah,
slozeni menu a jeho naro¢nost jsou vzdy v souladu s druhem a vyznamem akce, ptilezitosti
konani, slozenim hostii (narodnost, pohlavi, vék, spolecenské postaveni) a kulturnimi a
nabozenskymi zvyklostmi.

Obrazek 4: Banketni stil
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CowjaibHi  3aX0IM MOXYTh BIIPI3HATHCS, HaNpUKIAL, TPUBAIICTIO, XapaKkTepoM 1
perioHanbHUME 200 HaLiOHATPHUMH 3BHYAsSMH ILIOJO0 MicueBoi ractpoHoMii. MeHio Ta
opramizamisi Tako)X pi3Hi, 3TiAHO 3 IHCTPYKIisAMH opraizaTopa. OOcsr i SKIiCTh MOCIYT, II0
HAAF0THCsSI, TAKOXK pi3Hi. L{i 3aX011 MOXKYTh TaKOX BKIIFOYATH CYIIPOBIIHY POrpamy, TaKy sK
XyJIOKHI BHCTYNH, My3WKa Ta TaHIi. KoxHa comianbHa mojis Mae BIIACHY YHIKalbHY
KyJBTYPHY CTPYKTYpY, SIKa BiJOoOpakaeThcsi B 3aralibHiil opranisaii, npuifomi, IepeMOHisX
BIZIKPHTTS Ta 3aKPHUTTS. TaKkoX € BASYHICT yUaCHUKAM Ta MOJIsIKa OPraHi3aTopam.

4.1.1. bankeru - odiuiiini 06igu Ta rana-peuyepi

Benker - 1ie KacuuHuMit Croci6 CBSITKOBOTO 001y, SIKUIl CYTTEBO BiAPI3HAETHCS Bif IHIINX
¢hopm cBoeto npodeciitHoro, a iHOI 1 TPOTOKOIBEHOIO KoHIeIieto. Ha GaHKkeTi KOHTAKT MiX
OKPEMHMH TOCTSIMU YaCTO BH3HAYAETHCS PO3CADKCHHSIM BiAMOBIIHO /10 3a31aJ1€eriab

I IrOTOBJICHOTO MOPSIAKY PO3CAUKEHHS, 110 € BUMOIJIMBOO Ta JICTIKATHO CIIPABOIO.
TlopsiioK PO3CaKEHHs FOCTEH BU3HAYAETHCS OPTraHi3aTopoOM 3aX0.1y.

BankeTHa Beueps BiANOBIAA€ COLIATILHOMY Ta JUILIOMATUYHOMY IPOTOKOIY Ha
MiXXHApoaHOMY piBHi. OOCITyrOBYBaHHS 3/1iFICHIOETHCSI BHCOKOKBAITi(DIKOBAHUM IIEPCOHAIIOM,
OCKLIBKH OIepallii, HoB's3aHi 3 6aHKeTOM, € BUMOTIIMBUMH. J[JIsl TAKOTO TUITYy XapuyBaHHS
94acTo MOTPiOHA 3HAYHA KIIBKICTH 00cayroBytodoro nepconaity (1 odimiant Ha 8-10 rocreit).
Bubip ki Ta HaoOTB BU3HAYAETHCS BiIIOBITHO JI0 TIOMEPEIHBO Y3TOKEHOTO MEHIO Ta
3/1e01IBIIOr0 OTHAKOBHHN JJIs BCIX YYaCHUKIB, 32 HEBEIUKMMH BHHATKaMU. OOcsIr, cKiIaz
MEHIO 1 HOT0 CKJIaJHICTh 3aBXKAU BiANOBINAIOTH BHAY 1 3HAUCHHIO 3aXO0.y, IPHBOIY, CKIaTy
rocteil (HaliOHAIBHICTB, CTaTh, BiK, COLIAJIBHUI CTATyC) 1 KYJIBTYPHHM 1 pelIiriiHIM
3BUYASIM.

Pucynok 4: bankeTnuit crin
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Menu je pfedem dohodnuto a je pro vSechny ucastniky stejné, s vyjimkou nékolika
nepatrnych variant.

Vybér pokrmil a napojii je zpravidla stanoven podle charakteru akce, pfilezitosti,
kulturnich a nabozenskych zvyklosti hostii. Menu je vyvazené z hlediska vyzivy a
zohlednuje sezoénni suroviny, mistni speciality a preference hosta.

Banketni menu se snazi respektovat mistni gastronomii, mentalitu hostl a dodrzovat
strukturalni a technické podminky daného mista. Jednotlivé chody maji casto
jednoduché a srozumitelné nazvy (slozité a pfekombinované menu nemusi vzdy na
hosty zapusobit pozitivng).

Bankety spliuji zakladni standardy, jako je dodrzovani zasedaciho potadku,
spolecensky protokol, profesionalni obsluha a jednotné menu pro vSechny hosty.
Tyto akce maji svij osobity kulturni ramec a obvykle zahrnuji i doprovodny
program, jako jsou umélecka vystoupeni, hudba a tance.

Banket — zakladni standardy:

Usazeni podle ptedem piipraveného zasedaciho planu.

Pii stolovani se dodrzuje spolecensky protokol.

Obsluhu provadégji vysoce kvalifikovani pracovnici ve vétSim poctu.

Je stanoven vybér jidel a napojui — jednotné menu pro vsechny tcastniky.
Naro¢nost menu a jeho slozeni jsou vzdy pfizpusobeny vyznamnym hostim
(zohlednuji se zdravotni problémy, nabozenské zvyklosti atd.).

Banketni menu

Menu je vyvazené z hlediska nutri¢niho slozeni.

Pii rozsahlejsim menu se stiidaji bila a tmava masa, hnédé a bilé omacky.

Prihlizi se k sezon¢ — nabidka masa, ryb, zeleniny a ovoce.

Preferuji se narodni a regionalni speciality.

Respektuji se mentalita, zvyklosti a struktura hosti, avSak nedoporucuje se
napiiklad servirovat Toskancim polévku minestrone pfipravenou ceskym
kuchafem.

Menu se vytvaii s ohledem na mistni vyrobni a technické podminky.

Jednotlivé chody maji jednoduché a srozumitelné nazvy (napiiklad pouze suroviny,
ze kterych je pokrm vyroben).

Prilis slozité a prekombinované menu nemusi vzdy oslovit hosty.

P¥i prostirani dodrZujeme principy

Originalita a autenti¢nost.

Design, ktery se méni s Casem.

Perfekcionismus, profesionalita a hygiena.

Téma a prilezitost se odrazi ve vSech aspektech — menu, prostfeni stoll, dekorace
prostoru.

Kvalita, estetika a funk¢nost.

Co-funded by
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MeHIO y3roKy€eThesl 3a31aJIeriab 1 € OHAKOBHM JUIS BCIX YYaCHHKIB, 32 BHHSITKOM KITBKOX
HE3HAYHUX Bapiamiii.

Bubip Tki Ta HanoiB 3a3BUuail BU3HAYAETHCS BIAMOBIAHO J0 XapakTepy Momii,
MIPUBOAY Ta KYJIBTYPHHUX 1 peJiriiHuX 3BHYaiB rocreil. MeHio 30amaHcoBaHe 3a
MOXXUBHICTIO Ta BPaxOBYe CE30HHI IHIPENI€HTH, MicIeBl JelikaTecH Ta
BIOI00AHHS FOCTEH.

baHkeTHe MEHIO HAMaraeTbCs MOBAXKATH MICLEBY TacTPOHOMIIO, MEHTAITET
rocTei i DOTPUMYBATUCA CTPYKTYPHO-TEXHIYHHX yMOB AaHOro micis. Oxpemi
CTpaBH 4YacTO MAalOTh MPOCTI Ta 3pO3yMidi Ha3BH (CKJIaJHE Ta HaJKOMOiHOBaHE
MEHIO HE 3aB)K/IH CIPABIIS€ MO3UTUBHE BPAXKCHHS Ha TOCTEH).

BankeTn BiANOBINAIOTH OCHOBHHUM CTaHAApTaM, TAKHM SK MOPSIOK 3ycCTpidi,
COLIANIBHUH TPOTOKON, MpodeciiiHe 0OCTyroByBaHHS Ta €IMHE MEHIO IS BCIX
rocteil. Lli 3axoau MarTh CBOIO OCOOIUBY KYJIBTYPHY CTPYKTYpY 1 3a3BHUail
BKJIIOUAIOTh CYIPOBIAHY IPOrpaMy, TaKy SIK XyJO)KHI BUCTaBH, My3UKa Ta TaHII.

baHkeT — OCHOBHI CTaHAAPTH:

Po3scampkeHHs 3TiHO 3a31a1erigb TiArOTOBICHOTO rpadiky 3yCcTpidi.

Ilix gac 00igy JOTPUMYIOTECS COLIAIBHOIO IPOTOKOIY.

PoGoti mpoBOIATHCS  BHCOKOKBATi(DiKOBAaHUMH  POOITHHKaMH y  OiibIiit
KiTBKOCTI...

Beranosntoetbes BUOIp TKi Ta HAOIB — €IMHE MEHIO JUISl BCIX YYaCHHKIB.
CkIIafHICTh MCHIO Ta HOro CKIaj 3aBXKAM AJaNTyIOThCS 0 BaKIMBHX TOCTCH
(BpaxoBYIOThCS POOIEMH 31 3T0POB'SIM, peliriiiHi 3Bu4ai Tomo).

BanketHe MeHIO

MeHto 30a1aHCOBAHE 3a XapUOBUM CKIIA/JOM.

Ipu 6idbII PO3MIHPEHOMY MEHIO YepryIoThCs Oifie i TeMHe M'sIcO, KOPHIHEBHiT 1
Oinmit coycu.

BpaxoByeTbcst ce30H - IPONO3ullis M'sica, pudHU, OBOUIB 1 PPYKTiB.

IlepeBara HagaeThCst HALIOHAIBHUM Ta PETiOHATBHIM CTPABaM.

IToBaxxatoTh MEHTANITET, 3BHYKH 1 CTPYKTYpY TOCTEH, ajle HE PEKOMEHJIY€EThCS,
HAIpPUKIaJ, MOJABaTH TOCKAHCHKMII CyN MiHECTpPOHE, MPUTOTOBAHHN YECHKUM
med-Kyxapem.

MeHI0 CKIIaZIeHO 3 ypaxXyBaHHSIM MiCIIEBUX BUPOOHHYO-TEXHIYHHX YMOB.

OkpeMi CTpaBU MaroTh IPOCTI Ta 3pO3yMiiTi Ha3BH (HANIPUKIIA], JIWIIE iHTPETiEHTH,
3 IKUX TOTY€ETbCS CTPABA).

3aHaATo CKiIajgHe i 6araTokoMOiHOBaHE MEHIO HE 3aBXKIM MOXKE CIoH00aThCs
TOCTSIM.

CepBipyrouH cTij1, 10TPUMY€EMOCS IPUHIMITIB

OpuTiHANBHICTb | ABTEHTUYHICTB.

Jlu3aiiH, SIKUid 3MIHIOETBCSI 3 YaCOM.

Iepdexuioniszm, mpoecioHanizM Ta TirieHa.

Tema i moxis BimoOpaxkeHI B yCiX acHeKTax — y MEHIO, CepBipyBaHHI CTOIY,
odopmIIeHHI IpocTopy.

SIkicTp, ecTeTHKa Ta (HYHKIIOHATBHICTS.
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Technické zazemi a inventar

Spolec¢nost specializujici se na banketni a cateringové sluzby musi disponovat odpovidajicim
zatizenim, vybavenim pro ptipravu jidel a dostatkem inventafe pro poskytovani komplexnich
sluzeb. Cateringové sluzby nejen spliiuji zakladni pozadavky na prodej jidel a napoju, ale
piinaseji také unikatni a jedine¢ny zazitek — kazda udalost je originalni a neopakovatelna. Pro
dosazeni tohoto cile je klicové vytvofit vhodné prostredi, které¢ odpovida danému typu akce.
Dilezitym faktorem pro uspéch je pecliva piiprava a pouziti spravného inventate, véetné
dopliikti a dekoraci. Zajistovani cateringovych sluzeb vyzaduje dokonalé vyrobni a
skladovaci zazemi, dostate¢né mnozstvi inventare a technického vybaveni. Mezi hlavni
vybaveni patii:

e Stoly (riznych tvari, materiali a rozméru, mobilni, stohovaci a skladaci)

e Mobilni voziky (teply, napojovy, flambovaci, na syry) lunch boxy, pojizdny open
bar, mobilni vy¢ep piva, stoly a vitriny (jsou bud’ vyhtivané, nebo s chlazenim)
Zidle a sedaci nébytek (klasické Zidle véetn& lehkych — stohovacich pro velké akce)
Ubrusy (bézné, skirting, banketni — v riiznych odstinech i velikostech a tvarech)
Porcelan (lehky, jednoduchy, ale vkusny, specidlni pro mimotadné udalosti)
Sklenice (tenkosténné, lehké a dobfe umyvatelné - rizné druhy s ohledem na
podavani napoji)

Piibory (bézné, lehké, ale i specialni pro mimoiadné bankety)

e Ubrousky (platéné i papirové, v rozlicnych barvach a také velikostech) a pfiru¢niky
Pomocny inventar (karafy, gloche, réchaud, tacky, chladice, izola¢ni obaly, kosiky
a kose na pecivo, prkénka, napichovatka )

Cheffing, etazérky, klesté na maso

Drobny stolni inventaf (cukienky, slanky a kofenky, dochucovaci sety)

Dekorace (vazy, svicny, kvétiny, umélecké predméty, fontany, textilie)

Inventai s izolaénimi vlastnostmi, vydejni (expedi¢ni) technika — termo nadoby,
vyrobniky a zasobniky ledu, kontejnery, gastro nadoby apod.

Ostatni — toastery, panvicky, smetacek a lopatka, stolni odpadkové nadoby, spiraly,
pivni zatizeni a dalsi

Stany a pfistiesky, koberce a zahradni nabytek

Osvétleni, tepelné zdroje, grily, zdroje a rozvody elektiiny, myci linky

Odpadova technika a zafizeni (popelnice, nadoby na odpadky, pytle, ...)

Prepravni technika (auta s chlazenim).

Co-funded by
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Texniuna 6a3a Ta iHBeHTap

Kommanisi, mo crerjianisyeTscs Ha oOCTyroByBaHHI OaHKETIB i KEHTEPHHTY, MOBUHHA MaTH
BI/INIOBIIHE OOJIaJIHAHHSA, OONaJHAHHS JUIS NPUTOTYBaHHA DKi Ta JOCTaTHill iHBEHTap JUIs
HaJaHHsI KOMIUIEKCHHX MOCTyr. KedTepruHroBi MOCIyr# He TiIbKU BiMOBIAIOTH OCHOBHHUM
BHIMOTaM JI0 TIPOJIaKy iKi Ta HAroIB, aje i MPUHOCATH yHIKaIbHI Ta HETIOBTOPHI BPA/KCHHS —
KOXKHA TIOZisl OpHTiHanbHA Ta HEMOBTOpHA. ISl JOCATHEHHS i€l MeTH BKpail BaXKIMBO
CTBOPHTH BiJIIOBIJIHE CEPEIOBUIIIE, SIKE BiNOBiNae ThITy nojii. Baxxnmusum akTopom ycmixy
€ peTesbHA MiJIrOTOBKA Ta BUKOPHCTAHHS MPABHIIBHOTO iHBEHTAPIO, BKIIOYAIOUH aKCECyapH Ta
npukpacu. HaJjauHs mociyr rpomMaJicbKOro XapuyBaHHSI HOTPeOye JOCKOHAIHX BUPOOHHYO-
CKJIaJICBKUX TPHUMIIIEHb, JOCTaTHBOI KINIBKOCTI iHBEHTapi0 Ta TEXHIYHOTO OCHAINICHHS.
OcHoOBHe 0011a/IHaHHS BKITIOYAE:

e Cromu (pi3Hux (hopm, MaTepialiB i po3MipiB, HEpeCcyBHi, IITAOCIIOBAHI Ta PO3KIA/IHI)

e MoOinbHi Bi3kH (rapsye, Hamoi, ¢uiambe, cup), 1aH4-00KCH, MOOLTBHUI BIAKPUTHIA Oap,
MOOITBHUIT TMBHUIT KPaH, CTOIM Ta BITPHHM (3 MiAirpiBoM a0 OXOJIOHKEHHIM)

e Crimbui Ta MeOIIi U1t CHAIHHS (KITACHYHI CTLIBI, Y TOMY YHCHI JIETKI - ITTa0eTI0I0ThCS
JUTSE BEJTMKHX 3aXO0J1iB)

e CxarepTuHH (3BUYaiiHi, 60p/IOpHIi, OAHKETHI - Pi3HUX BiATIHKIB, PO3MipiB i Gpopm)

e TlopuensiHa (Jierka, mpocra, ajie 3i CMaKoM, CIeLiaJIbHO JUIsl OCOOIMBUX MO/Iii)

e (Crakanu (TOHKOCTIHHI, JIETKI Ta JIETKO MHIOTBCS - Pi3HI BUIY B 3aJIC)KHOCTI Bijl OAayi
HaIoiB)

e CromnoBi mpubopu (3BHYAiHI, Jerki, a TAKOXK CIHELalbHi I EKCTPAOPAMHAPHHX
OaHKeTiB)

o CepBeTky (TKaHWHHI Ta MMANEepoBi, PI3HUX KOJIBOPIB Ta PO3MIPIB) Ta MOCIOHUKN

JlonoMikuuit iHBeHTap (rpaduHM, TIJOMI, pelo, MiACTaBKH, XOJOAWIbHUKH,

i30IsLiiiHa Tapa, KOP3UHHU Ta KOP3UHHU UL BUMIUKH, 0OPOOHI TOIIKY, IIITaXKKH)

KyninapHi Tapiaxu, mumnmi 1us m'sca

Jpi6Huit crosoBuii iHBeHTap (IyKEPHHMII, CLTBHUYKH, IEPEUHNUILII, HAOOPH TIPHUIIPAB)

Jlexopaii (Ba3u, CBIYHUKH, KBITH, IIPEIMETH MUCTELITBA, ()OHTAHH, TEKCTHIIb)

IuBeHTap 3 I30JALIMHMMH BIACTHBOCTSIMH, PO3JIHBHA (CKCIEAMIINHHA) TEXHIKa -

TEepPMOKOHTEHHEPH, JTHOAOTCHEPATOPH Ta HAKOIMHYyBadi, KOHTEIHEPH, racTPOEMKOCTI

Ta iH.

e [Hme - TocTepy, KacTpyJi, BIHUKH Ta JIOIATH, HACTUIBHI YPHH JUISL CMITTS, CIIipai,
o0nagHaHHs 1JIs [MBa Ta 0araTo iHIIOro

e Hameru Ta HaBicH, KMJIMMH Ta cajl0Bi MeOIi

o OcBiTIIEHHS, [DKepena TeIIa, TPHII, JUKepea Ta PO3IOIiT eleKTPOeHeprii, MUIHI TiHii

e TexHomoris Ta oONamHAaHHSA IS CMITTS (YpPHH U CMITTS, CMITT€BI KOHTEHHepH,
MaKerTy, ...)

e TpaHcrnopTHa TexHika (aBTOMOOLII 3 OXOJIOKEHHSIM).
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Obrazek 5: Banket - prostieni (couvert) pro 1 osobu
4.1.2. Spolecenské hostiny s bufetovymi stoly

Nabidka pokrmi formou bufetovych stoltl je stale v oblib¢, ale vétsi oblibu méla pred
koronavirovou pandémii. Divodem obliby je to, ze bez ohledu na typ spole¢nosti si hosté pii
bufetovém stole najdou néco, co jim chutna. Pokud je u stolu hosti vice s riznymi kulturami,
nabidka bufetovych stola dokaze vyfesit potencialni problémy. Mezi spoleenské hostiny,
které vyuzivaji nabidku na bufetovych stolech, patii: recepce, gala recepce, hostiny s
nabidkovymi (bufetovymi) stoly a zahradni party. Tyto udalosti mohou byt obchodniho,
pracovniho nebo spolecenského charakteru, at’ uz se jedna o firemni akce, soukromé udalosti,
reklamni veéirky nebo i jiné typy akei, které mohou byt jak typické, tak velmi atypické.
Oproti banketim maji tyto akce své vyhody, ale i nevyhody. Spravna volba formatu
spolecenské akce je proto klicova.

Vyhody:
e bohatsi vybér pokrmi a napoju;
e bezprostiedni kontakt pozvanych hosti;
e mensi pocet obsluhujicich;

e s vyjimkou recepce lze tolerovat i pozdéjsi piichod hostt.
Nevyhody:

e mensi pohodli pro hosty;

Co-funded by
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Pucynok 5: Bankem - cepsiposka (kyéepm) na 1 ocoby

4.1.2. Csircbki 0ankeTu 3 pypiieTom

lIBencekmii cTinm Bce Ie TOMyISAPHMIA, ane 0 MaHAeMii KOpoHaBipycy BiH OyB Oimbir
nomynsapauM. [IpuunHa #oro momyspHOCTI B TOMY, IO HE3aJIEKHO BiJ THIy KOMIIaHII, 3a
(ypreroM rocti 3HaHAYTh Te, MO M 10 Ay, SIKIIO 3a CTOJIOM OlIbIIe TOCTEH 3 pi3HUMHU
KyJbTYpaMH, aCOPTUMEHT (ypIIeTiB MOKE BUPIIINTH MOTEHIIHHI pobiemu. J{o corianbHux
IPUHAOMIB, SIKI BHKOPHCTOBYIOTH (YpIIeTH, BIiTHOCSTBCS: IPHHOMH, YPOUHCTI NpHiOMH,
npuitfomu 3 Qypmrerom i Bedipku B caiay. 11i 3axoxm MoxyTs OyTH Jiz0oBOTO, pob0oUuoro UM
COLiaIBHOTO XapakTepy, Oy/Ib TO KOPIIOPATHBHI 3aX0/IH, IPUBATHI 3aX0/IH, PEKJIAMHI BEUipKH
YM {HIII THITH 32X0JiB, SIKI MOXKYTh OyTH SIK TUIIOBHUMH, TaK i Ayxke HeTunoBumu. IlopiBHsIHO 3

OaHKeTaMH Ii 3aXOQM MAlOTh HE TUIBKM IepeBard, ale i Heqomikd. ToMmy BaKIMBHH
NpaBHIIEHUN BHOIp hopMaTy CBiTCHKOT 0.

Ilepesaru:

e  Ginbur Oaratuii BUOIp ki Ta HAMOIB;

® NPAMHUI KOHTAKT 3aIPOLICHUX TOCTEH;

® MCHIIA KUTBKICTh 00CIYTOBYIOYOrO MEPCOHAIY;

® 33 BUHATKOM IPHIAOMY, Mi3HE MPUOYTTS rOCTEN Oy CKAETHCSL.
Henoniku:

e MEHILEe 3pYYHOCTEH JUIsl TOCTEH;
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e riziko udrzeni hygienickych norem a bezpe€nosti pokrmi (hosté si sami vybiraji
pomoci spole¢nych piekladacich piibort, pohybuji se mezi pokrmy, které stoji
né&jakou dobu na bufetovych stolech)

e mén¢ slavnostni raz.

4.1.3. Recepce

Recepce je oficialni piijeti hostil spojené s pohosténim na nejvyssi spolecenské urovni a
obvykle se kona béhem obédovych nebo vecernich hodin. Recepce se obvykle organizuje ve
formé samoobsluhy nebo ¢asteéné s obsluhou a nasleduje po vyznamnych spoleéenskych,
obchodnich nebo diplomatickych udalostech (pfevazuje forma samoobsluhy). Recepce
obvykle probiha nasledujicim zptsobem:

e Oficialni pfivitani host hostitelem — pfed vstupem do hlavnich mistnosti.
e Nabidka uvitacich napoju (aperitivll) a malych soust (chutovek) v prostoru recepce.
e Oficialni zahajeni s proslovy (hosté musi mit volné ruce, aby mohli tleskat béhem
proslovi).
e Pozvani shromazdénych hostti do hlavnich prostor.
e Uvedeni ¢estnych hostl na jejich mista (obvykle jsou vyhrazena mista k sezeni
pouze pro stanoveny pocet vyznamnych hosti).
e Pozvani hostl ke stolim s nabidkou jidel.
e Cestni hosté jsou obsluhovani porcemi nabizenych jidel a népoji podle predem
stanoveného menu (v oddélené mistnosti).
e Podavani kavy a nasledného digestivu.
e Na zavér a na rozlouCenou se podava Sumivé vino, kvalitni destilat nebo jiny
slavnostni pfipitek (kterym mutze byt také nealkoholicky napoj nebo cocktail).
Ptipravné prace pii recepci zahrnuji riizné tkoly, které jsou ovlivnény rozsahem akce a
finan¢nimi omezenimi. Za¢ina se Gipravou a vyzdobou prostoru, kde se recepce bude konat.
Poté nasleduje sestaveni a prostieni nabidkovych stoli. Zajisténi a piiprava potiebného
inventafe. Piiprava teplych vozi nebo nadob na servirovani polévek, teplych jidel a teplych
dezertii. Chlazené napoje jsou pfipraveny. Pfijimaci prostor je vyzdoben a je vytvoieno
dostate¢né mnozstvi odkladacich mist pro pouzity inventaf. Jsou vyhrazeny zasedaci prostory
pro stars$i osoby a VIP hosty. Pfipravuji se bufetové stoly na zalozeni studenych pokrmd,
voziky a vyhtivané stoly. Dulezita je osobni pfiprava a kontrola obleceni personali.

Sortiment pokrmii a napoju

Sortiment pokrmu a napoju je urcen dle nabidky gastronomického provozu a schvaleni
poradatelem. Je ovlivnén specifickymi pozadavky objednavatele a financnimi limity, coz by
nemélo vést ke konfliktu mezi zastupci obou stran. U slavnostnich hostin se ocekava, ze
poradatel, bude mit alespon zakladni povédomi o spolec¢ensko-gastronomickych zalezitostech.
Nasleduje vycet specializovanych bufetovych stolii:

Co-funded by
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® PH3UK HEZOTPUMAHHS HOPM Tiri€HH Ta 0€3IEeYHOCTI XapuOBUX IPOAYKTIB (TOCTi cami
00MparoTh 3a JOMOMOTOK CIUIBHUX CTOJIOBUX TNPHOOPIB, MEPEMILIAIOThCA MikK
CTpaBaMH, sIKi ASSIKUI 4ac CTOATH HA (QYPIICTHHX CTONAX)

®  MEHII YPOUHCTHH.

4.1.3. TIpwuiiom

[pwuitom - odiniitHuit mpuitom rocrei, MoB'a3aHUK 3 TOCTUHHICTIO HA HAWBUILIOMY
corianpHOMY piBHI 1 3a3BHYail BiOyBaeThest B 00i1HIN abo BeuipHiit yac. [Tpuitom 3a3Buyait
OpraHi3oByeThCs y hopMi caMo00CIyroByBaHHS ad0 YaCTKOBO 3 00CIYTrOBYBaHHSM 1
BIIOYBAETHCS MICISI BAXKIMBYUX COLIAIBHUX, AUTOBUX YH JUIUIOMATHYHUX MOJAI (TIepeBakae
(hopma camooOCIyroByBaHHs). 3a3BU4ail IPUHOM BiJOyBA€THCS HACTYITHUM YHHOM:

e  OdbiuiitHe BiTaHHS rocTeil rOCHOAAPEM - IIepell BXOJOM B OCHOBHI KIMHATH.
e [Ipomno3uiist BiTaJbHUX HATIOIB (AlIEPUTHBIB) I HEBEJIIMKUX MEPEKYCIB (3aKYCOK) Y
30HI1 peuentii.
e OdiuiifHe BiIKpUTTS 3 TPOMOBaMH (y TocTell IOBHHHI OyTH BUIbHI pyKH, 00
IUIECKATH MiJ] 9ac IPOMOB).
e 3amporueHHs rocTeil, mo 3i6panncs, 10 FOJIOBHOTO MPUMIIICHHS.
o [IpoBeseHHS MOYECHUX rocTeil Ha iXHI MicId (3a3BUUail MicLie 3ape3epBOBAHO
JIMIIE [T HEBHOT KITBKOCTI MOBAKHUX TOCTEH).
e 3anpolICHHs TOCTEH /10 CTOJIB 3 MEHIO.
e [loyecHMM roCTsIM MOAAIOTHCS MOPIIiT CTPaAB i HAIOIB, 3AIIPONIOHOBAHMUX 32
3a3/IaJIeTilb BU3HAYCHUM MEHIO (B OKPEMOMY 3alli).
e [logaua KaBH Ta MOJAIBIIOTO AWKECTHBY.
e HampukiHii i Ha MPOIIAHHS MOJAI0Th IrPUCTE BUHO, BUCOKOSIKICHHUIT alKOToib abo
IHIMHIT CBATKOBHH TOCT (SIKHI TaKOK MOXKe OyTH i3 0€3a1KOrOJIBHUM HAIlOeM abo
KOKTEHIeM).
[TixroroBua poboTa Ha MPUHOMI BKITFOUA€E B ceOe pI3HOMAHITHI 3aBIaHHs, SIKi 3aJ1€XKaTh Bif
Macutady 3axoy Ta GpiHaHCOBUX 0OMexeHb. [lounHaeThCst BOHA 3 00JIAIITYBAHHS Ta
JIeKOpYBaHHS IPUMIIICHHS, e Oy/e MpoxXoauTH npuiiom. [lani #ine ckiafaHHs Ta
cepBipyBaHHS (QYpPIICTHHX CTONIB. 3a0e3MeUeHHs Ta MiATOTOBKA HEOOXITHOTO iHBEHTAPIO.
[TinroroBka rapsaux Bi3KiB a00 €MHOCTEH JUIs TO1adi CYIiB, raps4YnX CTPaB i rapsaux
neceptiB. XonoaHi Hanol rotoBi. OQopMIIETHCS PELIEIILis Ta CTBOPIOETHCS JOCTATHS
KiNBKICTB MicIb JUTsl 30epiraHHs] BUKOPHUCTAHOTO iHBEHTapIO. € 3ape3epBoBaHi KIMHATH JJIs
[eperoBopiB s Jrojeil moxuiaoro Biky ta VIP-rocreit. I'oTyoTbest Gypiuer asst X010 JHUX
CTpaB, Bi3KU Ta CTOJIHY 3 MiAirpiBoM. Baxkina oco0OucTa miiroToBKa Ta KOHTPOJIb OJISITY
HIEPCOHAIY.

ACOPTHMEHT CTPaB Ta HAIOIB

ACOPTHMEHT CTpaB Ta HAIoiB BU3HAYAETHCS BIJMOBIJHO O MEHIO 3aKJajy IPOMaJChbKOro
Xap4yBaHHS Ta [IOTOJUKCHHSIM 3 OprafizatopoM. Ha 1ie BIUIMBAIOTh KOHKPETHI BUMOTH KIII€HTA
Ta (iHAHCOBI OOMEKECHHS, 1[0 He MOBHHHO IIPU3BOAUTH 10 KOH(IIKTY MK IPEACTaBHUKAMHE
060x cropiH. JIJIsl CBATKOBUX 3acTilb OYIKY€ThCs, IO OpraHizaTop MaTnMe Xoda 6 6a3oBi
3HAaHHS B COIO-TaCTPOHOMIYHMX NHTaHHAX. Hiokue HaBeleHO Meperik creriani3oBaHux
(ypIIeTHUX CTOIMIB:
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e Hlavni nabidkové stoly s misami a pfedkrmy.

Bufetové stoly s nabidkou teplych jidel (malé porce), krajena masa (carving) —
skopova kyta, tepla Sunka, krocan aj.

Bufetovy sttl s ovocem, dorty a krémy, cukraiské speciality.

Nabidka syra, salatd.

Teplé moucniky (serviruji se v druhé poloviné akce)

Napojovy bar s vodami, pivem, vinem (tichym i Sumivym) apod.

Pokud ma hostitel dostatek prostredkl lze nabizet i michané napoje, lihoviny a
likéry.

Casovy harmonogram recepce je rozdélen do tii asti (plan Ginnosti pied zatatkem recepce;
pfesny ¢asovy plan priibéhu recepce; Casovy plan Cinnosti po skonceni recepce).

Casovy harmonogram pripravy recepce:
X:XX - Ptiprava prostoru a dekorace
X:XX - Sestaveni a prostieni nabidkovych stolii
X:XX - Priprava uvitaciho napoje v uvitaci zoné
X:XX - Ptiprava ostatniho sortimentu pokrmu a napoji
X:XX - Kontrola oble¢eni personalu

Prabéh recepce — od piichodu Gcastniku:
X:XX - Oficialni vitani hostii hostitelem pred vstupem do hlavnich mistnosti
X:XX - Nabidka welcome drinku a malych svacinek v prostoru za uvitaci zénou
X:XX - Oficialni zahajeni s proslovy
X:XX - Pozvani hostti do hlavnich prostor
X:XX - Uvedeni ¢estnych hosti na jejich mista
X:XX - Pozvéani hosti k nabidkovym stolim
X:XX - Servirovani porci jidel a napojui estnym hostim
X:XX - Udrzovani a dopliiovani nabidkovych stolt
X:XX - Postupné otevirani jednotlivych nabidkovych stoli
X:XX - Podavani kavy nebo ¢aje jako posledniho chodu
X:XX - Podavani digestivu pii hromadném piipitkem hostitele
X:XX - Hostitel se lou¢i s hosty a odchazi k vychodu ze spole¢enskych mistnosti

Cinnosti po skonCeni recepce:
X:XX — Uklid a o€isténi stoli s vyCerpanym sortimentem
X:XX - Odstranéni dekorace
X:XX - Uklid prostoru
X:XX - Hosté opoustéji prostory a odchazeji

Casovy harmonogram recepce se miize ligit v zavislosti na konkrétnich pozadavcich, rozsahu
akce a preferencich potadatele. Podobné se planuje banket a také dalsi gastronomické akce.
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e  OCHOBHE MEHIO CTOJIIB 3 YaIllaMH Ta 3aKyCKaMH.

e  DypuIeTHi CTOIN 3 NPOMO3UIIIEI0 TAPSTINX CTPaB (HEBENIHKI MOPIIii), Hapi3KH (KapBiHT)
- GapaHsJa HOTa, TeIUIa IIHHKA, IHANYKA Ta iH.

e  DypuieTHH# CTiN 3 PPyKTaMHU, TOPTAMHU Ta KPEMaMH, KOHAUTEPCHKUMH BUPOOAMH.

e [Iponosuilis cupiB, canaTis.

e Temua Buniuka (IofaeThCs B IPYTiil MOJOBHUHI 3aX0/1y)

e Bap juist HaroiB 3 BOJOK0, [IMBOM, BUHOM (HEra30BaHHUM Ta irPHCTUM) TOLLIO.

e SIKiio rocrojap Mae J0CTaTHBO KOIITIB, MOXKHA TAKOX 3aIIPOIIOHYBATH 3MillIaHI HAIIOl,
AJIKOTOJIbHI HAIOT Ta JIKEPH.

I'padix npuifoMy JITUTHCS HA TPH YaCTHHU (PO3KIAN 3aXOJIB 1O MOYATKy NPHHOMY; TOUHHH
rpadik nepebiry npuitomy; rpadik 3aX0/IiB Mic/Is 3aKiHUCHHS IPUHOMY).

I'padik miaroroBku 10 npuitomy:
X:XX - [TinroroBka Ta 0(h)OpMIICHHS IPOCTOPY
X:XX - CxnamanHs Ta cepBipyBaHHs (ypLIIETHUX CTOJIB
X:XX - [IpurotyBaHHsi BiTaIbHOI'O HAMOIO B 30HI PHUBITAHHSI
X:XX - [IpuroryBaHHs 1HIIOr0 aCOPTUMEHTY TXi Ta HAINOIB
X:XX - mepeBipka oJsry nepcoHanry

Xizx npuiioMy — 3 MOMEHTY NPUOYTTS yYaCHHKIB:

X:XX - OdiwiiiHe npuBiTaHHsI TOCTEH TOCIOApEM MEpel BXOAOM 10 OCHOBHUX KiIMHAT
X:XX - [Ipomo3uiiist BiTalbHOTO HAIOIO TA HEBEIMKHUX 3aKyCOK y 30HI MPUBITAHHS
X:XX - OdiniiiHe BITKpUTTS 3 IPOMOBAMH

X:XX - 3anpouryemo rocteit 1o OCHOBHUX 30H

X:XX - [IpoBeeHHs MOYECHUX rOCTel Ha iXHI MicIs

X:XX - 3ampocith rocTeit 10 GHypIICHHX CTOIB

X:XX - INomaua nopuiit ki Ta HANOIB MOYECHHM TOCTSIM

X:XX - O6ciryroByBaHHS Ta JOIIOBHEHHS aCOPTHMEHTHHX TaOJINIb

X:XX - IocTynoBe BiAKPUTTS iHUBIyanbHUX (ypHICHUX CTOIIB

X:XX - [Nomaua xaBu abo Yaro sIK OCTAHHS CTpaBa

X:XX - [logaua AMKECTHBY IMiJ MACOBHI TOCT rOCIIOAAPS

X:XX - T'ocrioziap mpoLIaeThes 3 TOCTSAMH 1 #JIe 10 BUXOJTY 3 BiTalbHI

3axou micis npuioMy:

X:XX — Ilpubupansst Ta MpuOHPAIbHI CTOIU 3 BHYEPIAHUM aCOPTUMEHTOM

X:XX - Bupnanenss npukpac

X:XX - OuuliLeHHs IPOCTOPY

X:XX - T'octi 3anuImaroTh NPUMIIEHHS 1 HIyTh

Posknan mpuiloMy MoKe 3MIHIOBaTHCS B 3aJIeXKHOCTI BiJl KOHKPETHHX BHMMOT, MacITady
3ax0/y Ta BIoJ0OaHb OpraHizatopa. Tak camo 3alulaHOBaHO OAHKET Ta iHIII racTPOHOMIYHI
3aXO0JIH.
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4.1.4. Gala recepce

Gala recepce, je spolecensko-gastronomickou akci s programem a tancem, zahrnujici zabavné
aktivity. Jedna se o udalost, ktera neni pfili§ formalni, ale spiSe slouzi jako pfilezitost pro
hosty uvolnit se béhem nékolikadennich konferenci, symposii, festivalti nebo turistickych
zajezdl a rekreacnich pobyti. Zde jsou nektera dilezita doporucenti:

V pozvance je tfeba upozornit hosty nejen na program, ale také na vhodné obleceni.
Program zahrnuje spolecenskou a gastronomickou ¢ast.
Celkova doba trvani je ptiblizné 3 hodiny.
Vétsinou se konzumace jidel a napoju provadi vstoje a hosté si sami vybiraji
pokrmy, pomoci samoobsluzného systému.
e Vecerni program je mozné kombinovat se stolovym uspofadanim a nabidkovymi
stoly, podobné jako u recepce. Kulturné-spolecenska ¢ast se pii prestavkach prolina
s gastronomickym pohos§ténim (tento pftistup je Casto praktikovan).
Gala recepce zac¢ina oficialnim uvitanim a pozvanim hosti k nabidkovym stolim. Nasleduje
program a obcerstveni. Program muiZze pokracovat a poté se nabizi zavérecné obCerstveni.
Béhem akce obsluhujici personal dopliiuje nabidkové stoly a postupné méni sortiment
smérem k mou¢nikiim a ovoci, které tvoii zavéreénou ¢ast akce. Charakter akce je podobny
recepci. V prvni ¢asti je nabizeno predkrmy a studena jidla. Druha ¢ast zahrnuje tepla jidla
podavana v malych porcich (na vidlicku). Tteti, zavéreéna Cast je vénovana slanym dezertim
(syry) a sladkym jidlim a mou¢nikim.

4.1.5. Brunch

Brunch je stale popularni a trendy forma obcCerstventi, ktera si nasla své zakazniky v mnoha
hotelech a restauracich, zejména v ramci rodinnych vikendi. Brunch se obvykle kona v
Casovém rozmezi mezi 11:00 a 14:00 hodinami. Je také nabizen hotelem skupinam hosta,
ktefi se vraceji hromadné az rano z vecerni spolecenské akce, a neda se predpokladat, ze
budou mit ¢as na ¢asnou snidani (napiiklad pfi oslavach Nového roku a podobné).

Sortiment pro brunch zahrnuje polozky typické pro snidani i obéd, a to v miniaturizovanych
porcich, ale s bohat$im vybérem. Nabidka zahrnuje teplé moucniky, ovoce, jidla na
nabidkovych stolech a na teplych vozicich. Forma obsluhy je samoobsluzna s volnym
vybérem bez omezeni. Napoje jsou kombinované a zahrnuji aperitivy, nealkoholické napoje,
pivo, vino a sekt, které jsou poskytovany formou ,,open baru®. Teplé napoje, jako ¢aj, kava,
¢okolada a kakao, jsou na pozadani hostl servirovany obsluhou v konvicich.

Brunch je cenové naro¢nou akei a organizator musi vénovat znacnou pozornost schvalovani
vybéru jidel a népoju a také forme thrady.
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4.1.4. Ypouucrtuii npuiiom

lNana-npuitom — 1€ ColiaIbHO-TACTPOHOMIYHHI 3aXi/l 13 MPOrPaMoI0 Ta TAHILSIMH, BKIIFOUHO 3
posparamu. Lle He HaaTO hopMasbHA MOJIs, @ PAJIIe CITYTY€ IS TOCTEH MOXKIIUBICTIO
BIJITIOYMTH IiJl 4ac KiIbKaJeHHUX KOH(EepeHLii, CuMIo3iyMiB, (pecTuBaiiB abo TypUCTHYHUX
TypiB i BizmycTok. OCh Killbka BaXKJIMBUX PEKOMEH/AITii:

e 'V 3anpoureHHi He0OXiJHO MOBIIOMUTH TOCTEN HE TIJIbKHU TPO Mporpamy, aie i
PO BiMOBIAHHUIN OJISIT.

e JIporpama BKJIFOYA€ CBITCHKY Ta FaCTPOHOMIYHY YaCTHHHU.
e 3arajbHa TPUBAIICTh — MPUOIU3HO 3 TOJMHU.

e 3ne6impuroro DKy Ta HAIoOi CIOXKUBAIOTH CTOSYH, @ TOCTI CAMOCTIHHO 00UparoTh
CTPaBH 32 CUCTEMOIO CaMOOOCITyrOBYBaHHSI.
e BeuipHro nporpamMy MOKHa IO€JHATU 3 0QOPMIICHHSIM CTOJIB i MEHIO, IIOJI0HO
1o nipuiiomy. KyabTypHo-comiajgbHa 4acTHHA HEPEMEKOBYETCS 3
TacTPOHOMIYHUMH PO3BaraMu B IepepBax (TaKHi MiJXiJ 9acToO MPAKTUKY€EThCS).
VYpounctuii mpuitoM NoYNHAETHCS 3 0(iNiifHOro NIPUBITAHHS Ta 3aNIPOLICHHS rocTeil 10
¢ypureTHux cromis. ani mporpama Ta qactyBanus. [Iporpamy MokHa IPOJOBKUTH, @ OTIM
IIPOIOHYIOTHCS OCTAaHHI YacTyBaHHL. [1if1 gac 3ax01y 0OCIyroByIOUHii IePCOHAN OIIOBHIOE
MEHIO CTOJIIB 1 TOCTYMOBO 3MiHIOE ACOPTUMEHT y OiK BUIIYKK Ta HPYKTIB, sKi €
3aBEpINAITBHOI0 YACTHHOIO 3aX0/y. 3a XapaKTepoM 3axXiJ| CX0kKHuii Ha npuioM. Y mepiii
YJaCTHHI IPOHOHYIOTHCS 3aKyCKHU Ta XOJIO/HI cTpaBu. Jlo Apyroi 4aCTHHU BXOJATH rapsidi
CTpaBH, sIKi II0JAIOTHCS] HEBEITMKUMU MOPILIsSIMH (Ha BIIKY). TpeTs, 3aK/I0uHa YacTHHA,
HPHUCBAYCHA CONOHUM JiecepTaM (CHpaM) i COJIOKUM CTpaBaM i AecepTaM.

4.1.5. Bpanu

Bpanu 3anumaeTscst MOMyJISIPHAM 1 MOJTHMM BHJIOM 3aKYCKH, KUl 3HAIMIIIOB CBOIX KIII€HTIB y
0araTboX TOTEISIX i pecTopaHax, 0COONMBO MiA Yac CiMEHHMX BHXiZHHX. bpamu 3a3Buuaii
BinOyBaeTbes 3 11:00 mo 14:00. Takoxk MPOMOHYETHCS TOTEIEM IpylaM rOCTEi, sIki MacoBO
MOBEPTAIOTHCS JIMILE BPAHI{ 3 BEYiPHBOTO CBITCHKOTO 3aXOAy, 1 HE MOXKHA TPHITYCKATH, IO
BOHHU BCTUTHYTh PAHHBO ITOCHIAATH (HAPHUKJIIA/, MiJ yac CBATKyBaHHsS HoBoro poky Toio). ).

AcopTuMeHT OpaHYIB BKJIIOYA€ CTPABH, XapaKTepHi SK U CHITAaHKY, Tak 1 1t o0ixgy, y
MIHIaTIOPHUX MOPLIsX, aje 3 Oimbir OaratuM BuOOpoM. B MeHo Tema Bumiuka, QpykTH,
CTpaBH Ha CTOJIAX MEHIO Ta Ha TEILIMX Bi3kax. Popma 00CITyroByBaHHs — CaMOOOCIIYyTOBYBaHHS
3 BUIbHUM BHOOpoM 0e3 oOMexeHb. Hamoi koMOiHOBaHI 1 BKJIIOYAIOTh ATNEPUTHBH,
0e3aIKOroJIbHI HArol, MUBO, BUHO Ta I'PHUCTE, SIKi HANAFOTHCS SIK «BiIKpUTHI Oapy». ["apsdui
HaIol, TaKi sK 4aif, KaBa, IIOKOJIA/ 1 KaKao, 3a 3alINTOM ITOJAFOTHCS B YallHUKAX.

Bpanu — 1e moporuil 3axii, i OpraHi3aTop MOBHHEH MPHUIIIMTHA 3HAYHY YBAary y3ro/KCHHIO
BUOOpPY TKi Ta HATIOIB, @ TAKOX (POPMH OILITATH.
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4.1.6. Zahradni slavnost

Zahradni slavnost, je oblibena akce, ktera se kona odpoledne a vecer a ma charakter party s
nabidkovymi stoly v pfirodnim prostfedi. Nabizi se rizna jidla na nabidkovych stolech a
napoje v ramci ,,open baru®. Teplé napoje jsou podavany obsluhou nebo u samostatnych
stankt. Pfi chladnéj$im veceru se ¢asto podava horké vino, grog, pun¢ a dalsi teplé napoje.
Soucasti nabidky je také grilovani, opékani celych kusti masa na pfirodnim ohnisti na rozni
(ryby, driibez, berani, selata) a samotni hosté si mohou také opékat Spekacky a jiné uzeniny na
vétsich ohnistich.

Hosté se obvykle usazuji na lavicich, zahradnim nabytku pod slune¢niky a soucasti akce je
také tane¢ni parket, zahradni osvétleni a dalsi prvky. Pfi pfipravé zahradni slavnosti je nutné
vzdy pocitat s nepfiznivym pocasim a pfipravit ndhradni prostory uvniti objektu, o cemz je
tieba informovat hosty v pozvankach.

4.1.7. Cocktail party

Cocktail party je oblibenou spolecenskou udalosti, ktera se miize konat v riiznych dennich ¢i
vecernich hodinach. Je vhodny pro neformalni sezndmeni, navazovani kontakti mezi firmami,
rodinnymi oslavami, zahajenim vystav, ukon¢enim jednani nebo jako mala oslava apod.
Cocktail party se mohou uskuteénit pro mensi i vétsi pocty hosti.

Cocktail party obvykle probihaji bez nabidkovych stoli a misto toho je pouzita osobni
nabidka miniaturnich porci pokrmti a napoju od obsluhujicich. Hostlim jsou nabizeny rizné
chutovky, mala sousta, kanapky, malé oblozené chlebicky, mini dezerty, sklenice s viny,
malé koktejly a nealkoholické napoje. Hosté konzumuji z nabizenych mis rukama bez
inventare (vSe v malych rozmérech, aby se v hostovych rukach nezdrzely) a zaroven jsou
nabizeny papirové ubrousky a otirani st a rukou. Obsluhujici odebiraji prazdné sklenicky,
napichovatka a dalsi pouzity inventat od hosti.

Koktejl party miize byt také rozsifena o nabidkové stoly s nabidkou mini pokrmi studené
kuchyné, hosté se obsluhuji sami, pficemz inventaf je jednoduchy (napf. pouze vidlicky a
dezertni talife). V nekterych pripadech mize byt také nabidnut maly vybeér teplych jidel
(naptiklad tapas). V piipadé pozadavki hostitele je mozné instalovat open bar, ale to uz
prechazi k jinému typu — gala recepci.
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4.1.6. Ypouucricts B caay

Beuipka B cagy — mOnmyJIspHUil 3aXif, KU BiIOyBa€eThCs BICHB 1 BBEUEPI 1 Mae XapakTep
BEYiPKH 3 HDKHIMH CTOJIAMHU B IIPHPOJHOMY cepenoBHIIi. Pi3HOMaHITHI cTpaBn
MIPOMOHYIOTHCS Ha CTOJIAX MEHIO Ta HAIOi Y «BiAKpUTOMY Oapi». ['apsiui Hamol noaaoThes
IIepCOHAIOM a0 Ha OKPEeMUX ITiICTaBKaX. Y OUIBII IIPOXOJIOAH] BEYOPHU YacTO ITOJAI0Th
TIIHTBEHH, rPOT, IyHII Ta iHII Tl Hamoi. B MEHI0 TakoK rpuiib, 3amiKaHHs HiTUMA
[IMaTKaMH M'sica Ha IPUPOIHOMY BOTHUILI Ha pOkHi (puba, nTuild, 6apaHu, mopocsTa), a
TaKOX CaMi TOCTI MOXKYTh CMa)KHUTH CaJlo Ta iHIIi KOBOACH Ha O1NIbIIOMY BOTHI.

Tocti 3a3BHYail CHAATH Ha JIaBKaX, CaJ0BHX MEOJISIX I1i/{ 1apacobKaMu, a TAKOXK Ha 3aX0/i €
TAHIIIOJ, Ca/I0BE OCBITIICHHSI Ta iHIi eneMeHTH. [Ipy miaroToBLi BE4ipKU B caly 3aBiK/IH
HeoOXiTHO BpaXxOBYBaTH MOTaHy IIOrOAy i MiIrOTYBAaTH BUIbHI MicIls BCepeAnHi OyAiBiIi, Ipo
1110 HEOOX1JHO MOBIJOMUTH IOCTEH B 3aMPOIICHHSIX.

4.1.7. KokreiinbHa Beyipka

KoxkreiinpHa Beuipka - HOMYJISIPHUN CBITCHKHIT 3aXiJ1, SKHH MOXE IIPOXOJUTH B Pi3HHI Yac
nHst 200 Bewopa. [linxoauTs Ui HeopMaTbHUX 3HAWOMCTB, BCTAHOBJICHHS KOHTAKTIB MiXK
KOMIIaHISIMH, CIMEHHHX CBST, BIIKPUTTS BHCTABOK, 3aBEPIICHHS 3yCTpiueii abo SK HeBEINKe
cBsITO TOmO. KOKTeHnbHI Bedipku MOXKHA IIPOBOAUTH ISl MEHIIOT 4 OLIBIIOT KITBKOCTI
TOCTeii.

KoxTeiibHi BedipkH, K IpaBUII0, NPOBOIATHCS 03 QypIIeTHUX CTOIMIB, a 3aMiCTh IILOTO
[IEPCOHATIOM BUKOPUCTOBYETHCS IIEPCOHAIBHE MEHIO 3 MIHIaTIOPHIMH ITOPLisIMU 1Xi Ta
HamoiB. ' 0CTsAM MPOMOHYIOTHCS PI3HOMAHITHI 3aKyCKH, HAiIKH, CCHABIYi, OyTepOpoan, MiHi-
JIECEePTH, KEJIUXH JUISl BUHA, HEBEIIMKI KOKTEIII Ta Oe3aKoroibHi Haroi. ['ocTi i1Th i3
3aMpPONOHOBAHUX MHCOK PyKaMH 0e3 iHBEeHTapIO (Bce HEBEIMKOTO PO3Mipy, 00 He
3aTPUMYBAIHCS B PyKax TOCTs) 1 IIPH [IbOMY IIPOIIOHYIOTBCS MAIIEPOBI CEPBETKHU TSI
BUTHpaHHs poTa i pyk. CepBepr 30MpatoTh BiJ rocTeil MOPOXKHI CKISTHKHU, CTOIOBI IIPUJIaIs
Ta IHIHI BUKOPHCTAHUIT iHBEHTAp.

KokreilibHy Be4ipKy TaKOXK MOJKHA PO3IIMPUTH CTOJIHKAMHU 3 MEHIO, [Ie TIPOTIOHYIOTh MiHi-
XOJIOZHI CTPaBH, TOCTi 0OCTYTOBYIOTh caMi, a iHBEHTap MPOCTUH (HAIIPUKIAM, IHIIE BUICIKH
Ta JICCEPTHI Tapinky). Y AEsSKNX BUIAJKaX TAKOX MOXKe OyTH 3aIpOIIOHOBAHUH HEBEIMKHIT
BUOIp rapsymx CTpaB (HapHUKIIAJ, Tarac). 3a 6a)kaHHSIM TOCHOAaps MOKHA BCTAHOBUTH
BIIKpHTHIi Gap, aJie 1e BKe 3MIHIOEThCS Ha THIIHI THIT - YPOUHCTHI IPUIOM.
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5. TRENDY V GASTRONOMII

Gastronomie a gastronomické sluzby se neustale proméiuji. Zmeény jsou napf. v novych
technologiich, které za¢inaji u objednavky pres QR kody, pokladni systémy nebo rizné
aplikace, které zefektivni servis a péci o hosta, ale také zasobovani — objednavky surovin,
nakupy a logistiku). V mnoha zemich ¢i$nici bézné obsluhuji s telefonem v ruce. Nizké
provozni néklady a schopnost rychle se pfizpusobit trhu nabizi takzvané ,,ghost kitchen*
nebo virtualni restaurace. Jde o profesionalné vybavené kuchyné, ve kterych se ptipravuji
(vati) jidla pouze pro rozvoz, nemaji zadny obsluhujici personal, chybi prostor pro konzumaci
a mista k sezeni. Podobné koncepty virtualnich nebo cloudovych kuchyni vznikaji ve velkém
po celém svété a také v Cesku. Covid a s nim spjata opatieni, ktera tizivé dopadla na segment
pohostinstvi, uvedeny trend jen umocnila.

Sdilené kuchyné vaii pod jednou stiechou pro desitky virtualnich restauraci, které zakaznik
nemuze navstivit, ale jidlo si mize nakoupit a ochutnat prostfednictvim rozvozu do domovi,
firmy ¢i jiného mista spotieby. Sdilené kuchyné nazyvané ,,kuchyné ducht* tak mohou
snizovat naklady pro ptipravu jidel na minimum. Néaklady na realizaci nového provozu se
zredukuji az dvacetinasobné.

Virtualni restaurace vznikaji vSude, a i kdyZ zajem o stravovani v restauracich klesa, zdjem o
rozvoz jidla prudce stoupé. Mista, kde 1ze vafit hned pro nékolik restauraci, tak pritahuji
zajem investord i restauratéru.

Provozy gastronomickych sluzeb patfily mezi dlouhodobé rostouci, stale se vyvijejici
segmenty sluzeb. Zmény nastaly nasledkem pandemickych omezeni v uplynulych dvou letech
a pokracuji nadale. Soucasné gastronomické sluzby se potykaji s nedostatkem zaméstnanci,
ale také s mensi navstévnosti zékaznikt. Majitelé a provozovatelé se vice nez v minulosti
museji intenzivné zabyvat kvalitou nabidky a realizaci poskytovanych sluzeb. Stale je mnoho
gastronomickych provozoven, které nabizeji své sluzby v rizném rozsahu a na rozdilné
arovni.

Vznikaji stale nové a uzce specializované provozovny napf. malé pivovarné restaurace,
provozovny zaméfené pro celiaky, vegetariany, vegany, raw food. Mezi nejrychleji rostouci
segmenty gastronomickych sluzeb patii méné formalni provozovny s jasné stanovenou
nabidkou tzv. casual restaurant a fast casual food, které se zménily oproti rychlym
obcerstveni, ktera jsme znali v minulosti. Fast casual food v podobé Bistra nabizeji vysokou
kvalitu rychlého obcerstveni s vyuzitim pfevahy ¢erstvych lokalnich surovin a vyuzivanim
modernich technologii. Gastronomické provozovny dnes Castéji vyuzivaji socialni sité k
prosazeni nové nabidky ¢i propagacnich kampani. Vzhledem k tomu, ze mnoho
provozovatelii studovalo ¢i pracovalo v zahrani¢i, uméji vyuzivat analyzy dat a na zakladé
vysledki dovedou vytvorit konkurenceschopnou nabidku. Z vyzkumu je patrné, ze
gastronomické provozy potiebuji kvalitni personal. Alternativou pro feseni nedostatku
zaméstnanct by mohla byt uméla inteligence a robotizace. Hosty dnes v restauracich mohou
obslouzit roboti v roli ¢i$nikt a barmant, ktefi jsou schopni naservirovat a namichat bezvadné
drink, ale jen zfidka mohou nahradit sluzbu profesionali.
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5. TPEHJIA B TACTPOHOMII

lacTpoHOMIsSE Ta MOCIYTH TIPOMAJICHKOIO XapuyBaHHS IOCTIHHO 3MIHIOIOTBCS. 3MiHH
HOJISTAI0Th, HAITPUKIIA/], Y HOBUX TEXHOJIOTISIX, SIKI TIOYHHAIOTHCS i3 3aMOBIICHHS 32 JI0IIOMOT 00
QR-KxoxiB, KacoBHX chcTeM ab0 Pi3HOMAaHITHUX JOAATKIB, SIKi 3pOOJISITE 0OCIyrOBYBaHHS Ta
HIKJTyBaHHS MPO rocTst 61Tk eheKTHBHUMH, a TAKOX MMOCTAYaHHs — 3aMOBJICHHS CHPOBHHH,
3aKymiBJIi Ta Jjorictuka). Y 6aratbox KpaiHax oginianTy 3a3Bu4aii 00CIyroByOTh 3 TeJIe(hOHOM
y pykax. Husbki excruryartaniiiHi BUTpaTH Ta MOXKJIMBICTD HIBHAKO aJanTyBaTUCS J0 PUHKY
HIPOTIOHYIOTh TaK 3BaHI «KyXHI-MpUBHAW» abo BipTyaneHi pectopanu. lLle mpodeciiino
oOnajHaHi KyXHi, B SKMX DKa TOTYeTbCs (BapuThCS) TUIBKM Ha BHJa4dy, B HHX HEMae
00CITyrOBYIOUOTO HEpCOHATy, HeMa€e MiCIs Uit puioMy ki Ta cumines. [ToxiGHi KoHmenii
BipTyaJabHHX a00 XMAapHUX KYXOHb CTBOPIOIOTHCS y BEIHKHX Macmtabax y BCbOMY CBiTi, a
Takok y Yexii. KoBix i moB’s3aHi 3 HUM 3aXO/HM, SKi CHIBHO BIUIMHYJIH Ha CETMEHT
TOCTUHHOCTI, JIMIIIE MOCHIIMIN 1[I0 TEHACHLIIIO.

CuinbHi KyXHi TOTYIOTB IiJ] OHHM JaXOM JUIS I€CATKIB BipTyaJIbHUX PECTOPAHIB, SKi KII€HTH
HE MOXKYTb BiJBiZIaTH, ajle MOKYTh KYIIUTH Ta CKYIITyBaTH DXy 4Yepe3 JOCTaBKY A0JOMY, Ha
IiIIPUEMCTBA UM B IHIII Micus crioxkuBaHHsA. CHiNBHI KyXHI, SIKI HA3HBAIOTHCS «KYXHSIMH-
[PHUBHIAMU», TAKAM YHHOM MOXYTb 3BECTH BUTPATH HAa HPUTOTYBAHHS DKI 10 MiHIMyMy.
BurtpaTn Ha BIpOBaKEHHsI HOBOI OIlepamii 3MeHIIAaThCs 10 JBAILSITH PasiB.

BipTyanbHi pectopanu 3 SBISIOTBCS CKpPi3b, 1 HABITh SKIIO IHTEPEC O PECTOPAHIB TAJaE,
iHTepec 0 HOCTAaBKH DKi CTPIMKO 3pocTae. Mics, ie MOXHA TOTYBAaTH Bilpasy Ul KUIBKOX
pecTopaHiB, IPUBEPTAIOTH iHTEPEC IHBECTOPIB 1 PeCTOPaTOPIB.

lactpoHOMI4HI TOCTyrH OyIM OXHHMH 3 CETMEHTIB IIOCIYT, SKi JOBrO Ta IOCTiifHO
po3BHBaTHCs. 3MiHH BiIOY/IMCS BHACTIAOK MaHICMIYHUX OOMEKEHb 3a OCTaHHI JBa POKU Ta
TpuBalOTh. HumHimmi coy>kOM TIpoManChKOTO XapuyBaHHS CTHKAIOTBCS 3 HECTAdero
NPaLiBHUKIB, ale TaKOX 13 MEHIIMM BiJBiAyBaHHsAM. binbine, HDK paHilie, BIACHUKAM 1
orepaTopam JOBOJIMTHCS IHTCHCHBHIIIIE 3aiiMaTHCS SIKICTIO IPOIO3HLIT Ta peai3aliero Mmociyr,
10 HaJalThCs. € 1ie 0araTo racTpOHOMIYHMX 3aKJIaliB, sIKi IPOHNOHYIOTH CBOI MOCIYTH B
pi3HHUX MacTabax i Ha pi3HOMY PiBHi.

[TocTiifHO CTBOPIOIOTBCS HOBI Ta BY3bKOCICI[iANi30BaHi 3aKIaaH, HAMPUKIAT, HEBEIHUKI
pecTOpaHHU-IIMBOBAPHI, 3aKJiaJd, OPIEHTOBAHI Ha LeNiaKilo, BEreTapiaHIliB, BEraHiB Ta
cupoinauis. Cepesi CerMeHTiB raCTPOHOMIUHUX MOCIYT, [0 HAWIIBU/IIIE PO3BHBAIOTHCS, € MCHII
oimiifHi 3aKmany 3 YiTKO BU3HAYEHUM MEHIO, TaK 3BaHI ITOBCSKICHHI peCTOpaHH Ta (acT-
Kexyan-Gya, sKi 3MIHUIHCS MOPIBHAHO 3 (actdymom, sSKuil MU 3HAIH B MuHyIomy. Dact-
kexyan-¢yxn y ¢opmi bictpo mpononye sikicue dacT-Qyn 3 HepeBaKaHHAM CBDKHX MiCIIEBUX
HPOJYKTIB Ta BUKOPHCTAHHAM Cy4acHHMX TEXHOJIOTiH. ['acTpOHOMIYHI 3aKiaJ i ChOTOMHI BCE
yacTillle BUKOPHUCTOBYIOTh COIaJbHI MEpeki Ui IMPOCYBaHHS HOBHX MPOIO3UIIA 4u
pekiIamMHUX KamnaHii. Ockiibky 6araTo onepaTopiB HaBYAIKCS a00 MPALFOBAIHN 32 KOPJOHOM,
BOHH 3HAIOTh, SIK BUKOPUCTOBYBATH aHAaJi3 JaHUX I MOXKYTb CTBOPHTH KOHKYPEHTOCIIPOMOXKHY
MPOMO3HIII0 HA OCHOBI pe3yNbTaTiB. 3 AOCIIIKEHb BUAHO, IO MiIPUEMCTBA IPOMAICHKOTO
XapuyyBaHHS IOTPEOYIOTh SKICHUX KazpiB. IlITydHuil iHTENEeKT 1 poOOTU3ALIST MOXKYTh CTAaTH
AIBTCPHATHBOIO MJIs BHUPIMICHHS NpoOieMHu HecTadi mnpauiBHUKiB. ChOrogHi rocreii B
pecTopaHax MOXKYTb OOCIyroByBaTH poOOTH B poii OdiriaHTIB i OapMeHiB, sIKi BMIIOTb
iZIeaJbHO MMOJABaTH 1 3MIIIYBATH HAMOI, aje BOHU PiKO MOXYTb 3aMiHUTH OOCIyrOBYBaHHS
npodecioHamis.
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5.1.Vybrané trendy 2023

Vyuzivani druhotnych zdrojii z potravinaiskych procesu, jako jsou energetické tyc¢inky
vyrobené z pouzitého obili z vyroby piva, z ovocnych §tav a ofechu.

Konkurence restauraci jiz nezahrnuje jen pouli¢ni a rychla obcerstveni, ale také napt.
supermarkety. Spickovi kuchati (pod svou znatkou) prodavaji své produkty v supermarketech
a online obchodech.

Vyuziti druhotnych zdrojt (odpadu) z potravinaiskych procesii jsou nabizeny v ramci malych
chutovek a dopliki stravy.

Mezi dalsi déletrvajici trendy patii napf. $irsi nabidka rostlinné stravy. Maso je nahrazovano
produktem vyrobenym v laboratofich (umélé maso), ktery vykazuje senzoricky podobné
vlastnosti jako maso z jate¢nych zvitat. Trendem je staly vyvoj modifikaci zakladnich
potravin jako napf. téstoviny vyrobené ze zeleniny (z rajcat, Spenatu, mrkve, kvétaku ¢i
cukety), (VisitChef.com).

Co ovliviiuje trendy v gastronomii?

Cena — zakaznik bude stale vice konfrontovat, zda ocekavana kvalita pokrmu odpovida cené.
Pocit klidu — pracovnici restaurace jsou zodpovédni za vytvofeni piijemného prostredi.
Intimita a pratelstvi — individualni pfistup obsluhujicich k zakaznikim, ziskat davéru.

Ziskani novych informaci — zdkaznik je inteligentni a stale rad ziskava nové znalosti, personal
musi byt pfipraven velmi sofistikované a nevtirave predavat spravné informace o nabizenych
produktech.

Emocionalni zazitky — gastronomie je spojena s lidskymi smysly, lidé jsou ochotni utracet za
gastronomickeé zazitky, ale pouze pokud se nestanou klis¢.

Rucné vyrobené produkty — hosté oceni veskerou doméaci vyrobu, jidla, napoji, véetné peciva,
¢okoladovych pralinek aj.

Mistni produkty a sluzby — Cerstvé ryby z blizké rybarny, maso a driibez od lokalnich

farmaria, mistni ovoce, zeleninu ¢i bylinky.

Autentické produkty — nezavisle malé venkovské restaurace a hospody jsou spojeny

s rustikdlnim stylem a jsou spojeny s odpovidajici nabidkou pokrmt a napoji (mistni napoje,
regionalni speciality, syry, moucniky aj.)

Vyuzivani netradi¢nich kombinaci a technologii — zelenina a ¢okolada.

Michany napoj a jeho parovani s pokrmy — novéjsim objevem soucasnosti je umeéni vytvaret
takové michané napoje (nejen alkoholické) aby byly vhodnym dopliikem v celém menu.
Komfort a bezpe¢i — komfort lze chapat jinak v kazdé urovni provozoven, ale je spojen
minimalné s ur¢itym, ocekdvanym dodrzenim standardu. Bezpeci patii k dulezitym aspektim
pii navstéve gastronomického provozu. S bezpeénym stravovanim, tak abychom neohrozili
zdravi, souvisi dodrzeni hygienickych standardi.
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5.1. Hesiki Tpenan 2023

BukoprcTaHHS BTOPUHHUX PECYPCIB XapuoOBUX IMPOIIECIB, TAKUX K CHEPreTHYHI OAaTOHYMKH,
BUT'OTOBJICHI 3 BiIIPaIibOBAaHOIO 3epHA Bl BUPOOHHITBA ITHBA, (PPYKTOBUX COKIB 1 TOPIXiB.

PecropanHa KOHKYpEHILsl Termep BKJIIOYAE HE TUIBKM BYIH4YHY DKy Ta ¢act-Qyn, a i,
Hanpukiaj, cynepmapketu. Kpamri kyxapi (g cBoiM OpeHI0M) IPOJaloTh CBOK MPOIYKIIIO
B CyllepMapKeTax Ta iHTepHeT-Mara3uHax.

BukoprcTaHHs BTOPHHHHX JDKepes (BIIXOMiB) Xap4oBHUX MPOLECIB IMPOMOHYETHCS B
HEBEJIMKHX 3aKyCKax i XapuoBHX J00aBKax.

[HIII JOBrOCTPOKOBI TEHICHIi BKIIOYAIOTh, HANPHKIAN, OUIBII IIMPOKHUI aCOPTUMEHT
pociauHHOI DKi. M’sico 3aMiHIOETbCS NPOLYKTOM, BHPOOJEHHM Yy J1abopaTopisx (WITydHe
M’SICO), SIKUil JIEMOHCTPYE CEHCOPHI XapaKTepHCTHKH, MOAIOHI 10 M’sica 3a0MTHX TBApUH.
TeHACHIII€I0 € MOCTIMHMN PO3BUTOK MOIM(DIKAIiil OCHOBHUX Xap4OBHX MPOIYKTIB, TAKUX SK
MakapoHH 3 OBOYIB (3 MOMIIOpIB, LIMMHATY, MOPKBH, LBITHOI KamycTH a0o IyKiHi),
(VisitChef.com).

1o BiuIMBa€ HA TPEHIU B FaCTPOHOMII?

Llina — kinieHT Bee OlnbIe Oye CTUKATHCS 3 THM, YU BiIIIOBIJa€ OUiKyBaHa SIKICTb CTPABH LiHi.
BiadyTTs CIOKOIO - MEpCOHa PECTOpaHy BiANOBIJA€ 32 CTBOPSHHS IPUEMHOI OOCTAHOBKH.
IatuMm 1 npysx0a - iHAUBIAyaTbHUIT IIXI] CEpBEPIB 10 KITI€HTIB, 3aBOIOBAHHS JIOBIPH.

OtpuMaHHs HOBOI iH(pOpMallii - KIIEHT PO3yMHHUH 1 3aBK/1 JIIOOUTH 37100yBaTH HOBI 3HAHHS,
MepcoHas MOBHHEH OyTH TOTOBHM MepeaBaTH MPaBUIbHY iH(GOPMALIO MPO MPOMOHOBaHI
IPOIYKTH B y’Ke BUIITYKAHHUH 1 HEHAB'SI3IHBHI cIIOC0.

EMoriifHi BpakeHHsI — TacTPOHOMisl IIOB’SI3aHa 3 JIIOACHKUMHM IIOYYTTSIMH, JIOXU T'OTOBI
BUTPAYaTH Ha TACTPOHOMIYHI BPKCHHS, aJl¢ TUTBKU SIKIIO BOHU HE CTAHYTh KIIIIe.

Bupobu pyuHOi poOOTH - TOCTI OLIHATH BCIO JOMAIIHIO 1Ky, HAroi, BKJIIOYAIOYH BHIIIYKY,
IIOKOJIa/IHE TIPAJTiHE Ta iH.

MicreBi NpoayKTH Ta MOCIYTH — CBKa puba 3 CyCiqHbOro prbaIbCTBa, M’ICO Ta HTHLL Bij
MicreBux (epMepiB, MicleBi GPyKTH, OBOUI Ta TPAaBH.

ABTEHTHYHI NPOMYKTH - HE3aJIS)KHI HEBEIIMKI 3aMiChbKi pECTOpaHM Ta MabH aCOLIIOIOTHCS 3
CUIBCHKMM CTHJIEM 1 TOB'SI3aHi 3 BIAMOBIIHOKO MPOMO3MILIEI0 TKI Ta HANOIB (MICIEBI HAroi,
perioHanbHi GipMOBI CTpaBH, CHPH, BUIIYKA TOILIO)

BukopucTaHHs HeTpaIULIiHIX MOEAHAHD 1 TEXHOJIOTIH — OBOUI Ta IIOKOJIAI.
3MilraHuid Hamiil 1 HOro MoeJHaHHS 3 DKEI0 - HOBITHE BIIKPUTTSA CHOTOIHI - 1I€ MUCTELTBO

CTBOPEHHSI TaKUX 3MILNIAHNX HANOIB (HE TUIBKHM AJIKOTOJBHHX), SIKi CTaHYTh BIiAIOBIIHUM
JIONIOBHEHHSIM JI0 BCHOT'O MEHIO.

Komdoprt i O6e3rnieka - KOMPOPT MOKHA PO3YMITH MO-Pi3HOMY Ha KOXKHOMY piBHI 3aKiajy, ajie
BiH IOB'SI3aHUI IPUHAMMHI 3 IEBHUM, OUiKYBaHHM CTaHAApTOM. be3reka € 0HIM 3 BaKIUBHX
aCMEKTIB TNpH BiJBIyBaHHI TaCTPOHOMIYHOTO 3aKiamy. JIOTpMMaHHS Tiri€eHIYHMX HOPM
TOB's3aHe 3 OE3MEYHUM XapuyBaHHIM, 100 He 3aBJaTH KON 3J0POB'T0.
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6. VYVOJ PRIPRAVY STRAVY

Lidska strava se vyviji po dlouha tisicileti az do soucasnosti. Vyuzivani ohné pfi piipravé jidla
zasadné zménilo stravovani ¢loveéka. Dnes jiz se otevieny ohen na ptipravu jidla pouziva jen
vyjime¢né, avSak je nahrazen dokonalymi technologiemi a sofistikovanymi metodami.
Stravovani jako soucast gastronomie je spojeno s pozitkem, ktery je ovlivnén kulturou a
vyvojem spolecnosti. V soucasnosti zijeme pod tlakem dokonalosti a modnich trenda, které se
promitaji i do vnimani gastronomie. Design prostfedi a pokrmii je mnohdy preferovan pred
klicovymi vlastnostmi, kterymi je chut’ a kvalita. Gastronomie je od samého pocatku spojena
s lidskymi smysly. Jiz nasi pfedkové rozlisovali stravu podle vzhledu, viin€ aby se vyhnuli
ptipadnym problémiim. V soucasnosti je pro nas dulezity vzhled predkladaného pokrmu
(népoje), ktery zahrnuje barvu, tvar, konzistenci aj. O¢ima vnimame také prostiedi pro
konzumaci pokrmi (mistnost, stil, pouzité piibory, talite, sklenice, kvétiny aj). Cichem
posuzujeme vini jidla, ktera nas mtize ovlivnit v rozhodovani pro nebo proti konzumaci.
Kazdy jedinec ma jiny prah citlivosti na ¢ich a vnimani riznych aroma, ktery jej mize
ovlivnit pfi vybéru jidla. Hmatem zachyti lidsky jazyk napf. sviravost téislovin, Simravé
perleni napoje, hladkost, hrubost v konzistenci potravy. Chut’ je nejdiilezitéjsim parametrem
pfi analyze a hodnoceni pokrmu ¢i napoje. Také sluch je pii konzumaci jidla nebo napoji
zapojen a muze nas ovlivnit napt. zvuk, ktery slySime v restauraci, ¢i baru (michani napoja

v Sejkru, zvuk pfi nalévani napoje do sklenice, pfipadné také zvonivy ton sklenic pfi ptipitku
(Buresova a kol. 2014).

Klicové pojmy: strava, prvni tepelné upravy jidla, pralidé Homo habilis a Homo erectus

Cile: pochopit vyznam vzniku ohne a jeho vliv na vyvoj kultury a gastronomie

6.1.Prvni tepelné zpracované pokrmy

Podle profesora Richarda Wranghama je pfiprava stravy a vareni staré pfiblizné 1,8 milionu
let a je spojeno s vyvojem ¢loveéka. Autor argumentuje zjiSténim, ze tepelné upravena jidla
umoznila naSemu piedkovi lépe travit nékteré slozky potravy. Vychazi ze zavéru vyzkumu,
ktery realizoval po dlouha 1éta u §Simpanzi v Tanzanii. Rostlinnou stravu, ktera je vlaknita,
horka a objemna je nutno zvykat (jak to délaji Simpanzi) celé dlouhé hodiny a je k tomu
potieba velky chrup, vnitfnosti a mnoho ¢asu. Po uvateni Skrobnatych hliz a masa neni
potieba velky chrup, celisti ani dlouhy ¢as na zvykani. Uvafeny pokrm byl pro nase predky
snadno stravitelny, dodaval vice energie, mél lepsi chut’, ochranil je proti parazitim a toxinim
(Wrangham, 2010). Podle profesora Wranghama ovlivnila pfiprava stravy nase predky v
mnoha ohledech — socidlnich, zdravotnich, vyzivovych, ale také napomohla vyvoji mozku a
inteligence.
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6. PO3BUTOK INMPUTOTYBAHHS 1K1

PariioH JIF0IMHN PO3BUBABCS TIPOTSIOM OaraTbOX TUCSYOINITH 10 HALIMX AHIB. BUKoprcTaHHs
BOTHIO I1iJ] YaC IPUrOTYBAHHs 1XKi JOKOPIHHO 3MIHMIIO palioH JoaAuHd. ChOTOIHI BIIKPUTHIA
BOTOHb JUISl NIPUTOTYBAaHHS 1Ki BUKOPHCTOBYETHCS DIIKO, ajle Ha 3MiHy HOMY IPUXOISTh
JIOCKOHAJI TEXHOJIOTIT Ta BUTOHYEH] MeToau. [Ipuitom Tl K 4aCTUHA racTPOHOMIT MOB'A3aHUI
i3 3aJ0BOJICHHSIM, Ha SIKE BIUIMBAIOTH KyJbTypa Ta PO3BHTOK CYCIIIbCTBA. B maHwmit wac mu
JKHBEMO ITiJ] THCKOM JOCKOHAJIOCTI Ta MOJHHUX TEHACHLMH, sIKi BIIOUBAIOTHCS 1 HA CIIPUHUHATTI
racTpoHoMii. Jlu3aliH HaBKOJIMIIHBOTO CEPEIOBUINA Ta DKI 4YacTo Kpalle KIYOBUX
XapaKTepUCTUK CMakKy Ta sikocTi. ['acTpoHOMist Bix modatky Oysa HOB's3aHa 3 MOYYTTAMU
moanHd. Hami npamtypy Bike po3pi3Hsiii DKy Ha BUIJIS i 3amax, o0 YHUKHYTH MOKJIUBHX
npo6ieM. B nanwmii wac Ui Hac BayKJIMBHUI 30BHILIHII BHUIVIS IpeACTaBiIeHOl ki (HAIow),
SIKUi BKiIIOYae B cebe Komip, (popMy, KOHCHCTEHII0 Ta iH. MU TakoX crnpuiiMaeMo ourMa
CepeioBHUILE, B SKOMY BinOyBaeThCsl BKUBAHHS DK (HPUMILICHHS, CTiJ, CTOJNIOBE MPUIAII,
TapiJIKK, CKISHKH, KBITH Ta 1H.). MU BUKOPUCTOBYEMO Halll HIOX, 100 CYANTH MPO 3amax ixi,
110 MOYKE BIUIMHYTH Ha HAC MPU YXBAJICHHI PIMICHHS 3a a00 MPOTH CIIOKMBAaHHA. Y KOXKHOT
JIOAWHH Pi3HMH TOPIr YyTJIMBOCTI JO HIOXY Ta CHPHUHHATTSA PI3HUX apoMariB, IO MOXKeE
BIUIMBATH HA HBOTO MPH BUOOPI ki. Ha OTHK JTI0/IChKMIT A3HK BIIOBIIIOE, HAITPHKIIA, TEPIKICTh
TaHiHIB, MEPEXTIMBY IIHMYYiCTh HAMOIB, IJIaAKICTh, HIOPCTKICTh KOHCHCTEHIIT Tki. CMak €
HaBa)XJIMBIIINM ITAPAMETPOM I1iJ] 4ac aHai3y Ta OIIHKHU DKi i Haroto. CityX TaKoX 3aisTHUI
[IpH CIIO’KMBAHHI 1XKi a00 HAIOIB, 1 HA HAC MOXE BIUIMBATH, HAIIPUKIIAN, 3BYK, IKHI MH 4yEMO
B pecropani abo Oapi (3MillyBaHHsS HaIoiB y HIeiKepi, 3ByK, KOJU Hamiil HaJMBAa€THCS B
CKJITHKY a00 JI3BiH KeuxiB mix yac Tocty (BureSova a kol., 2014).

KitowoBi TepmiHn: JieTa, nepira TepmigHa 06pobOka ki, 1aBHi moan Homo habilis Ta Homo
erectus.

Llini: 3po3ymiTH 3HAa4YCHHsS CTBOPEHHS BOTHIO Ta HOrO BIUIMB HAa PO3BUTOK KYJIBTYPH Ta
TacTPOHOMIi.

6.1.  6.1. [lepuri TepmiuHO 06p0OIEHi cTPaBH

3a cnoBamu npodecopa Pivapna Penrema, npuroryBanus ixi Hanidye npuoiausHo 1,8 minblioHa
POKIiB Ta IOB'I3aHE 3 PO3BHTKOM JIFOJICTBA. ABTOp apryMEHTYE BHCHOBOK, LIO TEPMiuHO
00po0JIeHI MPOIYKTH J03BOJISUIN HAIIIUM IIPEeIKaM Kpalle epeTpaBIioBaTH IeBHI KOMIIOHCHTH
Txi. BiH 3acHOBaHMI Ha BUCHOBKAX JIOCIIIZPKEHb, K1 BiH IPOTATrOM 0araTboX pOKiB MPOBOAUB
i3 mumnan3e y Tanzanil. PocnuHHY 1Ky, BOJIOKHHUCTY, TIpKy Ta O0'€MHY, IOBOJHUTBCS
MIepeKOBYBATH (SIK Ll POOJIATH IMMMIIAH3€) MPOTArOM JOBIUX TOAWH, a UL IBOTO MOTPiOHI
BEJNIMKI 3yOH, KUIIKH Ta Garato yacy. Ilicis mpuroTyBaHHS KpOXMalHCTHX Oyab0 Ta M'sca
HeMae HEOOXiTHOCTI MaTH BeJMKi 3yOu, menernn abo MOBro sxyBatd. Hammmu mpeakamu
MIPUTOTOBJICHA TKa JIETKO MEepeTpaBIIoBaiacs, 1aBajia OlIblle eHeprii, Mana HalKpalui cMak
Ta 3aXHINaa Bix nmapasuTiB Ta TokcuHiB (Wrangham, 2010). 3a cioBamu npogecopa Pernrema,
NPUTOTYBaHHS DKi 0arato B 4OMy BIUIMHYJIO Ha HAIIMX IPEIKIB — COLialbHE, MEIHIHE,
XapuoBe, aJie TAKOXK JIOIIOMOTJIO PO3BUTKY MO3KY Ta IHTEJIEKTY.
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Pralidé Homo habilis a Homo erectus z obdobi pred 500-250 tisici lety jiz znali ohen a uméli
si ptipravit stravu. Ta obsahovala podle dolozenych archeologickych nalezli v Kotouci u
Stramberka na Moravé maso z medvédi, jelentt apod. Také rostlinné suroviny vyuzival
tehdejsi ¢lovek, nejcastéji ofisky, houby a jadra planych jablek. Pozdéji v dobé mladsiho
paleolitu (asi pted tficeti tisici lety) jiz lovili stada a také mamuty (diikazy jsou dochované

v Dolnich Véstonicich). Maso tehdejsi lidé opékali, nebo také dusili a vafili, aniz by
potiebovali nadoby, uméli vyuzivat ptirodni zdroje — jamu s horkymi kameny, do nichz
vkladali napft. tykve, listy, kiry, které mohli naplnit vodu a pfipravovat si pokrmy (Beranova,
2005).

Rostlinna strava se rozvijela v pozdnim paleolitu (pfiblizn¢ 10 500 let p. n. 1.) a obsahovala
napf. plany je¢men, lusténiny — cocku, mandlon¢ aj. V ptedeslém obdobi byly ve stravé
vyuzivany také, ale divoce rostouci. Rostliny se zacaly péstovat v tzv. trodném pulmeésici na
Blizkém vychodé v obdobi mezi 12 tisici az péti tisici lety, kde se datuje vznik zemé&d&lstvi.

V Evropé se rostliny péstovaly v Recku a na Balkang, jehoz &ast spadala do urodného
pulmésice. V obdobi Sesti tisic let p. n. 1. se zemédélci dostali az k ndm na izemi Ceskych
zemi. Chléb byl zndm ve starém Recku v podobé placek opékanych na ohni. Kulaté bochniky,
jako zaklad kvaseného chleba pochazeji z doby asi pred 4 000 lety (Sitwell, 2014).

Jidelnicek lidi v pravéku obsahoval kase z rozdrceného obili, husté polévky a zminované
obilné placky — chléb. K ochuceni se pouzivala stl a kofeni v podobé¢ bylin. Pravéky ¢loveék
jiz jedl kombinovanou stravu sestavenou z masitych i rostlinnych pokrmi (Beranova, 2001).

Staroveky Elovek kromé masa a obilnin vyuzival ve stravé také ovoce a zeleninu. Mezi
oblibené masité chody patfila driibez — husy, kachny a slepice. Starovék je znam oblibou
slavnosti a hostin, na kterych se kromé& mnoha lahtidek za¢ina vyuzivat nadob z drahych kovi.
V prvnim stoleti n. 1. vznikla kniha receptti ,,De re coquinaria® (O uméni kuchatském), kterou
zpracoval $éfkuchat, sbératel receptd, ale také znamy gurmet a zakladatel prvni kuchaiské
Skoly Marcus Gavius Apicius, ktery dovedl mimo jiné omacky k dokonalosti (Sitwell, 2014).

Rimské kuchyné byla velmi rozmanité. Vyuzivala maso vepiové, driibezi a ryby véetné plodt
mofe. Byla bohaté na rizné druhy zeleniny jako: brokolice, chiest, salaty, artycoky, porek,
koriandr aj. Recepty byly nazyvany podle vyznamnych osobnosti napt. sele a la Marcus
Aurelius. Podobng jako lidé v pravéku ochucovali staif Rimané chléb bylinami, kotenim, ale i
syrem.

Stravovani se ptizpusobuje geografickym, kulturnim, spole¢enskym a politickym zménam po
celou dobu vyvoje lidstva.
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Panni moxn Homo habilis Ta Homo erectus mepioxy 500-250 THcs9 poKiB TOMY BXXe 3HAIN
BOTOHB Ta BMUJIM TOTYBaTH 1Ky. 3TiHO 3 JOKYMEHTAJIbHO IMiTBEPIKCHIMH apXeoIOriYHUMHI
snaxizkamu B Koty mo6nu3y Llltpambepka B Mopasii, B HbOMY MiCTHIIOCS M'SICO BEIME/IIB,
osteHiB Tomio. JIFOAM TOro 4acy BHKOPHCTOBYBAIM TaKOX POCIMHHY CHPOBHHY, HaidacTirie
TOPiXH, TPUOU Ta CEPLIEBUHU TUKKX 0yHb. [Ti3Hile, 32 4aciB paHHBOTO MAJICONITy (OJIM3bKO
TPHUJLTH THCSY POKIB TOMY), BOHH BIK€E [IOJIFOBAJIM Ha CTaja, a TAKOK Ha MAMOHTIB (CBIIYCHHS
36epernucs y Jonni-Becronuii). Jloaum Toro yacy cMaxkusau M'sico abo TYIIKYBaid ioro i
TOTYBaJIH, HE TTOTPEOYIOUHN €MHOCTEI!, BOHN BMiIM BUKOPHCTOBYBATH IIPUPOAHI PECYPCH - SIMY
3 PO3MEYCHUM KaMiHHSM, B SIKy KJIajd, HAIPUKIAL, rapOysa, JUCTs, Kopy, sKi MOXHa 0yJI0
3aIIOBHUTH BOJIOIO Ta roTyBatu ixy (Beranova, 2005).

PocnuHHMiT parion ckiaBcs B Mi3HOMY naineoniti (6au3pko 10500 pokiB 1o H.€.) 1 BKIIIOYAB,
HaIpHKJIaJ], IUKUIA SYMiHb, 0000BI - COUEBHIIIO, MUT/IAJIb Ta iH. POCIIMHN MOYaau BUPOIILYBaTH
B Tak 3Banomy Pomrouomy miBmicsiui Ha briusskomy Cxoni mixk 12 000 1 5 000 pokiB Tomy, 1110
cATa€ 3apOJDKEHHS CUILCHKOTO TOCHOAApCTBa. Y €BpoIli pocivHK BUpoILyBanu y ['perii Ta Ha
bankanax, 4acTHHA SIKHX MOTpammiIa y Mexi Pomrodoro miBmicarst. Y mepion 3a IIiCTh THCSAY
POKiB 10 Hamoi epu XJIi0opoOM miCTaiucsi HAC HAa TEPHTOPil YeCHKHX 3eMenb. XJib OyB
Bimomuii y CrapozaBHiit 'penii y BUIJIAA1 migcMaXKeHUX Ha BOTHI KOpxkiB. Kpyrii OyxaHi sk
OCHOBA JIPiXk/PKOBOro Xida 3'sBuiucs npudausno 4000 pokis Tomy (Sitwell, 2014).

MeHro Jifofieid y I0iCTOPHYHI YacH CKIaanocs 3 Kalli 3 MoAPiOHEHOro 3epHa, TYCTUX CYIIB Ta
3raflaHuX KPYII'SHUX KOPXKUKIB — Xuiba. SIK mpurpaBy BUKOPHCTOBYBAIHM Cillb Ta CIHEL{i y
BUIUISIAI TpaB. JloicTopWdYHA JIIOAMHA BXKE CIIOXKHBaJa KOMOIHOBaHE XapyyBaHHS, IO
CKJIAIA€ThCA 3 M'sica Ta pocinHHol Dxi (Beranova, 2001).

Kpim M'sica Ta kpyT1, cTapo/aBHs JTIOAMHA TaKOXK BUKOPHCTOBYBAJA y CBOEMY PaIfioHi GpyKTH
ta oBoui. [Tomymsapri M'ICHI CTpaBM BKJIIOYAIM CTPAaBM 3 NTHIN - T'yceH, KadokK i Kypei.
AHTHYHICTb BiOMa TIOMYJISIPHICTIO ypOYMCTOCTe Ta OEHKeTiB, ae, OKpiM 0ararbox
JIeiKaTeciB, CTald BHKOPHCTOBYBATHCS CYIMHH 3 JOPOTOLIHHUX MeTamiB. Y mepuiomy
cTONiTTI Hamoi epu Oyna cTBOpeHa kHura penentiB "De re coquinaria" (IIpo mmcTentso
KyJIiHapii), SKy MiAroTyBas med-Kyxap, KOJISKIiOHep PELeNTiB, a TaKoX BiIOMHUIT TypMaH Ta
3aCHOBHHK Mepuroi KyaiHapHoi mkonn Mapkyc [aBiyc. Aminii, sikuif, KpiM iHIIIOr0, TOBIB 10
nockoHanocTi coycu (Sitwell, 2014).

Pumcbka KyxHs OyJia iy’e pi3HOMaHITHOI. BoHa BUKOpHCTOBYBasa CBUHUHY, ITULIO Ta pUly,
Yy TOMY YHCJIi MOPENpoIyKTH. Bona Oyia 6ararta pi3HUMH BHJaMU OBOYIB, TAKUMH sIK: OpPOKOIIi,
crmapka, calaTd, apTHIIOKH, IUOyis, Kopiaap, Tomo. Pementu Oynm Ha3BaHI Ha 4ecTb
BUJIATHUX OCOOMCTOCTEH, HAaNpHKiIaja, CBHHMHA a-isi Mapk Aspeniit. Iloxibno momsam y
JIOICTOPUYHI YacH, JaBHI PUMILIHU IPUIPABISIIN X110 TpaBaMu, CIICHisIMU Ta CHPOM.

XapuyBaHHS ajanTyBagocs 10 reorpadiuHuX, KyJIbTYyPHHX, COIIaJIbHAX Ta IOJITHYHNX 3MiH
HPOTATOM YChOTO PO3BUTKY JIIO/ICTBA.
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7. PREDBEZNA I’JI,’RA’VA SUROVIN A POTRAVIN
V KULINARSKE VYROBNI PRAXI

Predbézna kuchynska tprava surovin a potravin je soubor mnoha ¢innosti, které predchazeji
tepelnému nebo jinému zpracovanim pokrmi. Cilem je zvysit kvalitu, vini, chut’, vzhled (tvar,
barvu) a stravitelnost pokrmi. Pfedbézna uprava zahrnuje napi. odstranéni nezadouci Casti
surovin a potravin, zabranéni jejich znehodnoceni (pfipadnému zkazeni) a zajisténi bezpe¢nosti
pro lidské zdravi (hygienické nezavadnosti). Zvolit spravny postup (metodu) se méni podle
konkrétni suroviny a jejiho nasledného tepelného nebo popt. jiného zpracovani. Pro suroviny,
které se dale kulinafsky upravuji, je vhodné zohlednit pivod, strukturu, fyzikalni vlastnosti,
zpusob nasledné Gpravy jidla a postaveni v menu. Nejéastéji je nutné zbavit se nejedlych ¢asti
surovin a dale je napt. oCistit, oloupat, nakrajet, nastrouhat, nasekat, nasolit a okofenit aj.

Kli¢ové pojmy: ovoce, zelenina, brambory, maso, lusténiny

Cile: Vymezit zékladni rozdily v pfedb&ézné ptiprave surovin

7.1.PfedbéZna tiprava potravin rostlinného ptivodu

Zelenina jako napf. brambory, mrkev, kofen petrzele, cervena fepa a vodnice se pied vafenim
dukladné ocisti, omyje a teprve po uvareni se slupky odstrani. Brambory se upravuji

v zavislosti na tom, zda budou nasledné uvarené, usmazené nebo upecené. Vysoky obsah
vitamint, mineralnich latek se zachova pfi minimalizaci ztrat v prab¢hu piipravy, manipulace
s vhodnym inventafem a pomtickami.

Cisténi surovin suchym zpiisobem zahrnuje

Oddéleni nejedlych ¢asti (zeleniny, ovoce)
Prebirani (lusténiny, ryze, pohanka, aj.)

Loupani (cibule, ¢esnek)

Skrabani (kofenova zelenina, brambory, bily chiest)
Lisovani (citrusové plody)

Vypeckovani (ovoce, olivy)

Vykrajovani (Casti zeleniny, ovoce)

Vytloukani (vejce)

Prosivani (mouka)

Cisténi surovin mokrym zpiisobem nejcastéji zahrnuje

Omyti ponofenim do nadoby s vodou
Omyti pod tekouci vodou
Namocenim ve vlazné vode se soli
Omyti kuchyniskou sprchou
Proplachovéani
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7. HOHNEPEJHSA IIAIOTOBKA CHPOBUHHU TA XAPYOBUX
HOPOAYKTIB Y KYJIHAPHIN BUPOBHHUYIU ITPAKTHUIIIL

[TonepeHs KyXOHHA MiATOTOBKA CHPOBUHU Ta IIPOAYKTIB XapuyBaHHsI € CYyKYIHICTIO 6araTbox
3aX0JiB, IO IEepelyloTh TepMiuHiil abo iHmiii 0Opodui XapyoBHX NpPOAyKTiB. Mera —
MIIBHINEHHS SIKOCTi, 3amaxy, CMaKy, 30BHINIHBOrO BUIIsiAy (hopmu, KOIBOPY) Ta
3acBOIOBaHOCTI Dki. [TonepenHs 00poOka BKIIIoUae, HAPHUKIIAM, BUIATCHHS HeOa)XXaHUX JaCTHH
CHPOBMHM Ta HPOJYKTIB XapuyBaHHs, 3all00iraHHs IX INCYBaHHIO (MOXUIMBE ICYBaHHS) Ta
3a0e3meucHHs Oe3MeKH Ui 3J0pOB'S JIOAWHM (TirieHiuna Oesmeka). Bubip mpaBmibHOL
nporeaypu (METO/Y) 3aIe)KHTh BiZl KOHKPETHOI CHPOBHHH Ta 11 MOAANBIIO] TEPMITHOI UM 1HIIOT
00poOku. [l CHpPOBMHH, IO MINAAETHCS NOAANBLIINA KyliHapHid 00poOLi, TOUIIBHO
BPaxoBYBaTH IIOXO/DKEHHs, CTPYKTypy, (i3WuHi BJIACTMBOCTi, CIIOCIO ITOJANIBIIOrO
MIPUTOTYBAHHA K1 Ta TOJIOXKEHHs B MeHI0. HaliyacTiine 10BOIUTHCS TT030aBIIATHCS HEICTIBHUX
YAaCTHH CHPOBHMHHM, a TAKOX YHCTHUTH, OYMILNATH, HApi3aTH, HATHPATH, MIMHKYBATH, COJUTH i
[PHUIIPABIISITH.

KurouoBi Tepminm: GppyKTH, OBOUI, KApTOILIA, M'CO, 6OOO0BI.

Llini: BusHaunt OCHOBHI BIIMIHHOCTI y MOIIEPEHIH MiATOTOBLI CHPOBHUHH.

7.1.  7.1. IlonepeaHsi 06podka NPOAYKTIB POCIMHHOTO MOXOXKEHHS

Taki 0BOYI, K KapTOIUIs, MOPKBA, KOPiHb METPYIIKH, OYypsKiB Ta pimy, mepex BapiHHIM
PETeNBbHO YUCTATH | MUIOTb, 1 TIJIBKM MiCJs BapiHHS 3HIMAIOTh MIKipKy. KapToruio roryorts
3aJIGKHO BiJl TOro, 4M OyJe BOHA BAPUTHCS, CMOXUTHCS 4M 3amikartucs. Bucokuit BmicT
BITaMiHIB Ta MiHepaiB 30epiracThcs MU MiHIMi3alii BTpaT IpH MPUTOTYBaHHI, HOBOUKEHHI 3
BI/INOBITHAM IHBEHTAPEM Ta IHCTPYMEHTOM.

OunieHHs CHPOBUHH CYXUM CrocoooM BKJIIOYAE

e BigokpeMieHHs HEICTIBHUX YaCTHH (0BOYi, YPyKTH)

e [lepeGupannst (6000Bi, puc, rpeyKa TOIIo)

e  Ypmenus (qudyst, 4aCHUK)

e BukpidanHs (KOPEHEII011, KapToruis, Oina crapxa)
e IIpecyBaHHs (LUTPYCOBI)

e BupaneHus xicTouok ((GpyKTH, OIUBKH)

e BupizanHs (YaCTHHU OBOYiB, QPYKTH)

e Bubusanus (stif1yst)

e [lIpocitoBanHs (OOpOIIHO)

Bouiore ounIleHHs] CHPOBHHH Haiiuacrile nependavae

MHUTTS IUIIXOM 3aHYPEHHS B €MHICTb 3 BOJIOIO
MHUTTS 1111 IPOTOYHOIO BOJIOIO

3aMouyBaHHS B TEILTiH BOI 3 CIIITIO

MHUTTS KyXOHHHM JyLIeM

Ilonockanns
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Pfi ¢isténi brambor, ovoce a zeleniny dodrzujeme zasady s ohledem na nejnizsi kvalitativni,
ale také kvantitativni ztraty. Namaceni ve vodé pouze kratce po nezbytnou dobu. Krajeni
provadime vzdy tésné pied vlastni ipravou. Vhodnymi materialy nadob pouzivanych pti
zpracovani je nerez, sklo, plast, porcelan.

Pii pfedbézné tGprave surovin rostlinného piivodu se v dalsi fazi pfipravy mohou potraviny a
suroviny zpracovat mechanicky — krajenim, strouhanim, sekanim, lisovanim, mletim,
mixovanim apod.

Krajeni:

e kofenova zelenina se kraji na nudlicky, platky, kostky.

o listova zelenina se déli na listy, ¢tvrtky, lze i trhat nebo krajet na $irsi pruhy.

e brambory se krajeji na ¢tvrtky, kostky, hranolky, kolecka, tenkou slamu, lupinky,
malé soudky (zamecké brambory), malé kulic¢ky (patizské).

Nékteré druhy zeleniny si vyzaduji dikladné odstranéni nejedlych ¢ésti a to vyzaduje zrucnost
a znalosti. Pfikladem je lahtidkova zelenina arty¢ok, u kterého je nutné vyhodit v§echny tuhé
anejedlé listy.

Pii piipraveé ryze, pohanky, krup je vhodni odstranit mechanické necistoty piebiranim a poté
nasleduje spafeni, které odstrani slem a prach. Lusténiny je nutné po pfebirani a promytim ve
vodé namocit na 2 — 24 hodin do studené vody. Lusténiny nevafime ve vod¢, ve které byly
maceny.

Klic¢eni je specificka uprava vybranych lusténin a obilovin (dalsi zptisob jak snizit nezadouci
oligosacharidy).

7.2.PredbéZna uprava potravin Zivo¢iSného piivodu

Predbézna tiprava masa zahrnuje odlezeni masa, vykosténi velkych kusii a rozdéleni na Casti,
ocisténi a omyti masa, odblanéni masa. Mezi Casté faze piipravy patii také krajeni na porce,
naklepavani, protykani, marinovani, mleti, pInéni.

OdleZeni masa — ma za cil pfipravit maso k technologickému zpracovani pisobenim vlastnich
enzymdu a pti ném dochazi ke zménam v:

soudrznosti,

tuhosti,

pevnosti,

barvy, ving, chuti

Na pravidelné kusy stanovené hmotnosti, na platky, na kostky, na nudlicky a jiné tvary.

Vykosténi a o€isténi masa — jde o profesionalni oddéleni masa od kosti, tak aby se svaly
neporusily. Soubézné je maso oc€isténé od Slach, chrupavek, krevnich podlitin aj. Nejcastéji se
vykostuje kyta, pe¢eng, hrudi, hibet (Vodochodska a Stépanek, 2019).
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Ilpn oummenHi KapTorum, (PYKTiB Ta OBOYIB JOTPHMYEMOCS IPHHIMIIB MiHIMaIbHO
MOXIIMBHUX BTPAT SIKOCTI Ta KUIBKOCTI. 3aMOYyBaHHS y BOZI JIMIIE KOPOTKOYACHO Ha
HeoOximHuid uac. Hapi3ka 3aBxIM 3IIHCHIOEThCS 0€3M0CepeIHbO Tepejl MepepoOKOrO.
[pupaTHUMH MaTepiagaMu J1J1si KOHTEHHEPIB, 1110 BUKOPUCTOBYIOTHCS B IPOLIEC TEPEPOOKH, €
HeprkaBitoua CTajb, CKIIO, IacTuK i papdop.

Ilpu momnepexHiii 0OpoOOIl CHPOBHHM POCIMHHOTO MHOXOMKEHHS HA HACTYHMHOMY eTai
MPUTOTYBAHHS MPOIYKTH 1 CHPOBHHA MOXYTb IiJAaBATHCS MEXaHIuHId 0OpoOLi HUIIXOM
Hapi3aHHs, HATUPAHHS Ha TEPTL, OAPiOHCHHS, IPECYBAHHSI, PO3THPAHHSL, 3MIIIlyBaHHSI, TOLLIO.

Hapizanus:

®  KOPEHEIUIOH Hapi3aloTh JOKIIHHOI, CKHOOYKAaMH, KyOHKaMu.

e JlucroBi OBOYI Hapi3alOTh JIUCTSM, YCTBEPTUHKAMHU, MOXKHA TaKOXX IIOpBAaTH abo
Hapi3aTH MHPIINMHA CMYKKAMH.

e KapTOIUIIO HApi3aloTh YETBEPTHHKAMHU, KyOMKamm, OpycodykaMH, KpY>KaJbLsMH,
TOHKOIO COJOMKOIO, CTPY)KKOIO, MAaJIeHbKUMHU OapHibIsAMH (KapTOIUII MIaTo),
MaJICHBKUMH KyJIbKaMHU (KapTOILIS MO-IIAPHU3bKH).

Jlesiki OBOYi BUMararoTh PETEIbHOIO BUJIAICHHS HEICTIBHUX YAaCTHH, a 116 BUMArac HaBU4OK 1
3HaHb. [IpuKiazoM MoOXe CiyryBaTH JETIKaTECHHI OBOY apTHUILIOK, Y SKOTO HEOOXiTHO
BUJIAJIINTH BCE )KOPCTKE 1 HEICTIBHE JIHCTSL.

[Ipy mpuroTyBaHHI pHCY, IPEUKH, KPyHmH OaXaHO BHIAIUTH MEXaHIYHI JOMIIIKH IUISXOM
nepeOUpaHHsA, 3 TOAANBIINM OIINAPIOBAHHAM JUIS BHAANeHHA Opyay 1 mury. Ilicms
nepeOUpaHHs Ta MPOMHUBAHHSA OO0OBHX HEOOXiTHO 3aMOYMTH iX Y XOJOAHIM Boai Ha 2-24
rogauun. He MoxHa BapuTi 6000Bi y BOJ, B sIKilf BOHM OyJIM 3aMOUCHI.

IpoporryBanus - crienuiuHa 00podka OkpeMux 6000BHUX i 371aKiB (L€ OANH CIIOCIO SMEHIIUTH
BMICT HeOa)KaHUX OJIirocaxapuiiB).

7.2. 7.2.11onepennsi 00podKa MPOAYKTIiB TBAPUHHOTO MOXO:KEHHS

Ionepenust 06poOka M'sica BKIIFOUae OOBANIOBAHHS M'sica, OOBANIOBAHHS BEJIMKUX IIMATKIB i
pO3pi3aHHs Ha YaCTHHH, OYMINCHHS 1 MHTTS M'ca, a TaKOXK 3a4MCTKy M'sica BiJ IIKYpH.
YacTumM eTamaMy NPUTOTYBAaHHS TAKOXK € Hapi3ka Ha MOPLIHHI LIMAaTKd, MOApPiOHEHHS,
BiIOMBaHHs, MapHHYBaHHs, (hapIIMpyBaHHSA Ta HAOWBAHHSL.

Oo0Baska M'sica - Mae Ha METi HIIFOTOBKY M'sica JI0 TEXHOJIOTTYHOT HepepoOKH i JIi€0 ioro
BJIaCHUX (DEPMEHTIB 1 B XOJIi MPOLIECY 3MIHIOETHCSL:

®  [IiJIbHICTB,

®  JKOPCTKICTB,

® IIPYXKHICTB,

e KOJIp, apOMaT, CMaK

Ha piBHi mMaTKu 3a1aHOi Baru, CKHOOUKH, KyOHKH, JIOKIIUHY Ta iHII HOPMH.

O6Baaka Ta 3a4ncTKa M'sica - 11e npodeciiiHe BiAIICHHS M'sica Bill KICTOK TAKUM YHHOM,
mo6 M'3u He Oymu posipBani. Ilpu IbOMY M'SICO OYMIIAETHCS Bif CYXOXKHIb, XPSIIIB,
KpOB'SHUX CHHIIB Tomwio. Haifmommpenini 3pi3u - HOra, miT4yepeBHHA, TPYIMHKA, KOpeika
(Vodochodsk4 a Stépanek, 2019).
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Omyvani masa — je vhodné za dodrzeni bezpe¢nostnich pravidel, pfipadné v nadob¢ k tomu
uréené s vyménou vody.

Krajeni masa — podle dalsiho zptsobu zpracovani a receptury délime maso na kusy (krajime
po vlaknech), porce, nudlicky a kostky (krajime ptes vlakna).

Obrazek 6: Maso pripravené na guldas

Odblanéni masa je proces, pfi némz se zbavime blan, které mohou pfi tepelné uprave narusit
tvar a vzhled masa tim Ze se smriti (Vodochodské a Stépanek, 2019).

Naklepavani masa je vhodné pokud se ma zvétsit plocha masa, pomoci které se uvolni
svalova vlakna, a maso se snadnéji tepelné zpracuje. Naklepavani se pouziva napf. pfi
pripravé tizka, platku, zebirek, rostének. Pti naklepavani masa je vhodné pouzit plastové nebo
prkénko a potravinovou folii abychom zabranili vytékani $tavy z masa (Vodochodska a
Stépanek, 2019).

Protykani (Spikovani) masa je proces, jehoz cilem je zkvalitnit a chut'ové zvyraznit maso
pomoci jinych surovin. Maso $pikujeme tuc¢néjSimi druhy jako napf. biicek, slanina, pancetta,
uzeniny, parky, Sunka, ale také zeleninou (okurky, mrkev, cukety) nebo vejci. Pfi protykani je
vhodné propichnout svalovinu protykaci jehlou po vlaknech, aby stfed Sunky nebo slaniny
apod. zistal v mase. Protykat lze i Gizkym protykacim nozem (Vodochodska a Stépanek,
2019).
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MutTs M'sica - Ga)kaHO 3 JOTPUMAHHSAM NpaBmiI Oe3nekH, abo B NMPU3HAYCHIH U L(OTO
€MHOCTI 31 3MIHOIO BOJIH.

Hapizka m'sica - B 3aJIeKHOCTI BiJ crioco0y MOAasIbIIoi 00poOKH Ta PeenTypH, JUTHMO M'sICO
Ha IIMAaTKHU (Hapi3aeMo B3I0BXK BOJIOKOH), HOPILiHHI IIMaTKH, JIOKIIHHY Ta KyOHKH (HapizaeMo
BIIOIICPEK BOJIOKOH).

Pucynok 6: M'sico, comoge 015 2ynsiuty

BaanmyBaHHsi - e Tpouec Mo30aBiIeHHs BiJ MyCTOT, SIKi MOXYTb CIIOTBOPHTH (GopMy i
30BHIIIHIA BUIIS M'sica, CTHCKAOYMCh mix dac npurotyBanus. (Vodochodska a Stépanek,
2019).

Bin6uBanHs1 KOpUCHE, SKIIO NOTPIOHO 301MBIINTHU IUIOLLY MOBEPXHI M'sica, 1100 BUBIIEHUTH
M'S30Bi  BOJIOKHA 1 IIOJIETIIMTH #Or0 IPHIOTYBaHHs. BinOHWBaHHS BHKOPHCTOBYETHCS,
HANpPUKIA[, [P TPUTOTYBAaHHI CTEKiB, Hapi3ok, pebepeus 1 meveHi. baxkano
BHUKOPHCTOBYBATH IUIACTUKOBY a00 OOpOOHY MOIIKY 1 XapuoBy (oubry, mo0 3amodirtu
BHTIKaHHIO COKY 3 M'aca. (Vodochodska a Stépanek, 2019).

IpunpaBiasiHasi - 1€ MPOLIEC, METOIO SKOrO € MOKPAIeHHs SIKOCTI Ta CMaKy M'sca 3a
JIOIOMOTOIO 1HIINX iHTpeAieHTiB. MU mmuryemMo M'sico JKHpPHHX COPTIiB, TaKHX SK CBHHSIYA
IPYyAMHKA, OCKOH, MAHYEeTTa, KOBOACH, ILIMHKA, @ TAKOXK OBOYI (OTipKH, MOPKBa, kKabauku) abo
stitst. BaskaHo TIPOKOIIOTH M'SI3 KOTFOYOIO TOJIKOIO B3IOBK BOJIOKOH, 100 IIEHTP MINHKH,
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Mleti masa — se provadi pomoci mechanickych nebo elektrickych mlynkt nebo kutrt.
Jemnost mleti se urCuje podle pouziti a receptury, kupft. fase a pastiky vyzaduji 2 — 3 krat
opakované mleti. Maso je vhodné pomlit tésné pied tepelnou tipravou nebo dalsim
zpracovanim (Vodochodska a Stépanek, 2019).

Skrabani masa se pouziva v pipadg delikates jako napf. tatarsky biftek apod. Naskrabané
maso je zbaveno vsech zilek a nerovnosti.

Plnéni masa — je vhodné pro zvyraznéni chuti pomoci nadivky. Masa se plni vcelku tzv.
kapsa a do nafiznutého stiedu se vlozi napli (muze byt z masa, zeleniny, vajec apod.).
Porcovand masa se plni a tvoii se zavitky nebo rolky a z vétsich plati rolady. Maso se po
naplnéni a zavinuti spoji paratky, nebo kuchyiiskym provazkem (Vodochodskd a Stépanek,
2019).

7.3.PfedbéZna dprava ryb

Predbézné zpracovani ryb zahrnuje zabijeni, omyti, kuchani, stahovani z kiize a vykosténi.
Mezi dalsi nezbytné kroky patii déleni na porce.

Zabijeni ryb se provadi tak, Ze rybu je nutné pevné uchopit a vlozit do utérky a poté ji
omracit uderem do hlavy.

Cisténi ryb — pri Gisténi se ryby omyvaji pod tekouci vodou a piipadné Supiny se $krabkou
odstrani Supiny.

Kuchéani ryb vyzaduje zru¢nost a odborné znalosti. Ryba se natizne od hlavy k ocasu a po
obou stranach hibetu se odstrani patef. Vznikly otvore umozni vyjmout vnitfnosti, oddélit
jikry a mli¢i. Velmi dulezité je opatrné odstranéni zlu¢ového vacku, ktery by mohl, pfi
nespravné manipulaci a jeho narusenim, zapficinit znehodnoceni rybiho masa (hotkou chut’
zpusobenou kontaminaci vyteklou zlu¢i). Rybu je nutné dikladné vy¢istit od krve a zaroven
odstranit zabry, odseknout ploutve, omyt pod tekouci vodou a osusit papirovymi utérkami.
Rybu lze poté plnit, nebo utvofit porce — filatka apod.

Stahovani ryb se provadi u starSich kusu ryb, které mohou mit tuhou kiizi, anebo mohou
lehce zapachat. Ryba se na prkénku rozdéli na dvé poloviny a uvolnime kiizi nozem u ocasu a
poté lehce stahujeme rukou. Uhof se stahuje natiznutim kiize u hlavy a poté se stahuje kiize
smérem k ocasu pomoci utérky (BureSova a Tremlova, 2015).

7.4.PfedbéZna tiprava korysi a mékkyst

Slavky — je nutné pied tipravou ocistit pod studenou vodou a zbavit je voust. Na kazdou
otevienou slavku je nutné silné zaklepat, a pokud se ihned nezavie, je nutné ji vyhodit.
Olihné — v piipadé, Ze se zpracovavaji olihné neo€isténé, je nutné je zbavit nejprve mékkych
vnitinosti. Do jedné ruky se uchopi télo a do druhé hlava, opatrné se od sebe odd¢li a poté se
vyjmou vnitinosti. Nasledn¢ se ofiznou chapadla a vytahne se vacek se sepiovou modii.
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OeKkOHy TOWmIO 3ajummMBCs B Msici. Takok MOXKHA IIPOKOJIOTH BY3bKHM HOXEM IS
npokosoBanis (Vodochodska a Stépanek, 2019).

Moapionennsi M'sica - 3IHCHIOETBCST 32 JONOMOIOI0 MEXaHIYHHUX abo0 eNeKTPUUHHX
M'sicopy0ok abo kyTepiB. TOHKICTb TOAPiIOHEHHS BU3HAYAETHCS IIPU3HAUYCHHSIM 1 PELeNTYPOIO,
HampUKIaz, Gapiy i MmamreTd BUMaraioTh 2-3-pa3oBOro MOBTOPHOTO moapiOHeHHs . M'sco
ciifi moapiOHIOBaTH Oe3MOoCepefHbO Iepe] IPUTOTYBaHHAM a00 MOAAIBLION 0OpOOKOI0
(Vodochodska a stépének, 2019).

3imKkpié M'sica BUKOPHCTOBYETHCS Y BHIAJKY JIENIKATECiB, TAKUX K CTEHK Taprap TOIIO.
3imkpi6 M'sica Mo30aBICHUI yCiX MPOKHUIIOK 1 HEPIBHOCTEH.

@apuMpyBaHHsI M'sica - TIXOIUTb IS MiAKPECTICHHS CMaKy 3a JOIIOMOT 00 HAYHHKH. M'sico
(apIupyOTh LUIOK TaK 3BAHOK KHUILIEHEH, a HAYMHKY (L6 MOXe OyTH M'Aco, OBOYI, SIS
TOIIO) KNAAYTh y LEHTP po3pisy. [lopiiiite m'sico dhapumpyioTs, mobd chopmyBaTu pyaetn abo
PYJICTUKH, a 3 OUTBIINX IIMATKIB POOIATH pyaeTHKH. [Ticis HATIOBHEHHS Ta 3arOPTaHHS M'SICO
3'eIHYIOT 3y6ouncTkamMu a6o kyxournmu Hutkami (Vodochodska a Stépanek, 2019).

7.3. 7.3.I1onepennst 06podKka puéu

Ionepenust 00poOka pubu BkiIrOYae B cebe 3a0iif, MUTTS, MIPUTOTYBAHHS, 3HATTS IIKIPU Ta
po30upaHHs Ha KiCTKHU. [HII HEoOXiHI eTany BKIIOYAIOTh HAapi3Ky Ha MOPIIHHI IIMaTKH.

3a6uTTs pUdH 3AICHIOETHCS MULIXOM MII[HOTO 3aXOIUICHHS PUOH 1 IOMIIEHHS I B TKAaHUHY,
a MOTIM OIIIYIICHHSI YAapOM IO I'OJIOBI.

OunmenHst pudH - I1iJ] Yac OYMIIEHHS PHOY IPOMHBAIOTH MiJI IPOTOYHOIO BOJIOKO 1 CKPEOKOM
BUJIAJISIIOTH JIYCKY.

IlpuroryBanusi pudu BuMarae MaiicTepHocTi Ta JocBimy. PuOy po3spizaioTh Bij TOJOBH 10
XBOCTa 1 BUAAIAIOTH XpeOeT 3 000X OOKIB CIUHU. YTBOPEHHMH OTBIp I03BOJISE BHUJIATUTH
HYTPOI, BiJOKPEMHUTH iKpy Ta MOJIOYKO. Jly’Ke BaXJIMBO OOEPEKHO BHUIAIUTH JKOBYHHUI
MIIIOK, IKUH IPH HeTIPaBUIFHOMY HOBO/DKEHHI 1 OPYIICHH] MOYKE CTATH IPUYHHOIO IICYBaHHS
M'sica pubu (Tipkuif cMak, BUKJIMKAHHI 3a0pyIHEHHSIM >K0BUIO). PuOy HeoOXilHO perensbHO
OYHCTUTHU BiJ KPOBI, BUIAIHUTH jKa0OpH, BiAPIi3aTH MIIaBHUKH, IIPOMHUTH IIiJ] IPOTOYHOIO BOIOIO
i MPOCYIIUTH MANePOBUMH pyInHHKaMu. [loTiM puby mMoxkHa (apmpysati abo HapizaTu Ha
MOPLIiHI MIMATKH - (ije TOIIO.

Ikipy Buaaasil0Th 31 cTapoi pudH, sSiKa MOXKE MaTH KOPCTKY WIKipy a0o 3J1erka MaxHyTH.
PuGy po3nisstroTs HaBIILI Ha 0OPOOHIIT HOMIII 1 HOXKeM Iipi3aloTh MKipy OIS XBOCTA, a OTIM
00epeXHO 3HIMAIOTE 1 pyKoro. 3 Byrpa 3HIMAIOTh IIKIpY, po3pi3atoun ii Oins roioBy, a moTiM
3HIMAIOTh TKAHHHOIO y HAampsIMKY 710 XBocTa (Buresova a Tremlova, 2015).

7.4. 7.4.Jlonepennsi 00podKa paKkomogiOHNX Ta MOJIIOCKIB

Minii - nepen 00poOKOK0 HEOOXiJHO OYMCTUTH MiJl XOJOJHOK BOAOKO 1 MO30aBUTH BYIIOK.
KoxHy BiIKpHTY MiJIif0 MOTPiOHO CHIIBHO MOCTYKATH, i AKIIO BOHA HE 3aKPUBAETHCA Biapa3y,
i1 HOTPiOHO BUKHHYTH.

KansMmapu - K110 kaisMapy 00poOISIIOTECSI HEOUMIIGHHMH, X MOTPiOHO CHIOYaTKy OUMCTHTH
BiJI M'SIKHX KUILIOK. Bi3bMITBh KOpITyC B OJJHY PYKY, a FOJIOBY B iHIILY, 0OEPEKHO PO3IIIITS iX, a
MOTIM BUAQNITH HyTpouli. [ToTiM 00pi3atoTh MIynanblis i BUAAISIOTH CHHINM MILIEYOK Certii.
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Odstrani se pruhledné vyztuze a oplachne se vodou. Také nafialovélé membrany se stahnou.
Velké olihné se krajeji na cca 0,5 cm krouzky a chapadla na malé kousky. Malé olihné se
pripravuji celé.

Krevety a garnaty je vhodné je zbavit pted tepelnou upravou tmavého stéivka. Oddélit
hlavicku, vyloupnout ocasek a tenké stiivko opatrné vyjmout $pi¢kou ostrého noze.

Skeble — je jich mnoho druhii a specifikem je, Ze jsou zahrabané v pisku na mofském dné.
Pted vafenim nebo podavanim je nutno je minimalné jednu hodinu namocit do cerstvé vody,
kde se vyvrhnou. K otevieni se pouziva specialni niiz na Ustfice a kovova rukavice (Hasan,
1992).

7.5.PfedbéZna tiprava driibeZe

Dnes je bézné dostupna Cerstva a zmrazena dribez, ktera je jiz pfipravena ke kuchynskému
zpracovani. Pokud by zpracovavala ziva dribez, musi se dolozit ptivod a veterinarni
nezavadnost. Zpracovani je velmi naro¢né a zahrnuje napi.: rychlé usmrceni a vykrvaceni.
Déle se musi driibez o¢istit - oskubat (bud’ zasucha ihned po zabiti, nebo spafenim) a
vykuchat. Drubez, ktera je upravovana veelku je vhodné zformovat provazkem (odborné
drezirovani).

Zabijeni driibeze musi byt rychlé a je nutné ji nechat zcela vykrvacet. Zbytky krve v mase
nevypadaji dobie a maso ztraci kvalitu. Skubani pefi miize byt za sucha (ihned po zabiti
(krocan, perlicka a holoubek) a jesté za tepla se Skube husa a kachna. Odstranit pefi lze také
spafenim napf. u kufat a slepic. Proces spafeni v horké vod¢ je velmi rychly, aby maso
neziskalo nepiijemnou vini a chut’ (BureSova, Tremlova 2015).

Ve

7.6.PiredbéZna uprava zvéfiny

Zveétina je dnes k dostani po cely rok a Ize ji nakoupit jiz v opracovanych kusech. V ptipade,
ze zpracovavame Cerstvou zvéfinu, je nutné ji nechat odlezet. Opracovani celych kusu Cerstvé
zvetiny je velmi naroéné a vyzaduje odborné znalosti a dovednosti kuchatu.

Zvérina srstnata — sparkata (jeleni, danci, srnéi a muflon) a také ¢erna (divoké prase) je
dodavana do gastronomickych provozoven vyvrzena v kuzi, ale bez hlavy, ktera slouzi jako
trofej lovel. Prvnim krokem je stahovani z kiize za pomoci na biisni strané na bézich. Stahuje
se postupnym oddélovanim masa.

Srstnata zvéfina nizka — zajic a divoky kralik je dodavana do kuchyné v kizi nevyvrzena a
je nutné ji nejprve zavésit, stahnout z kiize a vyvrhnout vnitinosti tak, ze se roziizne bfisni
dutina a vyjmou se vnitfnosti, o¢isti se a omyje.

Zvérina pernata se déli na lesni (bazant, tetfivek, sluka), polni (koroptev) a vodni divoka
husa, kachna). Pernatou zvétinu obvykle je nutné pied tepelnou upravou opatrné oskubat
z pefi (nedoporucuje se spafovat, aby se nepotrhala kize). Zbylé chloupky se po oskubani
opali a maso se omyje. Poté nasleduje kuchani a podobné jako u driibeze maso formujeme
(drezirujeme) napft. provazkem
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I1po3opi ykpimieHHs BUIANAIOTBHCS i MPOMUBAIOTECS BOjor0. (DiogeToBi MeMOpaHHM TaKoxk
BHAJIAIOTECA. Benvkux KanbMapiB HapizaloTh KilblsaMH npubamsno 0,5 ¢M, a miynanbis -
HEBEJIMKUMH IIMaToYKaMH. [[piOHi KalbMap FOTYIOTHCS LITHMH.

KpeBeTku i KoposiBcbKi KpeBeTKH Iiepe]] NPUTOTYBAHHSAM CJiJl OYUCTUTH BiJl TEMHOTO
naHmypa. BiZOKpeMITFOEMO TOOBY, BIAYMIIIAEMO XBICT i KIHYMKOM TOCTPOrO HOXa aKypaTHO
3HIMa€MO TOHKHH MTaHIIUP.

Yerpuni - icHye 0arato BUIIB MOJIIOCKIB, crenudika SKUX IOJSra€ B TOMY, IO BOHHU
3aKOMYIOThCSl B IICOK Ha MOPChKOMY JHI. Ilepen mpuroryBaHHAM abo mojavero Ha CTII iX
HEOOXiZIHO 3aMOYUTH y MPpICHIH BOAI NpUHAIMHI HAa OJHY TOIMHY, A€ BOHH OyIyTb
BUMOTPOIIeHI. JIJIs1 PO3KPUTTSI BUKOPHCTOBYIOTh CIHEILaNbHUIl YCTPHYHHNA HDK 1 MeTaneBi
pykaBuuku (Hasan, 1992).

7.5. 7.5.Jlonepeane o6podeHHS NTHI

ChoroJiHi CBiXe Ta 3aMOPOXKEHE M'ACO HTHILI ITMPOKO JOCTYITHE i FOTOBE JI0 MPUIOTYBAHHS. Y
BHUIIAJIKYy 3 JKMBOIO IITHUIEIO, IIOXO/DKEHHS Ta BETEpUHApHA Oes3leka MOBUHHI OyTH
3a/]0KyMeHTOBaHi. OOpoOKa € JayKe CKIIaJHOIO 1 mependavae, HaAPUKIIAI, IBUIKE 3a0UTTS Ta
3HEKPOBJICHHS. [ITHIIS TakoX MOBHHHA OyTH OUMIIECHA - oOmunaHa (ado IUIIXOM CYLIiHHS
Biipa3y miciist 320010, a00 IUISIXOM CHAJICHHS) 1 BUnatpana. [ITHIio, sIKy 3alpaBIsiioTh LJIOK0,
CI1ij1 00B'SI3aTH MOTY3KOIO (TEXHIYHO 11€ HA3HBAETHCSI IIEPEB'SI3Ka).

ITrniro HeoOXixHO 3a0MTH MBHUAKO 1 AATH i CTEKTH KPOB'tO 10 CMepTi. 3aJIMIIKH KPOBi B M'sici
BUIIISIAIOTH HErapHo, 1 M'sico BTpayae sikictb. [1ip's MoxkHa 06ckyOyBaTu Bigpasy micis 320010
(IHANYKY, ecapKH Ta roryOn), a 3 Tycell Ta Ka4ok - me TeruM. [1ip's Takosk Mo>kHa BUIATHTH
HIISIXOM OLINAPIOBAHHS, HAPHKIAMA, Kyp4aT i Kypeil. [Ipomec ommapioBaHHs B rapsdiii Boxi
BiZIOyBAaETHCS TyrKe MIBUJIKO, TOMY M'sicO He HaOyBae HEPHEMHOTO 3amaxy i cMaky (Buresova,
Tremlova 2015).

7.6.  7.6.Ilonepennsi 00podKka TUUHHI

3apa3 oJieHWHA JOCTyNHA LMW piK, 1 il MOKHA KynuTH B 0OpoOieHOMy BHIUISiL. SIKIIo
00po0IA€EThCS CBIXNA ONEHUHA, ii MOTPiOHO 3amumuT Bigmountd. OOpoOKa IiNMX IIMATKIB
CBIXKOT OJICHHHH JTy’K€ CKJIaJ[HA 1 BEUMArae J0CBiy Ta HABUYOK KyXapiB.

XyTpoBi 3Bipi - M'coinni (omens, mani, ko3ym, My(IIOHa), a TaKOX YOpHOTO ("IAHUKOrO
kabaHa") JIOCTABISIOTH y 3aKJIaM TPOMAJICBKOrO XapuyBaHHsS 3HATOIO ILIKYpolo, ane 0e3
TOJIOBH, sIKa CIIyrye TpodeeM 1uist MUCTHBLIB. [lepinm eTanoM € 3HIMaHHS LIKYypH 3 YSPEBHOT
CTOPOHH Ha 3aroHi. [i 3HiMAIOTh, IOCTYIOBO BiOKPEMIIIOIOUH M'ACO.

JIMYNHY 3 HeBeJMKHM XyTPOM - 3aiilid i AUKOr0 KPOJIMKA JAOCTaBIIAIOTh Ha KYXHIO 0€3 IKypn
i CHOYATKy MiABIMIYIOTH, 3HIMAIOTH IIKYPY 1 IIOTPOIIATE, PO3Pi3al0u YepeBHY MOPOXKHHHY 1
BUJAJLTIOYN KUIIKH, OYHINAI0YH 1 IPOMUBAIOYH iX.

JlM4uHy TOMINAIOTH Ha JicoBy ((a3aH, TeTepyK, BaJIbJIIHEN), IOIbOBY ( KypomaTka) Ta
BOJIOIUIABHY (AUKa I'ycka, kadka). [lepHaTy AMYUHY Nepes MpUroTyBaHHSIM 3a3BUUYail HOTPiOHO
aKypaTHO OOCKyOTH Bijx mip'st (HE PEeKOMEHIYETHCS OIIMAPIOBATH, 100 YHUKHYTH PO3PHBY
wikipu). [Ticis oOmumyBaHHs 3aJMIIKHK Tip'st 00CKYyOyI0Th, a M'sico MUIOTb. [T0oTiM M'sico BapsTh
i, SIK 1 y BUIIQJIKY 3 JOMAIIHBOIO MITHIEIO, (OPMYIOTH (TIEpeB'sI3yI0Th), HAIPUKIIA, HUTKOK.
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Shrnuti

Piedbézna iprava surovin a potravin v kuchyni je dilezitym krokem s ohledem na dalsi
zpracovani a finalni kvalitu pokrmi. Predbézna uprava zahrnuje ¢isténi, myti, krajenti,
loupani, nakladani a mnoho dalsich tkoni, které vedou ke zvyseni kvality a trvanlivosti
potravin. Pfedbéznou Gpravu surovin a potravin je tieba provadét odborné s vyuzitim
hygienickych principi, aby se zabranilo kontaminaci nebo znehodnoceni potravin.
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Pesrome

[Tonepenus 00poOKa CHPOBHHH Ta IPOAYKTIB HA KyXHI € BOXIMBUM €TAIlOM UL ITOJaJIbIIOL
nepepoOKH Ta KiHIeBoi skocTi Dxi. [Tomepenus o6poOka Bkimodae B cebe OUMIICHHS, MUTTS,
Hapi3Ky, YUIEHHS, MAPUHYBaHHS Ta 0araTo IHIIKX onepaii, SKi MPU3BOIATH JIO T IBUILICHHS
SIKOCTI Ta 30UIBIICHHS TepMiHy 30epiraHHs HpPOJYKTIB XapuyBanHs. llomepemns oOpoOka
CHPOBHHHM 1 IPOAYKTIB XapuyBaHHs IIOBUHHA 3AiiiCHIOBaTHCS NMpOo(eciiiHO 3 TOTpUMaHHIM
Tiri€HIYHNX NPUHINIIB, 100 YHUKHYTH 3a0pyAHEHHS a00 NCyBaHHS NPOMYKTIB Xap4yBaHHS.
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8. KULINAﬁS}(E METODY VYUZIVANE PRI TEPELNEM
ZPRACOVANI POTRAVIN

Vareni a kulinafstvi patfi mezi nejstarsi ¢innosti lidi. Tepelné zpracovani pokrmii je spojeno

s objevenim ohné a jeho vyuziti k vafeni, které je staré pfiblizné 2 miliony let. Suroviny a
jejich zpracovani se lisi podle vyuziti techniky, metod a neustalému zdokonalovani novych
technologii, které zna¢né usnadnuji praci v kuchyni. Zakladni tepelné tpravy jsou vareni a
duseni v nadobéch s teplotou okolo 100 °C. Potraviny jsou ponofené ve vod¢, vyvaru, ving aj.
tekutiné nebo v pafe. Mezi dalsi tepelné Upravy patii peceni, opékani, zapékani, grilovani,
smazeni, které se li§i pouzitim zdroje a pfipadné tuku.

Klicové pojmy: Sous-vide, Maillardova reakce, molekularni gastronomie, vateni, vaieni v
pate, duseni, peCeni, gratinovani

Cile: naucit se a pochopit rozdilné metody a techniky pfi zpracovani pokrmt

8.1.Metody tepelného zpracovani pokrmii

BlanSirovani je kulinai'ska technika, ktera spociva v kratkém povareni potraviny ve vrouci
vodé¢ nebo pare a nasledném ochlazeni v ledové vodé. Blansirovani umozni odstranit
specificky zapach u zeleniny (napt. brokolice, kvétak), zpevni kiehké struktury potravin, ale
také usnadni odstranéni slupky (rajcat aj.), (Vodochodska, Stépsanek, 2019).

Posirovani je vhodné napt. pro ryby, ovoce, zeleninu, vejce, které upravime pomalym
vafenim pfi teploté mezi 65 °C az 95 °C tekutiné (voda, ocet, vino, mléko vyvar aj.). Metodu
posirovani nabizi mnoho multifunkénich spotiebict jako napi. konvektomat, ale Ize je
provadét v rendliku nebo na panvi. Pro upravu ryb se ¢asto pouziva ovalna nadoba ve tvaru
elipsy — rybi varka (Nestle, 2000).

Vareni ve vodé je nejcastéji pouzivana tepelnd uprava. Suroviny jsou vlozeny a ponoieny do
odpovidajiciho mnozstvi tekutiny pii teploté 100°C. Mnozstvi tekutiny je spojeno s konkrétni
potravinou. Malé mnozstvi vody pouzijeme na houby a zeleninu, stfedné velké mnozstvi
tekutiny (tak, aby byla potravina pokryta vodou) pouzijeme na maso a brambory. Velké
mnozstvi vody pouzividme na vafeni lusténin, ryze a téstovin. Vafeni mize byt v tlakové
nadobé¢, konvektomatu, vodni lazni a v pafe. Potraviny varené pii vyssi teploté v tlakovém
nadobé nebo jsou mekei a uvarené v mnohem krat$im ¢ase s usporou energie, ale nevyhodou

je vyssi vyluhovani (Vodochodska, Stépanek, 2019).
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8. KYJIIHAPHI METO/IH, I1O BUKOPUCTOBYIOTbCA
[IPU TEPMIYHIN OBPOBIII XAPHOBHUX MTPOAYKTIB

[purotyBannst DKi Ta KyJiHapHE MHCTELTBO € OJHMMHM 3 HAMJAaBHINIMX BHAIB MISUIBHOCTI
moanad. TepmiuHa 00poOKa ki MOB'sI3aHA 3 BUHAXOJIOM BOTHIO Ta HOr0 BUKOPHCTAHHSIM IS
IPUTOTYBaHHS DXKi, IO HaJidye MpHOIM3HO 2 MinmbioHm pokiB. CupoBuHa Ta i 0OpoOxa
BapilOIOTHCS 3aJIKHO BiJl BUKOPHCTAHHS MPUIOMIB, METO/IB 1 MOCTIMHOTO BIOCKOHAJICHHS
HOBHX TEXHOJIOTiH, sIKI 3HAQUYHO MHOJICTIIYIOTH poOOTY Ha KyxHi. OCHOBHHUMH CHOCOOAMH
TEIUI0BO 0OpOOKHM € BapiHHS Ta TYLIKYBaHHS B €MHOCTAX IpH Temreparypi 6iausbko 100 °C.
[ponykTu 3aHypIOIOTH y BOIY, OyJIbHOH, BUHO TOIIO a00 TOTYIOTh Ha mapy. IHmIi criocoOun
TepMiqHOI OOpOOKH BKIIIOUAIOTH BHUIIKAHHS, 3aMIKAHHS, CMa)KCHHS, TPHIb, (PHTIOP, SKi
BiIPI3HSAIOTHCS 32 BUKOPUCTAHHSM Pi3HHX IHTPETI€HTIB i, Ie 1ie JOPEUHO, XKHUPIB.

Kimouosi tepminu: Sous-vide, Maillardova reakce, MonexyJsipHa racTpoHOMIsl, TOTyBaHHS,
NIPUTOTYBaHHS Ha Tapy, TYLIKYBaHHs, 3aliKaHHs, TPaTeH

Cile: BUBYMTH 1 3p03yMiTH Pi3Hi METOIM i TEXHIKM B 0OpPOOIIi XapuOBHX MPOIYKTIB

8.1. .MeToau Ten/10Boi 00POOKH XapYOBUX MPOAYKTIB

BaannryBanHs# - 1ie Ky TiHAPHNH TPUIOM, SIKHIT OJISATae B HETPUBAJIOMY KHIT'SITIHHI TPOJTYKTIiB
Y KUIUIA9iil BOAi 260 mapi, a MOTiM iX 0XOJIO/KeHHI B KpYoKaHii Boi. biaHiryBanHs 103BoJIs€
yCyHyTH crenudiuHumii 3amax oBouiB (HapuKIIa, OpoKoIi, IBITHOT KAIyCTH ), 3MILIHUTH HIXKHY
CTPYKTYPY HPOJYKTIB, @ TAKOXK MMOJIETIIUTH 3HATTS WKipku (1ominopis Tomio), (Vodochodska,
Stépanek, 2019).

IMacepyBaHHSl MiIXOIWTh, HANPHKIAN, IS pUOU, (QPYKTIB, OBOUIB, S€Ib, SKi TOTYIOTHCS
LIUIIXOM MOBLIBHOTO BapiHHs pu Temnepatypi Big 65 °C no 95 °C y piaui (Boi, OILTi, BHHI,
MOJIOYHOMY  OynbHOHI  Tomo). Meron  macepyBaHHS — INPOIOHYETbCS — Oararbma
Oarato()yHKLIOHAJIbBHUMY TIPHJIaJIaMU, TAKMMH SIK [1apOBapKa, ajle MOXKE 31iHCHIOBATUCS 1 B
KacTpyni abo ckoBopinmumi. [Ins mpUroTyBaHHS PHOM YacTO BHUKOPHCTOBYIOTH OBAJIBHY,
estincononioHy emHictb - pubHuk. (Nestle, 2000).

Bapinnsi y Boai - HaifmommpeHnimmii croci6 TeruioBoi 00poOkn. IHrpemieHTH KiaxyTs i
3aHYPIOIOTh y BIJINOBIJAHY KUIbKICTh piman npu Ttemmeparypi 100°C. Kinbkicts pigunu
OB'SI3aHA 3 KOHKPETHUM HPOJAyKTOM. HeBennka KilbKiCTh BOJM BHKOPHCTOBYETHCS JUIS
rpubiB Ta OBOUIB, CepeIHs KUTbKICTh PiAUHH (TaK, 00 MPOAYKTH OyJIH HOKPHTI BOAOIO) - IS
M'aca Ta Kaprormii. Bemka KinbKicTh BOAM BHKOPHCTOBYETHCS JUIsl IPUTOTYBaHHs 6000BHX,
pucy i MakapoHHHX BHPOOiB. ['0TyBaTH MOXKHA B CKOPOBApIli, YalHNKY, Ha BOJAHIN OaHi i Ha
napy. IlpoaykTn, HIpUroToBaHi HpH BHILiM Temmeparypi B ckopoBapii, abo M'skiui, abo
TOTYIOThCS 338 3HAYHO KOPOTIIMH Yac 3 EKOHOMIEK CHEprii, ajge HeIONIKOM € Olnblie
excrparysanms (Vodochodska, Stépanek, 2019).
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Duseni je uprava pokrmu v uzaviené nadobé. Teplo do potraviny je dodano pomoci malého
mnozstvi tekutiny a vytvofené pary. Potraviny jsou ponofeny pouze do poloviny a je potieba
je stale podlévat. Pokrmy upravené dusenim jsou oproti vafenym chutnéjsi a mizeme je
pripravit v troub¢, v rendliku na sporéku, v konvektomatu. Duseni masa pfedchazi ptedbézna

uprava — omyti, protykani a nadivani, kofenéni a soleni. Samotné duseni probih4 tak, ze maso
opeceme, vlozime do zakladu, podlejeme vyvarem, dusime. Dokoné¢ime cezenim a
pasirovanim (mixovanim) a dochucenim ¢i zjemnénim. Krom¢ masa je duseni vhodné pro
tpravu ryb, driibeze, zeleniny, t&stovin, ryzovych pokrmi aj. (Vodochodska, Stépanek,
2019).

Glazirovani — je uprava duseni potravin, které maji vyssi podil cukru napt. Salotka, mrkev,
dyné, malé cibulky. Cukr obsazeny v potravinach vytvoii s tekutinou $t'avu, kterou je vhodné
zredukovat na sirup, ktery vytvoii na pokrmech krasnou lesklou glazuru. Pro podporu procesu
se n¢kdy pouziva cukr a masla. Pfi glazirovani masa se pouzije vyvar a vino. Pomalu dusené
maso se upravuje v troubé a 30 min. pied ukonéenim se zredukuje tekutina a pteléva se pies
maso. Maso ziska hezkou lesklou glazuru na povrchu (Buresova, Tremlova, 2015).

Peceni je technologicka Gprava potravin suchym horkym teplem. RozliSujeme peceni na
panvi piimym kontaktem v horkém tuku. Peceni v troub¢ v uzavieném prostoru. Peceni
v peci, v horkovzdusné troubg, v konvektomatu aj. Peceni pii nizkych teplotach vyzaduje
delsi dobu peceni s cilem mekkého, Stavnatého a kiehkého masa. Podle velikosti a druhu
masa je doba peceni az 70 hodin). Vhodna zafizeni k této upravé jsou: konvektomat,
holdomat a vybaveni pro Sous Vide (BureSova, Tremlova, 2015).

Roznéni patii mezi nejstarsi tepelné Gpravy peceni. Cilem roznéni je vytvorit kirku na
povrchu, ktera zabrani tiniku $§t'avy z masa. Z poc¢atku se maso upravuje pii vyssi teploté, aby
se rychle vytvorila kiirka bez pfidani tekutin. Pii dopékani lze vyuzit tekuty vypek na preliti
masa. Kazdy roznény kus pied podavanim a porcovani ponechame cca 20 minut odpoc¢ivat na
zdroji tepla, abychom zabranili vytékani stavy (napf. v holdomatu), (Buresova, Tremlova,
2015).

Grilovani je tepelna uprava s tukem nebo bez tuku a podobné jako u roznéni piisobenim
suchého tepla se vytvori na pokrmu kirka a uvniti pokrmu ztistane $tava. Grilované pokrmy
jsou oblibené pro svou specifickou viini a chut’. Doba a intenzita grilovani se fidi velikosti
pokrmu. Velké kusy vyzaduji intenzivni pocatecni opeceni a poté se teplota snizi tak, aby
teplo proniklo do stfedu pokrmu (BureSova, Tremlova, 2015).

Gratinovani je zapékani pfedem tepelné zpracovanych pokrmu s cilem vytvofit na povrchu
kirku. Zpravidla se vyuziva teploty proudici shora. Gratinujeme v miskach, gratinkach, apod.
ve vyhiaté troubé nebo v salamandru. Tepelné zpracovany pokrm se vklada do maslem
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TymkyBaHHsI - [I¢ IPUTOTYBaHHS DKi B 3akputoMmy mocyai. Termo momaerbest 10 Tki 3a
JIOTIOMOTOF0 HEBEIIMKOT KIJIBKOCTI PIIMHM Ta Mapy, 10 yTBOPIOEThCs. [IpoyKTH 3aHyPIOIOTBCS
JIMIIE HAMOJNOBHHY i MOTPeGYIOTh MOCTIHHOrO IepeMillyBaHHs. Xka, IPUroToBaHa Ha Hapi,
CMauHilla 3a BapeHy 1 Mo)ke OyTH HPHTOTOBJIEHA B IyXOBIi, B KacTpyJsi Ha IUUTI abo B
gaiiHuKy. TyIIKyBaHHIO M'sica Iepeaye IONEepenHs IiArOTOBKA - MUTTS, HATHPaHHS 1
(apmmpyBaHHs, NpunpaBieHHs 1 comiHHA. Came TYIIKYBaHHs 3MIHCHIOETBCS LUIIXOM
iIpyM'SIHIOBaHHS M'sica, BUKJIAJQHHs HOr0 B OCHOBY, BIMBAHHs OyJIbHOHY 1 TYIIKyBaHHS Ha
MOBIIBHOMY BOTHi. Ha 3aBepIeHHS] NPOLKYIOTh 1 MEpeMIlyTh (OJICHACPYIOTh), TOAA0Th
npunpasu abo moxpibHIoTh. Kpim M'sica, TyMIKyBaHHS MiAXOJUTH UL IIPUTOTYBAaHHS PUOH,
IITUII, OBOYiB, MAKaPOHHUX BHPOOiB, cTpaB 3 pucy Tomo. (Vodochodska, Stépanek, 2019).

I'nasypyBannsi - ne Moamdikamis TYIIKyBaHHS IPOAYKTIB 3 BHCOKHM BMICTOM LyKpY,
HaIpUKIag, UOYIi-IIaloT, MOPKBH, rapOysa, npi6Hoi mmOymi. Llykop, mo MicTHTBCS B
HPOJYKTaX, YTBOPIOE 3 PIIMHOIO CiK, SIKUI MOXKHA 3TYCTUTH 10 CUPOILY, IO CTBOPIOE KPACUBY
OJIMCKydy Tia3yp Ha NPOAYKTax. J{jis monermeHHs nmpouecy iHOAI BUKOPUCTOBYIOTh IyKOD 1
BepIIkoBe Macino. Ilpu rmasypyBaHHI M'sica BUKOPUCTOBYIOTH OyIBHOH 1 BHHO. M'sico mms
MOBIUIBHOTO TYIIKYBAaHHS TOTYIOTh y JyXOBIi, a 3a 30 XBHIMH /O TOTOBHOCTI BHJIHBAIOTh
pimuHy i 3anuBalOTh Hero M'sico. Ha moBepxHi M'sica yTBOPIOETHCS KpacuBa OJIHCKy4a rIazyp
(Buresova, Tremlova, 2015).

BunikaHHsI - ¢ TEXHOJNOTiYHA OOpPOOKA Xap4YOBHUX MPOAYKTIB CYXHM TapsduM TEIUIOM.
PO3pI3HAOTH BUIIKAHHS Ha CKOBOPOJI IUIIXOM MPSIMOTO KOHTAKTY B PO3IEYCHOMY KHPI.
BumikanHst B medi B 3aKpUTOMY NpocTopi. BurrikanHs B JyXOBLi, B MapOKOHBEKTOMATi, B
KOHBEKIIHHIN medi Tomo. 3amikanus IpH HU3BKUX TeMIIepaTypax BHMAarae OLIBII TPUBAIOTO
4acy MPUroTyBaHHs, 1100 JOCATTH HI’XKHOTO, COKOBUTOT'O 1 M'IKOT0 M'sica. 3aJIeKHO Bijl pO3Mipy
i Tumy M'sca, 4ac 3amikaHHS MOKe CTaHOBUTH 10 70 romuH). s Takoi oOpoOku M'sica
MIXO/IATh: KOHBEKIHA 1114, aeporpuib ta obmaanananus Sous Vide. (BureSova, Tremlova,
2015).

O6cmaxyBaHHS - OUH 3 HalJaBHIMNX CHOCO0IB TeIIoBoi 00poOKH sl BUIIKaHHS. MeToro
00CMaXKyBaHHS € CTBOPEHHS CKOPUHKH Ha ITOBEPXHI, sIKa 3a1100irac BUTIKAHHIO COKIB 3 M'sica.
Crouatky M'siCO TOTYIOTB ITPH BHCOKIif TemIieparypi, o0 MBHAKO YTBOPHIIACS CKOPHHKA, Oe3
JloJlaBaHHs piauHu. PiakuM Oy/ibiOHOM MOXKHA NOKPHTH M'iCO MiJ 4ac cMaxeHHs. Ilepen
MOJIa4€I0 Ha CTIJ 1 HAapi3aHHAM JAaiTe KOXKHOMY 00CMa)KEHOMY LIMATKY BIZATIOYMTH Ha JUKEpei
Temna Omm3bko 20 XBHIMH, MO0 3amoOIrTH BUTIKAHHIO COKy (Hampukiaj, y dopmi amst
BUTpUMKN), (BureSova, Tremlova, 2015).

I'puib - me OpUrOTyBaHHS DKi 3 BHKOPHCTAHHSAM JKHpY abo 0e3 Hboro, i, sk i mpu
oOcMaX<yBaHHI, CyXH Kap CTBOPIOE CKOPHMHKY HA MPOAYKTaX 1 3aJIMIIA€ COKH BCEPEIMHI.
CrpaBu, MPUrOTOBaHI Ha IPHIIL, OMYJISIPHI 3aBISIKA CBOEMY XapaKTEPHOMY apOMATy Ta CMaKy.
Yac Ta iHTEHCHBHICTh CMa)XEHHS Ha I'PHJII BU3HAYAETHCS PO3MIPOM CTpaBH. Bemnuki mmaTku
BHMArarOTh iHTEHCHBHOI'O MOYaTKOBOTO OOCMaXKyBaHHsS, a IIOTIM TEMIEPATypy 3HIDKYIOTS,
o0 TEIUIo MPOHHUKANO B cepeanny crpasu. (BureSova, Tremlova, 2015).

I'paTtenyBaHHsI - I¢ 3aliKaHHsS 3a3aJerifb HPUTOTOBAHHX IIPOJYKTIB JUISL CTBOPEHHS
CKOPMHKH Ha TIOBepXHi. SIK HpaBmio, /Ul 1bOTO BHKOPHCTOBYETHCSI TEMIIEpaTypa, IO
HaJXOAUTH 3BepXy. | paTeHyBaHHs 3/IfICHIOETBCS B MUCKAX, PEIIITKAX 1 T.A. B PO3irpiTiit
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vytfené zaruvzdorné nadoby, posype se strouhankou, tvrdym strouhanym syrem, piipadné se
zalije smetanou aj. Zapékat lze téstoviny, zeleninu, masové smési, ryby a moucniky. Sladké
pokrmy se zapékaji s krémem ze zloutkt nebo uslehanymi bilky a posypou se praskovym
cukrem (BureSova, Tremlova, 2015).

Opékani (restovani) je tepelnd uprava, pii niz opékame surovinu (napf. cibuli) dozlatova na
panvi na sporaku nebo v troubé, s tukem, ale také bez tuku, pii teploté cca 140 °C. Restovani
pii vyssich teplotach je nezbytné pro rychlé uzavfeni povrchu, aby uvnitf ztistal pokrm
$tavnaty. Specialni druh kratkého a rychlého opékani (restovani) je sotyrovani z fr. ,,sauter*
zpravidla na otevieném ohni. Tato technika je znama také jako stir-frying, velky diraz je
kladen na predbéznou tpravu — piesné krajeni s diirazem na velikost pouzitych potravin,

dostate¢ny zdroj tepla a spravnou techniku upravy, (BureSova, Tremlova, 2015).

Fritovani (hluboké smazeni) je tepelna Giprava potravin ponofenych do tuku pfi teplotach
mezi 150 a 180°C, u pfedsmazeni je teplota nizsi okolo 130 °C. Horky tuk obklopuje

potraviny vétsinou ze vSech stran a rychle pfenasi teplo. K fritovani pouzivame pouze tuky a
oleje k tomu ur¢ené (BureSova, Tremlova, 2015).

Smazeni na panvi je specialni metoda hlubokého smazeni (fritovani). Jedna se o smazeni
syrového nebo piedvareného pokrmu na malém mnozstvi tuku. Ke smazeni se pouziva

prepusténé maslo (teleci fizek), olivovy olej nebo veptové sadlo k dosazeni pozadované chuti
u vybranych pokrmt (Buresova, Tremlova, 2015).

Konfitovani je velmi stara metoda pro konzervaci pokrmi a ma nékolik postupt. Jednou

z moznych Uprav je peceni pii velmi nizké teploté (okolo 70 °C, pfi¢emz proces peceni trva
déle — minimalné 3 hodiny). Konfitovana surovina musi byt ponofena do tekutiny nejlépe do
tuku. Tuk je nejvhodné&jsi pro ptenos tepla do potraviny. U takto ptipraveného masa molekuly
vody nepraskaji a nevytékaji jako pfi uprave za pouziti vyssi teploty. Maso zlistane Stavnaté,
jemné, s pozadovanym zabarvenim a strukturou. Konfitovani 1ze uplatnit také pii konzervaci
ovoce a zeleniny (¢esnek kofitovanyv tuku). Konfitovani ovoce 1ze povazovat za mezistupen
mezi dZzemem a zavafeninou. Nakrajené ovoce je konzervovano v cukru, medu nebo v sirupu,
pri zpracovani zeleniny se pridavaji rizné druhy octii (Buresova, Tremlova, 2015).

Mikrovinny ohiev je tepelna uprava za pusobeni elektromagnetického zateni. Toto
mikrovinné zafeni je v pokrmu schopno rozkmitat molekuly vody a tim dochézi k relativné
velmi rychlému zahtati celku. Zmény v potravinach odpovidaji zménam vznikajicim pfi
bézné tepelné uprave za pritomnosti tekutiny nebo pary.
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nyxosui. IIpuroroBany crtpaBy KIaayTh y 3MaleHy MAcJIOM JKapOMIlL[Hy €MHICTb, IIOCHIIAIOTh
MaHIpYBaJbHUMH CyXapsMd, TBEPAUM TEPTUM CHUPOM ab0 MOKPHBAIOTH BEPIIKAMH TOLIO.
3amikaT MOXKHa MakapOHH, OBOYi, M'ACHI cywmimi, puOy Ta aeceptu. Coiomki crpaBu
3aIiKarTh 3 JKOBTKOBUM KpPEeMOM a00 30MTUMHM OLIKaMH 1 IMOCHUIAKOTh IYKPOBOI ITyIPOIO
(Buresova, Tremlova, 2015).

3azkapka - 11e TerIoBa 00poOKa, Ipu sKiil CHpoBUHA (HAIPHKIAM, HOYIIST) 00CMaXKyEThCs 10
30JIOTUCTOI CKOPUHKHM Ha CKOBOPOJI Ha IUIMTI a00 B JIYXOBIIi, 3 )KUpOM ab0 0e3 HbOro, MpH
Temmepatypi 6mu3bko 140 °C. 3akapka mpu OLIbII BHCOKHX TEMIIEpaTypax HeoOXimHa st
LIBUAKOTO 3alleyaTyBaHHS IOBEPXHi, MO0 DKa 3amumanacsi COKOBHTOK BCEPEAMHI.
Oco0muBUM BHIOM KOPOTKOTO 1 IIBHAKOTO 3akapioBaHHA ("oOcMaxyBaHHA") € coTe (Big ¢p.
sauté), "xapuTu", sSIK IPaBHIIO, HA BITKPUTOMY BOTHi. L{s TeXHiKka TaKoXX BijoMa K CMa)KCHHS
y ¢puTIOpi, 1 BeIHMKa yBara NPUIULIETHCS MONEPEAHIH MiroTOBLI - TOYHOMY Hapi3aHHIO 3
ypaxyBaHHSIM pPO3Mipy BHKOPHCTOBYBAaHHX IIPOAYKTIB, JOCTaTHBOMY JDKEpely TeIia i
MpaBWIbHIN TeXHill npurotyBanHus, (Buresova, Tremlova, 2015).

®@putiop (rauboKe MNPOKAPIOBAHHs) - i€ TPUTOTYBAHHS 1XKi, 3aHYpPEeHOI y JKHp TMpH
temmnepatypi Bix 150 no 180°C, 3 Hmxvoro temmeparyporo 6nu3pko 130°C s nonepeaHsoro
obcMakyBaHHs. [apsumii *KUp 3a3BUYail OTOYYE MPOIYKT 3 yciX OOKIB i IIBHAKO Hepelae
Ter1o0. BUKOPUCTOBYIOTBCS TUIBKHM JKMpU Ta OJil, mpu3HadeHi 1 ¢putiopy (BureSova,
Tremlova, 2015).

CmasKkeHHSsI Ha CKOBOPOJI - 116 0COONUBHIT METOI CMaXKeHHsI y PpUTIOPI (TITHOOKOMY JKapiHHI).
Bin mepenbauyae oOcMaxKyBaHHS cUpUX a0O TOMEPEAHBO IMPUTOTOBAHUX TPOAYKTIB Yy
HEBEJINKINH KITBKOCTI kupy. Y mporeci CMaXeHHsS BHKOPHCTOBYETHCS TOIUICHE BEPLIKOBE
Maciio (Terstae (ine), OJUBKOBA OJIist a00 CBHHSYE Callo ISl NOCSTHEHHS Oa)KaHOTO CMaky B
obpanux crpaBax (BureSova, Tremlova, 2015).

KowudiTiop - 1ie aysxe 1aBHiif METO KOHCEPBYBaHHsI IPOIYKTIB XapayBaHHs, SIKUIl Ma€ KiIbKa
croco6iB. OIHIM 3 MOYKITHBUX CIIOCOOIB € 3aliKaHHI IPH Ty)Ke HU3bKil Temmepatypi (6113bK0
70 °C, npu 1IbOMY TIPOLIEC 3aIliKaHHS TPUBAE JIOBIIIE - HE MeHIIe 3 rouH). CHpOBHHA TIOBUHHA
OyTH 3aHypeHa B piiuHy, OaxaHo B xup. JKup Halikpalie MiIXOAWTH Ul Nepenadi Tera
npojykram. Y M'sici, IPUTOTOBAaHOMY TAKHMM YHHOM, MOJICKYJH BOJM HE JIONAKOTHCS 1 HE
BUTIKAIOTh HA30BHI, 5K 1I¢ BiJOYBA€THCS MPH NPUIOTYBAHHI MPHU OLIBLI BUCOKIH TeMepaTypi.
M'sicO 3aUIIAETBCS COKOBHTHM, HDKHHM, 3 OaKaHHUM KOIBOPOM i TekcTyporo. Konditiop
TAKOXK MOYKHA BUKOPUCTOBYBATH U1l KOHCEPBYBaHHs (DPYKTiB 1 OBOYIB (YACHUK, 3allCUCHUI Y
skupi). KoHcepByBaHHS (DpYKTIB MOXKHAa BBXaTH HPOMDKHHUM €TalloM MK JDKEMOM 1
BapeHHsM. HapizaHi (ppyKTn KOHCEpBYIOTH y LyKpi, Meai abo cupori, a npu o0podLui 0BoviB
noaroTh pizHi Buu oury (Buresova, Tremlova, 2015).

MikpoxBuIb0BEe HArpiBaHHA - Il TepMiyHa 00OpOOKa MiJ [i€l0 eIeKTPOMArHiTHOro
BUIPOMiHIOBaHHs. 1le MIKpOXBHIIbOBE BHIIPOMIHIOBAHHS 3/1aTHE MEPEMILIyBaTH MOJCKYJIH
BOAM B XKi, TAKUM YMHOM, HarpiBaioud ii BiZHOCHO my)e MIBUIKO. 3MIHH B NPOIYKTax
BIINIOBIIAIOTH THM, IO BiOYBAIOTHCS ITPY 3BUYAHHIN TEIIOBiH 00pOOLi B IPHCYTHOCTI PigHHA
a0o0 mapu.
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8.2.Vybrané techniky a technologie

Kli¢ové pojmy: Sous-vide, Maillardova reakce, molekularni gastronomie
Cile: pochopit rozdilné metody a techniky pfi zpracovani pokrmi

Gastronomické podnikani prochazi dlouhodobé rozvojem, ktery je spojen s neustalymi
pfeménami. V poslednim desetileti se prosazuje tzv. tradi¢ni gastronomie, ktera je
charakteristicka vyuzivanim Cerstvych lokalnich zdrojii a sezonnich potravin. Zmény jsou
také v podani jidel a napojt. Provozovatelé se vymezuji v pouzivani nadob, které¢ maji rizné
tvary, barvy a design a jsou vyrobené z rozdilnych materialti, které podtrhuji originalitu a
jedine¢nost pokrmi a také provozovny (BureSova, 2014).

V posledni dob¢, zejména nasledkem koronavirové krize dochazi k dal§im zménam nejen
v portfoliu gastronomické nabidky, ale také v digitalizaci sluzeb. Reakce a novy pfistup ke
zménam v online marketingu a vyuziti socilnich siti, véetné umélé inteligence stale astéji
ovliviiuje rozhodovani zakaznikl pii volbé restaurace, bistra, baru. Nasledkem udalosti
spojenych s koronavirem se gastronomie potyka s velkym nedostatkem pracovniki.

Vzhledem k pfeménam spolecnosti, se méni pristup a zvyklosti zdkaznika, ktefi Castéji
navstévuji jednoduché formy gastronomickych provozu. Provozovatelé rychle reaguji na
zmény a ptizpisobuji svou nabidku zdkaznikiim vznikem sofistikovanych bister a podobnych
novych forem rychlého obCerstveni zamétenych na Cerstvé, sezonni a lokalni suroviny.
Vyhodou novych konceptt je jednoduchy provoz s minimalnim poc¢tem zaméstnancti
(BureSova, 2014).

Podnikéni v gastronomii je ovlivnéno mnoha spolecenskymi, politickymi a ekonomickymi
aspekty, které vedou ke zménam a vzniku novych konceptt. Trh se méni zejména ve velkych
méstech, ktera udavaji smér pii zavadéni novych trendi. V poslednich letech stagnuje vznik
fine diningovych restauraci, ale roste pocet bister, rychlych obcerstveni, kavaren a
jednoduchych forem gastronomickych zatizeni.

Kazda koncepce je spojena s vlastnim vyrobnim programem, nabidkou, ktera navazuje na
technologie a metody vyuzivané pfi zpracovani pokrmi a napoju. Vzhledem k poslednimu
vyvoji novych technologii, digitalizace a umélé inteligence je nutné neustale vzdélavani
managementu i zam&stnanct. Také Siroka nabidka a dostupnost surovin a potravin vyzaduje
8irsi, ale i hlubsi znalosti zboziznalstvi, ekonomie a manazerskych dovednosti (BureSova,
2014).

Metoda Sous-vide

Metoda Sous-vide spociva v uzavieni surovin do vakuového obalu a nasledném pomalém
tepelném zpracovani pii teplotach niz§ich nez je bézné (obvykle mezi 55 °C — 71 °C). Tento
proces vyzaduje delsi dobu vareni, zv1asté u masa. Hlavnim pfinosem této techniky je

rovnomeérné rozlozeni tepla, zachovani §tavnatosti a moznost ovlivnit molekularni strukturu
jidla, coz vede k vytvoreni novych chuti a senzorickych vlastnosti (vzhled, struktura, ving,
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8.2.  8.2.0xkpemi npuiiomu Ta TeXHOJIOTil
Knrouosi Tepminu: sous-vide, peakiis Maiisipa, MOJIEKyJIsipHa TaCTPOHOMIst
Lini: 3po3yMiTH pi3Hi METOM 1 TEXHIKH MPU MPUTOTYBAHHI NPOIYKTIB XapuyBaHHS

lactpoHOMi4HMIi Oi3HEC MEPEKUBAE TPUBAIUI PO3BUTOK, KUl MOB'I3aHUIl 3 MOCTIHHUMHU
TpaHcopMalisMi. B ocTaHHe HECATHIITTS CIOCTEPIra€Tbcsl 3pOCTaHHS TakK 3BaHOI
TpaJULiifHOT raCTPOHOMII, sIKa XapaKTepPU3y€eThCS BUKOPUCTAHHIM CBIKHX MICIIEBUX PecypciB
Ta CE30HHHMX MPOAYKTIB. BinOyBaroTbcs TakoX 3MIiHM Yy mpe3eHTamii Dki Ta Hamois.
Pecroparopy Bu3HAualOTh cebe y BUKOPHCTAHHI Pi3HOTO 3a (JOPMOIO, KOJIBOPOM i IN3aitHOM
MOCY/Ty, BATOTOBJICHOTO 3 Pi3HUX MaTepialiB, 0 MiIKPECIIOE OPUTIHATIBHICTD TA YHIKAIBHICTh
cTpas i 3aknany. (BureSova, 2014).

OcTtaHHIM 4acoM, 0COOJIMBO BHACIIIOK KOPOHABIPYCHOT KPU3H, BiI0YBAIOTHCS OAANBII 3MIHH
He JIUIIe B TOpT}OIio TacTpOHOMIYHHX HNPOMO3HUIIH, a i y mimkuTanizanii mociyr. Peakiis Ta
HOBHU MiJXiJX 10 3MiH B OHJIaHH-MapKETHHIY Ta BUKOPUCTAHHS COLIATbHUX MEPEXK, 30KpemMa
LITYYHOTO iHTENEKTY, BCe OlNbIle BIUIMBAIOTH HA IPHIAHATTS PIlIeHb KII€HTAMH TIPU BHOOPI
pecropany, Oictpo, Oapy. BHacmimok mnopidd, NOB'SI3aHUX 3 KOPOHABIPYCOM, IHIYCTpis
IPOMAJICHKOTrO Xap4uyBaHHs 3iTKHYJIACS 3 TOCTPOIO HECTAYCIO [IEPCOHAITY.

V Mipy TOro, SIK CyCIIUILCTBO TPaHC(HOPMYETHCS, 3MIHIOETHCS CTABJICHHS 1 3BHUKU KIIIEHTIB, 1
BOHM 4acTillle BiJBilyIOTh NPOCTiimi (opMH TPOMaJICBKOTO XapuyBaHHs. Pecroparopm
IIBUAKO PEaryloTh Ha 3MIiHM Ta aJanTylOTh CBOIO IPOINO3HUIIIO JO KII€HTIB, CTBOPIOIOYH
BHUIITyKaHi OicTpo Ta moaioHi HOBI hopmu hacT-dyay, opieHTOBaHI Ha CBIXi, CE30HHI Ta MiCIEBI
inrpenieTu. IlepeBarolo HOBHX KOHIIENNIN € MpocCTa OpraHizamis poOOTH 3 MiHIMAJIBHOIO
KinbKicTio nepcoHany (Buresova, 2014).

Ha ractpoHomiunmii Oi3Hec BIUIMBaEe 0araTo COLabHUX, MOJITHYHHX Ta EKOHOMIUHHMX
ACIICKTIB, sIKi PU3BOJISITH JIO 3MiH 1 MOSIBU HOBHMX KOHIICHIiH. PUHOK 3MiHIOETHCSI OCOOJINBO Y
BEJIMKMX MicTax, SIKi 3aJJal0Th HAIPSIMOK y BIPOBAKEHHI HOBHX TEHJACHIIN. B ocranHi poxn
CTarHye rosiBa pecTOpaHiB BUCOKOT KyXHi, HATOMICTb 3pOCTa€ KiJbKiCTh OiCTpO, (hacT-dyais,
KaB'sipeHb Ta NPOCTHX (HOPM 3aKJIA/IIB XapuyBaHHS.

KoskHa KOHIIeMIIis MoB's3aHa 3 BIACHOI BUPOOHMYOIO MPOrPaMoI0, MEHIO, sKe 0a3yeThesi Ha
TEXHOJIOTISIX 1 METOAAX, 10 BUKOPHCTOBYIOThCS Y BUPOOHMITBI NMPOAYKTIB XapuyBaHHS Ta
HaroiB. 3 OISy Ha OCTAHHI TEHJCHIIT PO3BUTKY HOBHMX TEXHOJOTIH, Ji/pkuTamizamii Ta
IITYYHOTO iHTEJIEKTY, HEOOXi/IHE TOCTiliHe HaBYaHHs KEPIBHHIITBA Ta nepcoHany. Kpim Toro,
IIUPOKUH ACOPTHMEHT i JOCTYIHICTh CHPOBMHM Ta NPOAYKTIB XapyyBaHHS BHMAaraioTb HE
JMIIE MUPIIKX, ajde i rauOmMX 3HAaHb 3 TOBApO3HABCTBA, CKOHOMIKM Ta YMpPaBIiHCHKUX
HaBu4oK. (BureSova, 2014).

Metoa Sous-vide

Meton sous-vide mossirae B TOMy, IO CHPOBHHY MOMIIIAIOTh Yy BaKyyMHHH KOHTEHHeEp i
MOBUIBHO TOTYIOTH IPH TeMIIepaTypi, HIDKUiH 3a 3Bu4aiiny (3a3Buyaii Big 55 °C no 71 °C). Leit
IpoIeC BUMarae OIbII TPUBAIOrO 4acy HPHIOTYBAHHS, 0cOoOMHBO Juisi M'sca. OCHOBHUMHU
repeBaraMy Ii€i TEXHOJOTIl € PIBHOMIPHHH PO3MOILI Teruia, 30EpeKEHHST COKOBUTOCTI Ta
MOJKIIMBICTb BIUIMBY Ha MOJICKYJISIPHY CTPYKTYPY IPOJIYKTIB, 1[0 HPU3BOJUTH 10 CTBOPECHHS
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chut’). Proces zpracovani Sous-vide (uzavieni do folie) zajistuje delsi trvanlivost pokrmul.
Pro vatfeni metodou Sous-vide se pouziva stolni vakuovaci zatazeni, konvektomat (nebo jina

varna technika) s regulaci teploty ve vodni lazni, varu odolné sacky nebo folie na zabaleni
jidla, které jsou vhodné pro teploty do 130 °C (BureSova a Tremlova, 2015).

Hygienické naroky metody Sous-vide jsou podobné jako u jinych gastronomickych postupi,
ale technologické naroky jsou nizsi, protoze lze tepelné zpracovavat vice druhti potravin
najednou. Klicové kritérium je spravna teplota a doba tepelného zpracovani. Kvalita surovin
ovliviiuje vysledny produkt, takze vyssi kvalita surovin vede k lepsim vysledkiim. Pokud se
Sous-vide pouziva pro okamzité podavani hotovych pokrmi, zdravotni riziko je stejné jako u
jakéhokoli jiného kulinarniho produktu. Pti del$im skladovani je vSak nutné vyuzivat chladici
zatizeni, protoze pfi teplotach vyssich nez 3 °C mohou ptezivsi bakterialni spory klicit.
Literatura zejména zminuje neproteolytické kmeny bakterii Clostridium botulinum. Pfestoze
existuje urcité riziko, trvanlivost potravin zpracovanych metodou Sous-vide je obecné vyssi
nez trvanlivost balenych uzenin v modifikované atmosféte nebo vakuu bez tepelného
zpracovani (Bezpecnost potravin, 2023).

Tato metoda je také Casto vyuzivana pii pfiprave jidel pro catering, protoze je rychla a
jednoducha. Mezi oblibené postupy patii vakuové baleni jednotlivych surovin spolu s esenci,
Cerstvymi bylinkami, mofskou soli nebo kvalitnim maslem. Tyto vakuové uzaviené a tepeln¢
upravené suroviny jsou poté chlazeny a pfepravovany piimo na misto podavani. Pred
servirovanim jsou ohfivany v lazni pfi teploté 53 °C, coz umoziuje udrzet Spickovou kvalitu
jednotlivych porci po celou dobu podavani. Diky této metodé zuistava maso rizové a zelenina
ma stale hezkou konzistenci (BureSova a Tremlova, 2015).

Metoda Maillardova

Maillardova metoda je charakteristicka zejména pro pekaiské vyrobky, jako je chléb. Lze ji
vyuzit také nasledné pii Sous vide metodé k vytvoteni povrchového zabarveni, znamého jako
Maillardova reakce. Tento proces zahrnuje neenzymatické hnédnuti potravin, kdy dochézi k
reakci mezi redukujicimi cukry nebo produkty jejich rozkladu a aminokyselinami nebo
bilkovinami. V disledku téchto reakci vznikaji hnédé pigmenty a melanoidiny. Zaroven se
vytvaieji dilezité senzoricky aktivni slou¢eniny, které dodavaji vyrobkiim charakteristickou
barvu, chut’ a vini (Bezpecnost potravin, 2023). Chut a povrch jidel pfipravenych metodou
Sous-vide se hodné 1isi od tradi¢ni tepelné Gpravy. Zmeénit texturu pokrmu lze pomoci
kratkého opeceni pfi vyssi teploté. Z hlediska vnimani jidla jsou opecené soucasti
hodnotnéjsi, pokud jsou pfipraveny tésné pred podavanim.
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HOBHX CMaKiB Ta CEHCOPHHX XapaKTePUCTHK (30BHILIHIN BUIJISI, TEKCTypa, apoMar, CMak).
ITporec sous-vide (3aneuyaryBanus y §oib3i) 3a0e3mneuye OiIbI TpUBAINI TEpMiH 30epiranHs
npoxaykriB. [IpuroryBanms sous-vide 3IiHCHIOETBCS 32 OMTOMOT0I0 HACTLIBHOTO BaKyyMHOTO
o0NIaJHAHHS, BAPWIBHOI MAIIMHH 3 BOASHOIO OaHelo (a00 1HIIOro KyXOHHOTO OOJamHAHHS:),
TEPMOCTIHKHX MaKeTiB a00 (HOJIBTHU IS 3arOPTAHHS IIPOIYKTIB, SIKi IPHIATHI VIS TEMIIEpaTyp
10 130 °C. (BuresSova a Tremlova, 2015).

lirieniuni BuMoru Meroay sous-vide moaiOHI 10 IHIIMX TacCTPOHOMIYHHX TMPAKTHK, ale
TEXHOJOTIYHI BUMOTHM HWK4i, OCKIIBKH OJHOYACHO MOYKHA TOTYBaTH OUIbLIEC BHIIB DKI.
KirouoBUM KpuUTEpieM € MpaBWIIbHA TEMIIEpaTypa Ta 4ac MPUTrOTYyBaHHA. SIKiCTh CHUPOBHHH
BIUIMBA€ HA KIHIEBHH HPOIYKT, TOMy OIIbII SIKICHA CHPOBHHA NPU3BOAUTH 1O KpAIIUX
pe3ynbTatiB. SIKIo sous-vide BUKOPHCTOBYETHCS ULl HeTaHOI MO1aui TOTOBHX CTPaB, PU3HK
JUISL 370POB'SL TAKUH CaMUi, SIK 1 JUIst OyAb-SIKOTO 1HIIOTO KyJIiHApHOTO NpoxykTy. OmHaK it
OUIbIl TpUBAMOro 30epiraHHs HEOOXiOHO BHKOPHCTOBYBATH XOJOAMIbHE O0OJIaIHAHHS,
OCKIJIBKH CIIOpH OaKTepiid, 110 30eperincs, MOXyTh IPOPOCTATH P Temmneparypi Buie 3 °C.
V nmiteparypi HmeTbcs, 30kpema, mpo HempoTeomitwuHi mTamu Clostridium botulinum.
HesBakaroun Ha NMEBHHUN PH3UK, TEPMiH IPHAATHOCTI IPOIYKTIB, 0OPOOIEHHX METOIOM SOUS-
vide, sIk paBuITO, BUILIHIA, HDK Y YIaKOBAaHUX KoBOac y MoaudikoBaHiit armocdepi abo Bakyymi
6e3 TepmiuHOi 06poOKHu. (Bezpecnost potravin, 2023).

Lleit MeTOA TAaKkOX YacTO BHKOPHUCTOBYETHCS MPU MPUTOTYBAaHHI CTPAaB Ul KCHTEPHUHTY,
OCKUJIbKM BiH IIBHAKUNA 1 mpoctuil. [TomynspHi METOAM BKIIOYAIOTh BAKYYMHE ITaKyBaHHS
OKpEeMHX IHIPEi€HTIB pPa3oM 3 €CCHI€I0, CBDKHMH TpaBaMH, MOPCHKOIO clumo abo
BHCOKOSIKICHUM BepIIKOBUM MacioM. Lli 3amasHi y Bakyymi Ta TepMiuHO 00poOiieHi
IHIPEIEHTH TOTIM OXOJIO/KYIOTh 1 TPAHCIIOPTYIOTH Oe3nocepeHb0 10 Micts noxadi. Ilepen
MO/Iauei0 Ha CTil BOHM PO3IrpiBaloThesl y mewi mpu Temmeparypi 53 °C, mo ao3Bossie
MiITPUMYBATH HAHBHUILY SKICTh OKPEMHX MOPLIH MPOTATOM yChOTO MEepiofy moiadi Ha CTiN.
3aBISKM L[OMY METOQy M'SICO 3alIMIIAETBCS POXEBHM, a OBOYI 30epiraloTh MPUEMHY
koHcHcTeHL 0. (BureSova a Tremlova, 2015).

Meton Maiisipa

Meton Maifspa ocobnauBO XapakTepHUH Ui X1i000ynoYHNX BHPOOIB, Takux gk xii6. Bin
TaKO)X MOKe OyTH BHKOPUCTaHWH B IOJANBIIOMY B MeETOAI sous vide mIs OTpHUMaHHS
MIOBEPXHEBOTO 3a0apBlieHHs, BioMoro sk peakuis Maitspa. Lleit mpouec nependauae
HeepMEHTATHBHE MiAPYM'SIHEHHSI Xap4yOBHX MPOIYKTIB, KOJU BinOyBaeThCsl peakiis MK
PEeNYKYIOUUMH IyKpamu abo0 MpOIyKTaMH iX po3maay Ta aMiHOKUCIOTaMu abo Oinkamu. Lli
peakmii IPH3BOAATH IO YTBOPSHHS KOPHYHEBUX MIrMEHTIB 1 MenaHoinuHiB. Bommouac
YTBOPIOIOTECS BaXJIMBI CEHCOPHO aKTUBHI CHOJIYKH, SIKi HaJAIOTh IIPOIYKTaM XapaKTepHOIO
KOJIbOpY, cMaky Ta apomary (Bezpecnost potravin, 2023). Cmak i moBepXHs HPOJIYKTIB,
MIPUTOTOBAHUX METOJIOM Sous-vide, Ty)ke BIAPI3HAIOTHCS Bi TPaAULIHHOT TEII0BOT 00poOKH.
Tekctypa ki Moxke OyTH 3MiHEHA IIIIXOM KOPOTKOYACHOTO IMiAPyM'SIHIOBAHHS HPH OLIbII
BHCOKIH TeMmImeparypi. 3 TOUKH 30py CHPUHHSTTS DKi, MiAPyM'sHEHI KOMIIOHEHTH € OiibIl
LIHHUMH, SIKIIO IX IPUTOTYBaTU Oe3110CepeHbO Iepe)t 0Aaueto Ha CTill.
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Molekularni gastronomie a jeji vyuZiti v praxi

Molekularni gastronomie neni pouhym medialnim trikem ani povrchni okazalosti, ale jeji
hodnota spociva v preciznosti a inovativnich metodach zpracovani potravin. Historicky vzato
je molekularni gastronomie vysledkem propojeni gastronomie a védy, coz je patrné i v
samotném nazvu a obsahu knihy Jean-Anthelme Brillat-Savarina - Fyziologie chuti (1825).

Hervé This, francouzsky chemik a vynalezce, se stal jednim ze zakladatell molekularni
gastronomie. Jeho piistup k vafeni a jidlu je zaloZen na védeckém pohledu na procesy, které
se v pritb¢hu vareni odehravaji. Jednou z hlavnich myslenek molekularni gastronomie je, ze
chut’ a aroma jidla jsou utvafeny nejen samotnymi surovinami, ale také chemickymi
reakcemi, které probihaji béhem vareni. Hervé This se proto zaméfuje na zkoumani
chemickych a fyzikalnich procest spojenych s vafenim a hleda nové zpusoby, jak ovlivnit
chut’ a texturu jidel. Jednim z konkrétnich pfinost molekularni gastronomie je naptiklad
vyuziti emulgatorti nebo zmrazeni kapaliny dusikem k vytvofeni novych struktur pokrmt.
Hervé This také poukazuje na to, ze tradi¢ni vafeni mize byt nékdy neefektivni a nevyuziva
plny potencial surovin. Celkové lze tedy fici, ze podstata molekularni gastronomie podle
Herve Thise spociva v aplikaci védeckych poznatki na metody piipravy jidel, coz zahrnuje
vareni a dalsi tepelné a mechanické Gpravy, které mohou vést k novym a zajimavym zazitkim
pro chutové bunky i zrak (This, 2008).

Molekularni gastronomie je jeden ze specifickych zptsobi pfipravy jidel, ktery vyuziva bézné
suroviny doplnéné chemickymi metodami s vyuzitim chemickych latek a prostiedki
vhodnych pro zpracovani potravin. Mohou to byt prostiedky, které se standardné pouzivaji
napiiklad pro konzervaci nebo upravu a zpracovani potravin (Koukoli¢ek, 2015).

Shrnuti

Kvalita pokrmu je spojena s vyslednym hodnocenim konzumenta, ktery vnima pokrm
zejména podle chuti, vzhledu a viiné. Hodnoceni mize byt ovlivnéno dal§imi faktory, jako
napt. kulturni a socialni zvyklosti, v€k, misto, ¢as, ro¢ni obdobi, fyzické a psychické zdravi
konzumenta. Obecné je kvalita vyrobeného jidla ovlivnéna profesionalnim piistupem kuchate.
Soucasny kuchat by mél byt odborné a profesné vybaven tak, ze se zajima o vlastnosti a
ptvod surovin, které pak umi vhodné zpracovat (zvolit techniky a zptsob tepelné nebo jiné
kuchynské Gpravy). K potravinam je vhodné pfistupovat individualng jak pti ptiprave, tak
také pfi finalnim zpracovani. V neposledni fadé nelze opomijet bezpecnost a zdravotni
nezavadnost pokrmu, ktera je zaruena pouze pti dodrzovani standardi hygieny.
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MouJtekyasipHa racTpOHOMIs Ta ii 3aCTOCYBAHHS HA MPAKTHIL

MornekyJisipHa TacTpOHOMIS - 11€ He IIPOCTO MEJIiHUIT TPIOK Y MOBEPXHEBA BUIOBUIIHICTS, ii
LIHHICTb TTOJISITa€ B TOYHOCTI Ta IHHOBALIITHIX METOaX 0OPOOKH MPOIYKTIB XapIyBaHHI.
IcTopruuHO MOJIEKYJISIpHA FACTPOHOMIs € PE3yJIbTATOM 3JIMTTS TaCTPOHOMIT Ta HayKH, 1110
BHUJIHO 3 Ha3BH Ta 3MicTy kuuru JKana-Anrtyana bpimra-Casapena "®isionoris cmaky"
(1825).

Xepse Tuc, GppaHiy3pkiii XiMIK 1 BHHAXiJHUK, CTAB OJHUM i3 3aCHOBHHKIB MOJICKYIISIPHOT
racTpoHoMii. Horo minxiz mo MPUrOTYBaHHS Ta CTOXKHBAHHS ki GasyeThcs HA HAYKOBOMY
OISl Ha TPOIIECH, sIKi BigOYBAarOTHCS M Yac MpUroTyBaHHsS Dki. OIHA 3 TOJOBHUX inel
MOJICKYJISIPHOT IaCTPOHOMII IOJIsirae B TOMY, L0 CMaK 1 apomaT Dki GOpMyIOTbCS HE JIUIIe
CaMHMH IHIpei€HTaMH, a if XIMIYHUMHU peaKLisMu, sIKi BiAOYBaIOTHCS IMiJ] 4aC HPUTOTYBAHHSL.
Xepse Tuc 30cepemKyeTbcs Ha JOCHDKCHHI XIMIYHMX 1 (I3WYHHX MPOIECiB, IO
BiZOYBAIOTECS I1iJl YaC MPUTOTYBAHHS Ki, ITyKalO4H HOBI CIOCOOH BIUIMBY Ha CMaK i TEKCTYpY
Dxi. Hanpuximax, ocoOMMBAM BHECKOM MOJIEKYJISIPHOI T'acTpOHOMIl € BHKOPHUCTaHHS
eMyJIbraTopiB a00 3aMOPOXKYBAHHSI PIZIMH a30TOM JJIsI CTBOPEHHSI HOBUX XapUOBHX CTPYKTYP.
XepBe Tuc Takox BKa3ye Ha Te, IO TPaJMLiiiHE TMPHUTOTYBaHHS DKI 1HOAI MOxe OyTh
Hee()eKTHBHHM 1 HE BHUKOPUCTOBYBATH BeCh IIOTCHIIaN IHTPEei€HTiB. 3araioM, CyTb
MOJIEKYJISIpHOI racTpoHoMii, 3a citoBamu Xepse THca, moJsirae B 3acTOCyBaHHI HAYKOBUX 3HAHb
JI0 METOJIiB IPHTOTYBAHHSI 1XKi, [0 BKJIFOYAE BApiHH Ta iHII TepMiuHi Ta MEXaHi4Hi 00pOOKH,
SIKI MOXKYTb IIPU3BECTH JI0 HOBUX 1 3aXOIUIIOIOYMX BpaxeHb /i cmaky Ta oueil. (This, 2008).

MounekyssipHa TacTpOHOMIsI - L€ OJMH 13 CIEUU(IYHUX METOIB MPHTOTYBAHHS iXKi, KU
BUKOPHCTOBYE 3BHYAMHI IHIPEIi€HTH, JOMOBHEHI XIMIYHMMH METOJAMH 3 BUKOPHCTaHHSIM
XIMIYHMX PEUOBHH Ta CIOJYK, HIPUIATHUX Uil IEPepOOKH XapuoBUX MPOAYKTiB. Lle MOKyTh
OyTH pEYOBHHHM, SIKi 3a3BHYail BHKOPHCTOBYIOTHCS, HANPHKIAL, [UIsi KOHCEPBYBaHHs a0o
00po0ku Ta nepepodku npoaykriB xapuaysanus (Koukolicek, 2015).

BucHoBok

SIKICTB CTpaBH IOB'sI3aHA 3 KIHIEBOIO OLIHKOI CIIOXKUBAYA, SIKUH CIIPHIMAE CTPaBy IIEPEBaXKHO
33 CMaKOM, 30BHIIIHIM BHIJISIIOM Ta apoMaToM. Ha OIiiHKy MOXKyTh BIUTUBATH i iHII hakTopH,
TaKi SK KyJIbTYpHI Ta COLIaJbHI NMPAKTHUKH, BiK, MiCIle, 4ac, Ce30H, (i3UuHE Ta MCHXiYHE
3JI0POB'Sl CHOXKMBaya. 3arajioM, Ha SIKICTb BHPOOJIEHOI TKi BIUIMBae mMpodeciiHuil miaxin
kyxapsa. CydacHHH Kyxap NOBHHeH OyTH mnpodeciiiHO MiATOTOBIECHHM, LIKaBUTUCS
XapaKTEePUCTUKAMHU Ta MOXOKCHHSM CHPOBHHH, Ky BIH MOXE MOTIM 0OpPOOHTH HaJeKHUM
YUHOM (OOMparoYM TEXHIKYy Ta METOAM OOpOOKM abo iHIII CIIOCOOM MPUTOTYBaHHS DKi).
JlopeyHo craBUTHCS 10 DKI IHIUBIAyanbHO, SK MiJ Yac MPUTOTYBAHHS, TaKk i B KiHIEBii
00poOii. I ocTaHHe, ane HEe MEHII Ba)KJIMBE: HE MOXKHA 3a0yBaTH Mpo OE3NeKy Ta KOPUCHICTh
NPOAYKTIB XapuyBaHHs, SIKI TapaHTYIOTbCS JIMIIE 32 YMOBH JOTPHMAHHS Tiri€HIYHHX
CTaHJapTIB.
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9. TECHNOLOGIE VYUZIVANE PRI PRIPRAVE POKRMU

Technologie vyuzivané pii ptipravé pokrmi v gastronomii je soubor postupti a metod, které
vedou k ziskani chutnych, zdravych a bezpe¢nych jidel z riznych surovin. Pfipravu pokrmu,
ovliviiuje mnoho aspektt jako napf. technologie, nové metody a techniky, které mohou zvysit
kvalitu, ale také efektivitu vyroby a uroven stravovani. Mezi soucasné techniky pro vyrobu
pokrmi patfi mnoho tepelnych ale také modernich zptisobii zpracovani surovin, které
umoziuji dosahnout optimalni kvality, struktury, vzhledu, barvy, chuti a viiné pokrmd, aniz
by doslo k nadmérné ztraté zivin nebo vzniku Skodlivych latek. Technologie pfipravy pokrmt
v gastronomii reaguji na zivotni styl, potieby spotiebiteld, kteti hledaji rychla, pestra, zdrava a
originalni jidla a vyvoj v odvétvi potravin a gastronomie.

Kli¢ové pojmy: kuchynské zatizeni, pomicky, varné a chladici stroje pro zpracovani pokrmt

Cile: umét posoudit a vybrat zafizeni pro vyrobu pokrmt v profesionalni kuchyni

V soucasnosti se navrhy a realizaci vybaveni gastronomického provozu zabyva mnoho firem.
Dodavatelé technologii dovedou vytvofit kompletni vybaveni provozoven véetné nasledného
servisu a poradenstvi, véetné zaskoleni pracovniki. Pfi vybéru zafizeni do gastronomického
provozu se preferuje efektivita, ispornost, snadna tdrzba, ¢isténi, bezpecnost.

Vybaveni provozovny a vybér technologii navazuje na:

e strategie a koncept provozovny

e plan vyrobni kapacity

e provozni plochy

e portfolia nabidky jidel a napoji

e dostupné zdroje energii

e finan¢nich moznosti provozovatele.

Stroje, pfistroje a zafizeni se rozd€luji podle vyuziti na:

zatizeni pro skladovani surovin a zbozi,
chladici a mrazici technika,
stroje pro mechanické zpracovani potravin,
stroje a zafizeni pro tepelnou upravu potravin,

e zafizeni pro udrzeni teploty jidel.
Zékladnim kuchynskym zatizenim jsou pracovni plochy — stoly, police a regaly. Pracovni
stoly se vyrabéji z nerezovych kovii. Pracovni stoly jsou ukotveny ke sténam pomoci krycich
list s gumovym tésnénim. Veskeré gastronomické vybaveni a nabytek musi byt konstruovan
tak, aby se mohl dobfe udrzovat v Cistoté a zabranil vzniku zo6n, ktera jsou malo dostupna a
nelze je pravidelné omyvat. Cukratfské nebo pekaiské stoly tvofi dfevéna, granitova nebo
plastova pracovni deska (nahrazujici val na tésto). Vyska stoli je standardni 850 mm, s
moznosti regulace vyiky noh, piipadné s moznosti instalace koledek. Siika a hloubka byva
rizna dle designu a prostorovych moznosti kuchyné (Buresova a Tremlova, 2015).
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9. TEXHOJIOT'Ii, IO BUKOPUCTOBYIOThCS IPU

MPUTOTYBAHHI 1K1

TexHooriss NMPUrOTYBAaHHS DKI B TacTPOHOMIl - 1€ CYKYNHICTh MPOLEAYp 1 METO/iB,
pe3y/nbTaToM SKMX € CMayHa, 30poBa i Oe3neyHa Dka 3 pI3HOMaHITHUX iHrpeaieHrti. Ha
TIPUTOTYBAHHs Ki BIUTMBAa€ 6araTo acrekTiB, TAKMX K TEXHOJIOTIS, HOBI METOJM 1 puiiomy,
SIKI MOXKYTH TMOJIMIIUTH SKICTh, & TaKOX e€(EKTUBHICTH BUPOOHHULITBA i PIBEHb Xap4uyBaHHSI.
CydJacHi TeXHOJIOTi] BUPOOHMIITBA IIPOYKTIB XapuyBaHHs BKIIOYAIOTh 6araTo TEpMidHUX, ajle
TaKOX 1 CY9aCHUX METO/IB 00pOOKH CHPOBHHH, SIKi JI03BOJISIOTH JOCATTH ONTHMATIbHOT SKOCTI,
TEKCTYpH, 30BHINIHBOTO BHUIJILY, KOJIBOPY, CMaKy Ta apoMary ki 0e3 HaaMIpHHX BTpaT
MOXKMBHUX PEYOBHH a00 yTBOPEHHS MLIKIIMBUX PEUOBHMH. TexHOJOrii NpUroTyBaHHs DKi B
TaCTPOHOMIUYHOMY CEKTOPi BiAMIOBiIAIOTH CTHIIIO JKUTTS, IOTPEOAaM CIOKHBAUIB, SIKi ITYKAIOTh
IIBUAKY, Pi3HOMAHITHY, 3/0pOBYy Ta OpHWTiHAlIbHY 1Ky, a TaKOX PO3BHTKY Xap4oBOI Ta
TacCTPOHOMIYHOT Taiy3ei.

Kuro4oBi TepMiHu: KyxOHHE 00J1aIHAHHS, TT0CY ], BAPHIIBHE Ta XOJIOJUIBHE 0018 IHAHHS 1JTs
nepepoOKH XapuoBHX HMPOIYKTIB

Liuti: BMiTH OLIHIOBATH 1 BUOMpATH 00T AHAHHS JUT BUPOOHHITBA IPOAYKTIB Xap4yBaHHs Ha
npodeciiHiil KyxHi.
B nmanmii yac Garato KommaHiil 3aiiMalOTECs MIPOEKTYBAHHSAM 1 BIPOBADKEHHSIM 00J1aHAHHS
JUISL 3aKJIQ/IiB TPOMAJICBKOr0 XapuyBaHHs. [locTadanbHUKE TEXHONOTI MOXYTh CTBOPIOBATH
KOMIUIEKCHE OOJIaJHAHHS JUIS 3aKiIafiB, BKJIIOYAIOYM IOJAJbIIEe OOCIYroBYBaHHS Ta
KOHCY/IBTYBAaHHS, B TOMY YHCIi HaBYaHHsA mepcoHany. Ilpum BuGopi oOmagHaHHS UL
I ITPUEMCTB IPOMaJICHKOT0 XapIyBaHHS IlepeBara BiIIaeTbcs e()eKTHBHOCTI, eKOHOMIUHOCTI,
MPOCTOTI 00CITyrOBYBaHHS, YUICHHS, OC3MeLli.
OcHalieHHs 3aKiIagy Ta BUOIp TEXHOJIOTIH IOB'sS3aHI MK cO00I0:

® CTpaTeriero Ta KOHLEMLIEI 3aKIanxy
IJ1aH BUPOOHUYMX MOTY)KHOCTEH
poboui 30HU
nopTdoJIio cTpas i HaoiB
HasBHI JpKepena eHeprii
(hiHAHCOBI MOXKIIMBOCTI MiNPUEMCTBA.

YCTHTKyBaHHﬂ, arapaTtu Ta 06J'IaI[HaHH$I KJ'IaCI/I(piKyIOTI)CH 3a IpU3HAYCHHSAM Ha

o0naHaHH [T 30epiraHHs CHPOBHHH 1 TOBapiB
XOJIOJMIIBHE T4 MOPO3HIIbHE 00J1a/[HAHHSI,
MAILIUHU JUI1 MEXaHIYHOT 00pOOKH Xap4yoBUX HPOAYKTIB
MalIMHK Ta 0018 JHAHHSI TS TEIIOBOT 0OPOOKH XapuOBHX MPOAYKTIB,

e o0nagHAHHS AU NIATPUMAHHS TEMIIEPATYPU XapuoBUX MPOAYKTIB.
J1o OCHOBHOTO KyXOHHOTO OOJaJHAHHS BiTHOCSTBCS POOOYI IOBEPXHI - CTOJIHM, MOJIHMII Ta
crenaxi. Po6odi cTo/M BUTOTOBIICHI 3 HEpIKaBilouoi crani. Bepcraku KpirusiThes 10 CTiH 3a
JIOTIOMOTO0 HaKJIa{HUX I[UIAaHOK 3 'YMOBHMH yINiIbHIOBaYaMu. Bee oOnagHanus ta Mebui aist
PECTOPaHHOIO TOCIOJAPCTBAa MOBHHHO OYTH CIPOEKTOBaHE TaK, 100 Horo Oyio Jerko
YTIPHUMYBAaTH B YHCTOTI, 1 00 He OYII0 30H, SIKi BAXKKOJIOCTYIIHI 1 HE MAJAIOTECS PETYISIPHOMY
MmuTTIO. KOHtMTepehKi a00 nmekapehKi CTOJIN MOBHHHI CKJIQIATUCS 3 IPEB'sIHOI, IpaHiTHOT ab0
TUIACTUKOBOT CTUILHMILI (1110 T03BOJISIE pO3KavyBaT TicTo). Bucora croniB cranaaptHa 850 mMwm,
3 MOYKJIUBICTIO PEryJIIOBaHHS BUCOTH HDXKOK a00 BCTAHOBJIEHHS Kouimarok. [lnpuna i rmuouna
BapirOIOTHCSI B 3aJICKHOCTI BiA qu3aifHy i mpoCTOpPOBHX MOKInBOCTed KyxHi (BureSova a
Tremlova, 2015)
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9.1.Zavtizeni pro zasobovani a skladovani

Nakup a vhodné ulozeni surovin je dulezité pro zajisténi prodeje v gastronomické provozné.
Zaftizeni, pro ulozeni surovin a materialu v gastronomii zahrnuje:

e Véhy — mechanické nebo elektronické
e Mobilni regaly v riiznych velikostech podle potieb provozu (na gastronadoby, nadobi,
cukrarské plechy).

Chladici a mrazici zafizeni

Kvalitni a ¢erstvé suroviny piedstavuji zaklad pro vyrobu pokrmi. Udrzeni surovin v
optimalnim Cerstvém stavu je nemozné bez vhodného chladiciho zatizeni. Spravna chladici
technologie a adekvatni postupy pii skladovani umoznuji efektivnéji hospodatit s naklady.
Svétovy prumér odhadovanych ztrat na Cerstvych potravinach v diisledku nedostatecného
skladovani ¢ini pfiblizné 30 %. Udrzovanim teploty kolem 4 °C dochazi k omezeni a
zpomaleni degradac¢nich procest vyvolanych mikroorganismy, jez jsou vzdy pfitomny v
surovinach a za béznych teplotnich podminek by urychlovaly jejich zkazu. Procesy degradace
prakticky ustavaji pii mrazeni (teploty nizsi nez — 18°C), (AHR. Oborova prirucka pro
hostinskou ¢innost, 2023).

Chladici a mrazici boxy jsou moduly z nerezového materialu a mohou byt v podobé realti a
polic, véetné zavésnych hakl na maso (AHR. Oborova priru¢ka pro hostinskou ¢innost,
2013).

Chladici a mrazici skiiné s objemem od 300 do 1200 litrii. Design je velmi pestry a
prizplsoben pouziti v provozech napt. s prosklenymi dvefmi vhodné doplni interiér v prodejni
Casti gastronomickych provozoven. Chladici skiin€ jsou upraveny pro uchovani
nealkoholickych napojt, piva, dezertt a dortt, ale také napf. jako chambrery a vinotéky pro
delsi uchovavani vina.

Mrazici truhly slouzi k uchovani mrazeného driibeze, zeleniny, zmrzliny a dalsich vyrobka pti
teplotach od -24 °C do -18 °C (AHR. Oborova piirucka pro hostinskou ¢innost, 2013).

Chladici a mrazici stoly s pracovni plochou jsou idealni pro vyuziti v omezenych prostorach.
Stoly jsou vybaveny riznymi kombinacemi dveti a zasuvek. Existuji i specidlni varianty,
napiiklad chladici stoly uréené pro ptipravu pizzy a salati. Tyto stoly maji chlazenou pracovni
plochu v zadni ¢asti a jsou upraveny pro ulozeni gastronadob. Piedni ¢ast plochy slouzi k
ptipravé pokrmi. Dal§imi specifickymi stoly jsou barové nebo vycepni stoly, které maji
chlazenou vanu nebo zasuvky pro ukladani lahvi. Vy¢epni stoly jsou navrzeny tak, aby se do
nich vesly sudy s pivem (AHR. Oborova prirucka pro hostinskou ¢innost, 2013).
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9.1. 9.1.YcrarkyBaHHS /ISl MOCTAYAHHS Ta 30epiranus

3akymiBiIst Ta HAJIS)KHE 30€piraHHsi CHPOBHHHU Ma€ BaKJIMBE 3HAUCHHS [UIS yCHIIIHOT peaizanii
NPOAYKIIl Ha IiANPHEMCTBI I'POMAJICHKOIO XapyyBaHHsS. YCTaTKyBaHHSA Uisi 30epiranHHs
CHUPOBUHHM Ta MaTepiaiiB y cdepi rpoMaiCbKOro XapuyBaHHS BKIIOUae B cede:
e Baru - MexaniuHi a00 eJIEKTPOHHI
e [lepecyBHi cTenaxi pi3HUX PO3MIpIB BIANOBIAHO 1O MOTPed PoOOTU (Il KyXOHHOTO
IHBEHTapIO, MOCY1y, KOHIAUTEPCHKHX JIUCTIB).

Xos101U1bHE T2 MOPO3HJIbHE 0012 THAHHS

SIKicHI Ta CBIXKI IHIPEIEHTH € OCHOBOIO JJIsi BUPOOHULITBA CTPaB. 30€peKEHHs IHIPEII€HTIB B
ONTHMAJBFHOMY CBDKOMY CTaHI HEMOXJIMBE 0€3 BiJIOBIIHOrO XOJIOAMIBHOTO O0JIa[HAHHS.
Hanexxna xomoamibHa TeXHiKa Ta aJEKBaTHI Ipouexypu 30epiraHHs JO3BOJSIOTH OiIbLI
e(eKTHBHO ynpaBisiTH BuTparamu. CepelHill CBITOBHI MOKAa3HHK BTPAT CBIKHX NPOIYKTIB
XapuyBaHHsS dYepe3 HEHaJekHe 30epiraHHs cTaHOBHTH mpuOamsHo 30%. IliaTpumanHs
TemnepaTypu Omu3bko 4 °C 3MEHIIye 1 CHOBUIBHIOE IIPOLECH IICYBaHHS, BUKIJIMKAHI
MIKpOOpraHi3aMamu, sIKi 3aB)KI{ NPUCYTHI B CHPOBHHI 1 NPHCKOPIOIOTH il IICYBaHHS 3a
HOPMaJbHUX TEMIICPATyPHHX yMOB. [Ipomec MHCyBaHHS MPAKTUYHO MPUIHHSIOTHCS IIPH
3aMopoXyBaHHI (Temmeparypa Hmwkue -18 °C), (AHR. Oborova priruc¢ka pro hostinskou
¢innost, 2023).

XonoauiIbHI Ta MOPO3WIbHI OOKCH SIBISIOTH COO0I0 MOAMYII 3 HEpiKaBifowdoi cTalli 1 MOXYThb
OyTH BHKOHAHI y BHIJIA CTEJaXIB 1 MOJWIb, BKIIOYAIOYM MiABICHI Tayku Uisi M'sca
(AHR. Oborova prirucka pro hostinskou ¢innost, 2013).

XomomwneHi Ta Mopo3wipHi madu ob6'emom Big 300 mo 1200 mitpiB. dusaitn mysxke
PI3HOMAaHITHUH 1 MPUCTOCOBAHMIT 1O BUKOPUCTAHHS B IIPUMIIICHHSX, HAIIPUKJIAJ, 31 CKILTHUMH
JIBEpLSITAMH, BiH BJAJO JOIOBHHUTH IHTEP'€p B TOProBOMY 3aii 3aKJIajiB IPOMAJCHKOIrO
Xap4yBaHHs. X0JOAWIBHI madu NpUCcTOCOBaHi s 30epiraHHs 6e3alKoroJbHUX HAIMOIB, MHBA,
JIECepTiB 1 TICTEUOK, a TAaKOXK, HANPUKIAJ, K KaMepH 1 BHHHI madu it GLIbII TPHBAIOTO
30epiraHHsi BUHA. MOpPO3MIBHI CKPHHI BHKOPHCTOBYIOThCS ULl 30epiraHHSI 3aMOPOXKEHOL
ITHIi, OBOYIB, MOPO3MBA Ta IHINMX NPOJYKTiB mpm Temmneparypi Bixg -24 °C go -18 °C.
(AHR. Oborova pfirucka pro hostinskou ¢innost, 2013).

XonmoauiapHi Ta MOPO3WIBHI CTOMH 3 POOOYMMH MOBEPXHIMH il€albHO MiAXOAATH ISt
BUKOPHCTaHHS B 0OMekeHOMy mpocTopi. CTonM OcHaIIeH] pi3sHUMH KOMOIHAIISIMU JBEepel 1
myxisa. [CHYIOTh TakoXK CrielianbHi BapiaHTH, HANPUKIIAA, XOJOAWIbHI CTOJHM, MPU3HAYCHI
JUISL TIPUTOTYBAHHS il i canatis. Lli cToam MaroTh 0X0I0IKyBaHy poOody ITOBEPXHIO 333y i
HPUCTOCOBaHI JUIsl 30€piraHHs IacTPOHOMIYHOro mpuiaaaas. IlepelHs yacTWHA MOBEPXHi
BHUKOPHCTOBYETHCSI TSl NPUTOTYBaHHS DKi. [HmmMu crneuudivnumu crodamu € OapHi abo
OydeTHi cToiu, SIKi MalOTh OXOJIOJUKYBaHY BaHHY a00 BUCYBHI SILIMKH /715t 30€piraHHs IUISIIOK.
Crony-KpaHu Tpu3HaveHi st posMmimeHHs ker 3 muBoM (AHR. Oborova prirucka pro
hostinskou ¢innost, 2013).
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9.2.Zafrizeni pro rychle zchlazeni nebo zmrazeni

Zmrazovani a zchlazovani potravin v gastronomii je upraveno hygienickymi ptedpisy v ramci
nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin ve vyrobé v
gastronomii a sluzbach (v CR je to vyhlaska 602/2006 Sb., kterd zahrnuje pozadavky
na zpracovani a expedici hotovych jidel. Chlazeni vyrobenych pokrmu pro jejich uchovani az
do doby podavani se vyuziva technologie cook and chill. Metoda umoziuje tepelné upravovat
jednotlivé suroviny, aniz by utrpéla jejich kvalita nebo byly poruseny hygienické predpisy
(AHR. Oborova prirucka pro hostinskou ¢innost, 2013).

Chlazeni pokrmi

Zchlazenti jidel je nutné vykonat odborné a rychle na teplotu cca +2°C, tak aby byla
zachovana kvalita a pivodni vlastnosti pokrmu — vzhled, viin€ a chut’. Zchlazena strava je
nejcastéji vyuzivana v provozech, které nedisponuji kuchyni. Provozovny, které vyuzivaji
zchlazenou stravu, jsou povinné, dodrzet pozadavky stanovené vyhlaskou ¢.137/2004 Sb.
(§23 a §25 odst. 2 — uvadéni pokrmi do ob&hu, jejich rozvoz a preprava), ktery mimo jiné
zminuje maximalni dobu, ktera smi ub&éhnout od uvateni jidla do jejiho podani stravnikovi -
rozumi se kazdé jednotlivé polozky v menu (AHR. Oborova prirucka pro hostinskou
¢innost, 2013).

Zchlazené pokrmy se upravuji podobné jako Cerstvé od zpracovani surovin az po expedici a
servis. Proces expedice je ve velkovyrobnach doplnén dal$imi kroky jako napf. krajeni,
porcovani, zabaleni, pfilepovani $titkd a nasledné Sokové zchlazeni. Zchlazené pokrmy musi
byt ulozeny v chladicim zafizeni, kterému pfedchazi pfedchlazeni. Jidla jsou nasledn¢ ulozeny
do ur¢enych skladovacich prostor pfi teploté +2°C. Proces zchlazovani nesmi byt pferusen od
okamziku Sokového zchlazeni, skladovani, piepravy v chlazenych vozidlech az po uskladnéni
na vydejnim misté. Zchlazené pokrmy jsou uchovavany ve vakuové uzavienych obalech, od
jedné do deseti, nebo vice porci (BureSova a Tremlova, 2015).

Cook and chill oznacuje metodu pouzivanou v gastronomii a také v potravinaiském
pramyslu, kde se jidlo vaii a poté rychle zchlazuje, aby byla zajisténa jeho kvalita a
bezpecnost. Tento proces zahrnuje piipravu jidla, jeho uvafeni na pozadovanou teplotu a
nasledné rychlé ochlazeni pted ulozenim pro pozdéjsi pouziti. Tato metoda pomaha zachovat
chut, texturu a nutri¢ni hodnotu potravin a zaroven minimalizuje riziko ristu bakterii. Bézné
se pouziva ve velkovyrobé potravin a cateringu k poskytovani hotovych jidel, ktera 1ze podle
potieby ohiivat pfi zachovani jejich Cerstvosti.
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9.2. 9.2.¥YcrarkyBaHHS st HIBHIKOTO 0XOJIOZKeHHS abo
3aMOPOKYBAHHS

3aMOpOXKYBAaHHS Ta OXOJIO/UKCHHS IPOJAYKTIB XapuyBaHHS B TacCTPOHOMIT PEryJOeThCst
ririenivanMu HopMmamu BigmosimHo 1o Ilonoxenms (€C) Ne 852/2004 €Bpomneiicbkoro
IMTapnamenty Ta Panu npo ririeHy Xap4oBHX IPOIYKTiB Y IPOMaJChKOMY XapuyBaHHI Ta

xap4oBiit mpomucaoBocTi (B Yecrkiit Pecry6mini e [locranosa 602/2006 36.), sika BKIIO9aE
BUMOTH [0 OOpOOKM Ta BifIpaBIEHHS TOTOBHX cTpaB. TexHomoris cook and chill
BHKOPHCTOBYETHCSI ISl OXOJIODKEHHSI BUPOOICHOT K, 11100 30epertTH ii 10 MOMEHTY mojadi Ha
cTin. MertoJ 103BOJIsIE TOTYBAaTH OKpEMIi IHrpeieHTH 0e3 KoM IS IXHbOT SKOCTI Ta 0e3
nopyuenHs ririenivaux HopMm. (AHR. Oborova prirucka pro hostinskou ¢innost, 2013).

Ox0/101:KeHHSI XapYOBUX MPOAYKTIB

OXONO/DKEHHST XapyOBHX MPOAYKTIB MOBHHHO 3iiicHIOBAaTHCS MpodeciiiHo i MIBHIKO 10
TemmepaTypu 01amu3pko +2°C, mo6 30epertu sSKiCTh i MOYATKOBI BIACTHBOCTI IPOXYKTIB -
30BHIIIHII BUMIIAA, apoMar i cMak. OX0JIo/pKeH] IPOAYyKTH HaldacTilie BHKOPUCTOBYIOTECS B
3aKJIa/lax, SAKi He MaroTh KyXHi. 3aKi1ajiu, siKi BAKOPUCTOBYIOTh OXOJIOJUKEHY XKy, 3000B's3aHi
JOTpUMyBAaTHCsI BUMOT, BHKIaaeHux B Jlekperi Ne 137/2004 36. 3akomiB (§23 i §25(2) -
MapKeTHHT, JUCTpUOYIis I TPaHCIOPTYBAaHHS NPOAYKTIB XapdyBaHHSI), 1€, cepe]] 1HIIOro,
3ragyeThcsl MAKCHMAIBHUI Yac, KM MOXKe IPONTH MiXK HPHTOTYBaHHAM iXki Ta ii momauero
BIJIBiTyBauaM - Ma€eThCs Ha yBa3i KoxHa okpema no3uilis B MeHO (AHR. Oborova prirucka
pro hostinskou ¢innost, 2013).

OXO0NO/DKEeHI MPOAYKTH XapuyBaHHS OOpPOOJIAIOTHCS Tak caMo, SIK 1 CBiKi, Bim oOpoOku
IHTpPEI€HTIB JI0 BIANpPaBKM Ta 0OCIyroByBaHHs. [Ipoliec BiampaBieHHS JIOMOBHIOETHCS
JIOIATKOBUMH E€TallaMi, TaKUMHU SIK Hapi3Ka, IOPLIOHYBaHHs, IaKyBaHHs, MapKyBaHHs Ta
[ofjanblle INOKOBE OXONOMKeHHS. OXONIOMKeHI NPOAYKTH IIOBHHHI 30epiratucs B
XOJIOAMIIbHI Kamepi, sIKiii mepeaye nomnepeaHe 0XonopKeH s . [1oTiM NpoIyKTH NOMIIIAIOTh Y
CreIianbHO BiaBeaeHi Micus st 36epiranus npu Temmeparypi +2°C. IIporec 0X010KeHHs
HE T[OBMHEH IEPEpHBATHCS 3 MOMEHTY IIOKOBOIO  OXOJIODKCHHs, 30epiraHs,
TPaHCIOPTYBaHHA B pedprokepaTopax A0 30epiranus B IyHKTi Buaadi. OXOI0KeHI IPOTYKTH
MOBHHHI 30epiratucsi y BaKkyyMHUX KOHTEHHepax, BiX OfHi€l 10O JecsTh 1 Oiiblue MoprLii
(Buresova a Tremlova, 2015).

Cook and chill - ie MmeTo1, KMt BUKOPHCTOBYETHCS B TPOMAJICBKOMY XapuyBaHHI Ta Xap4oBiii
MIPOMHCIIOBOCTI, KOJH DKy TOTYIOTb, @ MOTIM LIBHAKO OXOJO/DKYIOTh, 100 3abe3nednTn ii
SIKICTh 1 Oesmexy. IIpomec BKIOYAE MiArOTOBKY MPOAYKTIB, MOBEACHHS iX 10 MOTPiOHOT
TEMIIEpaTypH, a TOTIM MIBHAKE OXOJIOKEHHs Tepel THM, [K 30epiraTé iX JIs MojJajbIIoro
BUKopucTanHs. Lleit MeTon normomarae 36eperti cMak, TEKCTypy Ta IOXKUBHY LIHHICTb iKi,
MiHIMI3YIOYH PH3UK PO3MHOXEHHs OakTepiid. BiH IMpPOKO BHKOPHCTOBYETHCS Y MacOBOMY
BUPOOHHIITBI IPOIYKTIB XapuyBaHHs Ta FPOMAZChKOMY XapuyBaHHi, 11100 3a0€3[eYUTH FTOTOBY
10 BXKMBAHHS DKy, SIKYy MOKHA PO3IrpiTH 3a moTpedu, 30epirarous ii CBIxkiCTb.
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9.3.Stroje a zatizeni pro mechanickou upravu potravin

Pti predbézné piipravé potravin dochazi ke zménam zpisobenym fyzikalné-chemickymi
vlivy, které mohou zpisobit zmény vzhledu, tvaru a také biologickou hodnotu. Nékteré z
téchto zmén se mohou objevit jiz béhem skladovani. Fyzikalné-chemické faktory zahrnuji
plsobeni kysliku, svétla, vlhkosti, teploty a chemickych reakei. Biochemické zmény mohou
nastat i pfi mechanickych upravach, jako je krajeni, §lehani nebo kypfeni.

Kutry

Kutr je profesionalni mlynek, ktery umozni rozemilani, hnéteni nebo drceni potravin s
nastavenim pozadované konzistence. Noze jsou hladké nebo zoubkované. Hladky niiz umozni
zpracovani emulzi z lusténin a masovych smési a zoubkovany niiz 1ze pouzit na nasekani
zeleniny, bylin, ale také na Gpravu vnitinosti (jatra) nebo na hnéteni tésta. Je mnoho
kombinaci kutru, které mohou mit nékolik ¢asti, rizna vyuziti a nastaveni. Kutry jsou Casto
vyrobeny z nerezové oceli, ale také jinych vhodnych materialti. Kapacita kutru se odviji od
objemu nadoby (Gastroform, 2022).

Vertikalni kutr umoziuje zpracovavat maso, zeleninu a ovoce v riiznych variantach, od
hrubého rozsekani po jemné kvality. Je vhodny pro pfipravu pastik, majonéz, pyré,
pomazanek, strouhanky, drceni ofecht a hnéteni tésta. Obvykle je vybaven demontovatelnou
nadobou s vyklapécim mechanismem, digitalnim ¢asovacem a sadou nozti s hladkym nebo
zoubkovanym ostiim (Gastroform, 2022).

Horizontalni kutr pouziva rotujici srpovité noze k dosazeni homogenni hmoty. Ma kryt,
ktery zakryva minimalné polovinu misy a zabranuje vypadavani zpracovavané suroviny
(Gastroform, 2022).

Rezacky a mlynky na maso se vyuzivaji k rozemleti masa, ryb a zeleniny na vhodnou
konzistenci pro nasledné kuchyniské upravy. Desti¢ky maji nastavitelné otvory pro patii¢nou
velikost — stupen rozemleti. Nespravné nastaveni a tupé noze mohou zapficinit rozmackani
suroviny a vytvoreni nevhodné struktury.

V kuchyni se pouzivaji také dalsi stroje pro ptipravu surovin, jako jsou emulzifikatory,
blixery, mixéry, krajece, strouhace, stroje na zpracovani tésta a specialni skupina strojii pro
napojovou gastronomii (Gastroform, 2022).

9.4.Varna zarizeni

Varna technologie zahrnuje Sirokou $kalu varnych zafizeni, ktera se déli podle zptisobu
prenosu tepla — kontaktem, zafenim, konvekci nebo kombinované. Do varné techniky patii
sporaky, varné stoly, kotle, sklopné panve, fritézy, pece, konvektomaty, grily, salamandry,
mikrovinné trouby a dalsi. Mezi oblibené spotiebice klasické tepelné zdroje patii (sporaky),
konvektomaty a také indukéni plotny (vyhodou je rychly, efektivni ohfev a minimalni tnik
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9.3. MamuHu Ta O0OGJAIHAHHS [JsI MeXaHiYHOI 00pPOOKH Xap4YOBHX
NMPOAYKTiB

[Tix yac momepeaHbOI MiArOTOBKH MPOAYKTIB XapuyBaHHs BiZOYBAaIOTHCS 3MIHH BHACIIIOK
(hi3MKO-XIMIUHHX MPOLECIB, AKi MOXKYTh CIIPUYMHUTHU 3MIHU 30BHIIIHBOTO BUTIIALY, Gpopmu, a
TaKoX Oioyoriunoi miHHOCTI. J{esKi 3 IMX 3MiH MOKYTh BifiOyBaTHCS BXKeE ITiJ[ 4ac 30epiraHHs.
@Di3MKO-XiMIUHI IPOIECH BKIIOYAIOTh BIUIMB KHCHIO, CBITJA, BOJIOTH, TEMIIEpaTypu Ta
XiMIYHHX peakiiii. BioxiMiuHi 3MiHH TaKo)X MOXYTh BiAOyBaTHCS MiJ 4Yac MEXaHIYHOL
00po0OKH, HATIPUKITA, HAPi3aHHs, 30MBaHHS a00 PO3ITYIIYBAHHS.

KyTtrepu

Kyrrep - ne npodeciitna M'sscopyOka, sika J03BOJISIE TOAPIOHUTH, 3aMicuTH ab0 MEepeMOIOTH
MPOAYKTH 3 HAJAMITYyBaHHSIM OaxkaHoi koHcucreHUii. Jleza OyBaroTh rimajgki abo 3yOuacTi.
I'nagke 5n1€30 103BOMUTH MEPepoOIsATH eMyibeii 6000BHX 1 M'acHI cymilli, a 3ybyacre je30
MOYXHAa BUKOPHCTOBYBATH ISl TOAPIOHEHHS OBOYIB, 3€NEHI, a TaKOX Ui INepepoOKH
cyOnpomykTiB (medinku) abo A 3aMilryBaHHs TicTa. IcHye Oararo koMOiHaWil KyTTepiB, sKi
MOJKYTh CKJIQJIATHCS 3 JICKLIBKOX YaCTHH, MaTH Pi3HE IPU3HAYCHHsI Ta HaJTamTyBaHHs. KyTrep
YacTO BUTOTOBILSIIOTH 3 HEP)KAaBIIOUOI CTali, ale TAKOX 1 3 IHIIMX BIAMOBIIHUX MaTepialiB.
IMoTyXHICTh KyTTepa 3aJeKHUTh BiJ 00'eMy KoHTeliHepa (Gastroform, 2022).

BepTukanbHuii KyTTEp J103BOJISE IIEPEpOOIATH M'sICO, 0BOUI Ta QPYKTH B Pi3HMX Bapiallisx,
Bil rpyOoOro 10 TOHKOro mnojpiOHeHHs. BiH MiAXOAWTH I NPHUrOTYBaHHS MAIITETIB,
MaioHe3iB, MIope, CHpE/iB, MaHIpyBaIbHUX CyXapiB, MOAPIOHCHHs TOPIXiB i 3aMillyBaHHs
Ticra. 3a3BHYail OCHALICHHH 3HIMHAM KOHTCHHEPOM 3 MEXaHi3MOM HaXHiIy, HH(PPOBUM
TaiiMepoM 1 HabopOM HOXKIB 3 MIaKUMH abo 3youactumu nezamu (Gastroform, 2022).

T'opu30HTAIILHUNA KYyTTep BUKOPUCTOBYE OOCpPTOBI cepronomiOHi HOXi IS JOCSTHEHHS
onHOpiaHOI Macu. BiH Mae KpHIKy, sika 3aKpHBa€ MPHHANMHI MOJOBHHY Yali i 3armobirae
BUIIAIaHHIO 00poOroBaHoro Marepiany (Gastroform, 2022).

M'sicopyOku Ta noapiOHIOBaYi BUKOPUCTOBYIOTBCS VTS TOAPIOHEHHS M'sica, puOH Ta OBOUIB /10
KOHCHCTEHLIii, NPUAATHOI [UIs TOJANBIIOr0 MPUroTyBaHHS. [lnacTWHH MalOTh perysboBaHi
OTBOPH JUISl BIAMOBIZAHOTO PO3MIpy - CTyIEHs nojpiOHeHHs. HenpaBuibHe HalamTyBaHHS i
3aTyIUICHI JIe3a MOXKYTh IIPU3BECTH JI0 TOTO, [0 CHPOBHHA IIEPETBOPUTLCS Ha IIOpe 1 chopmye
HEPUIATHY TEKCTYpY.

Inme o6magHaHHS, K€ BHUKOPHUCTOBYEThCS HA KyXHI IUIs HiITOTOBKH CHPOBUHU - IIe
eMyJIbraTopy, OJiKcepH, MiKCepH, ciaiicep, TEpKH, MAIIUHHU U IPUTOTYBAaHHS TicTa 1
CreliaibHa rpyIa MallluH 711 IPUroTyBaHHA HaroiB (Gastroform, 2022).

9.4. 9.4.KyxoHHe o01agHAHHS

TexHOJIOTisl IPUTOTYBAaHHS 1XKi OXOILUTIOE IIMPOKHI CIIEKTpP NMPUJIAAiB JUIS IPHIOTYBaHHS DXKi,
SIKI TOJUISIOTHCS 3a CIOCOOOM Tepezadi Teria - KOHTAaKTHUM, PajialliiiHuM, KOHBEKIIHHUM
a00 komOiHOBaHMM. JI0 KyXOHHOI TEXHIKM Halle)KaTh IUIMTH, KYXOHHI CTOJIM, KOTJIH,
CKOBODiAKH, (pPUTIOPHHIN, TyXOBKH, YallHUKH, TPUII, caJaMaHApU, MIKPOXBUIIBOBI Iedi Ta
iHmi. Jlo momyJIsIpHUX NPIJIANiB HAJIEKATh TPAIULINHI JuKkepena Teria (IUIUTH), YalHUKH, a
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tepla). V profesionalni kuchyni se vyuzivaji také salamandry, fritézy, mikrovinné a dalsi
technologie, spliujici standardy (rychlost, bezpecnost a hygienu) pro hromadnou vyrobu
pokrmt.

Konvektomat

Konvektomat je multifunkéni zatizeni, které se vyuziva pro veskeré tepelné upravy pokrmi.
V konvektomatu je Siroka skala programi, které jsou vhodné pro vSechny zptisoby vateni,
duseni, peceni, smazeni, grilovani, ale také jej 1ze vyuzit na ohfivani pokrm, uzeni a dalsi
upravy, které se li$i podle vyrobct. Konvektomat pracuje na bazi horkého vzduchu a pary a je
vhodny pro velké, stiedni i malé gastronomické provozovny véetné institucionalniho

stravovani jako jsou velkokuchyné, restaurace, hotely, Skoly, nemocnice nebo cateringové
sluzby. Konvektomat zajist'uje rovnomérnou teplotu a vlhkost v komofte, coz zvysuje kvalitu
jidla. Konvektomat také Setii Cas, energii a prostor v kuchyni. Konvektomat je vybaven
dotykovym displejem, ktery umoziuje nastavit rizné programy a recepty podle potieby.
Konvektomat je snadno ovladatelny a udrzovatelny.

Vyhody konvektomatu

pristroj je fizen mikropocitacem s paméti (moznost tvorby a archivace programi)
uchovani naprogramovanych udaji

programovatelné halogenové osvétleni s automatikou vypnuti svétla

zachovani vitamint, mineralnich latek, stopovych prvkl a chut'ovych vlastnosti
redukce ztrat na vaze

zpracovani s minimalnim mnozstvim vody a tuku

zamezi pienosu pachi a vini pii soubézné ptiprave jidel

uspora energie, vody, tukl a ¢asu oproti klasickym technologiim

vyvijeni pary se samocistici automatikou

hygienicky varny prostor

akusticka signalizace pfi ukonceni programu

zabudovana sprcha k ¢isténi vnitiniho prostoru

panoramatické dvefte s dvojitym sklem

teplotni sonda

zaznam dat HACCP lze vytisknout na externi tiskarné

moznost analyzy dat HACCP (Rational, 2023).

Regeneritor je uzitecnym doplitkem konvektomatu. V kuchatské praxi je vyuzivany pro
ohtev zchlazenych jidel, udrzovani teploty jidel pfed vydejem pokrmu. Regenerat umoziuje
tepelné zpracovat jidla, ktera vyzaduji teplotu do 140°C napt. tprava zeleniny, brambor, ryze,
téstovin, knedlika.

DeliMaster je vSestranné a spolehlivé zafizeni, které umoznuje pfipravovat a podavat chutné
pokrmy rychlym a efektivnim zptisobem. Delimaster umozni snadno vafit, péct, opékat,
grilovat, vafit v pafe, péct a ohfivat jidlo. Delimaster se snadno pouziva, snadno se Cisti a
snadno a je to idealni feSeni do kazdé kuchyné.

Co-funded by
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TaKOX IHIYKIIHHI BapwiIbHI TIOBEpXHi (TlepeBara - INBHJKE, e(EKTHBHE HArpiBaHHA i
MiHiMaTbHHUI BHTIK Terua). CamamaHapH, (GPHUTIOPHUII, MIKPOXBHJIBOBI Medi Ta iHIII
TEXHOJIOTII, sIKi BigMOBIAOTh CTaHAapTaM (LIBHAKICTH, Oe3MeKka Ta TirieHa) s MacoBOTO
BHPOOHHIITBA IPOAYKTIB Xap4yBaHHS, TAKOXK BUKOPHCTOBYIOTHCS HA MPO(ECIHUX KyXHSIX.

KonBekuiiina miun

KouBekuiiiHa miub - e 6araTopyHKIIOHAIBHUH NPHIaN, SIKHIl BUKOPHCTOBYETHCS VIS BCIX
BHUJIIB TEIUIOBOI 0OPOOKH MPOAYKTiB. BiH Mae MIMPOKHUIA CIEKTP Mporpam, siki MiAXOIsITh IS
BCIX BH[IB BapiHHs, TYIIKYBAaHHs, BHIIIKAHHS, CMa@XCHHs, TIPS, ale TaKOXK MOXKE
BUKOPHCTOBYBATHCSI JJIs1 PO3ITPiBY Ki, KOIMMEHHs Ta IHIINX BUAIB 00pOOKH, SIKi 3a51e)KaTh Bi

BupoOHIKa. KoHBeKwiiHA MiUb MPAIFO€ Ha OCHOBI rapsvoro MOBITPs i MapH i MiIXOAUTH s
BEJIMKHX, CEPeIHIX 1 MalnxX 3aKiaJiB TPOMAJCBKOTO Xap4yBaHHSI, B TOMY YHCII JUIS
IHCTHTYLIHHOIO Xap4uyBaHHs, TAKUX SIK BEJIHKI KyXHi, pECTOpaHH, FOTENi, IKOJIH, JiKapHi abo
KeiTepuHroBi ciyx6u. Konsexuiiina mius 3a0e3nedye piBHOMIpHY TeMIIepaTypy 1 BOJIOTICTE B
Kamepli, 110 MOKpaIye sikicTb 1ki. KoHBeKIiiHa MiYb TAK0K EKOHOMHTD Yac, CHEPIilo 1 IPOCTIp
Ha KyxHi. KOHBekIiiiHa Wi4b OCHAUICHWI CCHCOPHHM MAWCIUICEM, SIKHH J[03BOJISE
BCTaHOBJIIOBATH PIi3HI IPOrpaMd Ta peuentu 3a norpedoro. KoHBekuiiiHa miub mpocTuii y
BUKOPHCTAHHI Ta 00CIYrOBYBaHHI.

IlepeBaru kKoHBeKuiiiHOT miyi

® YIpPaBIiHHS NPHIAZOM 3IIHCHIOETHCS 3a JOIOMOTOI0 MIKPOKOMIT'IOTEpa 3 IIaM'sITTIO
(MO>KJIMBICTH CTBOPEHHS Ta apXiByBaHHS IIPOrpaMm)

30epiraHHs 3aporpaMoBaHuX JaHUX

POrpaMOBaHE IaJIONCHHE OCBITICHHS 3 aBTOMATHYHHM BUMKHECHHSM CBiTIIa
30epexKeHHs BiTaMiHiB, MiHepaliB, MiKpOSJIEMEHTIB i CMAKOBHX SIKOCTEH
3MEHIICHHSI BTPATH Baru

00po0Ka 3 MiHIMaJIBHOIO KiJIBKICTIO BOJIU Ta KHUPY

3aro0iraHHs nepejayi 3anaxis i MPUCMAKIB IiJ] 4ac OJJHOYACHOTO MPUTOTYBAHHS 1K1
€KOHOMisl €Heprii, BOAH, )KUPY Ta 4acy y HOPIiBHSAHHI 3 TPAIUIIHHUMHU TEXHOJIOTISIMU
[apOyTBOPEHHS 3 ABTOMATHYHHM CAMOOYHUIIICHHSIM

ririeHiyHa BapHIbHA TOBEPXHS

3ByKOBAa CUTHAI3aLlis [IPO 3aBEPIICHHS IIPOrpaMu

BOYIOBaHUI Tyl JUISI MHTTSI BHYTPIIIHBOI YaCTHHH

MaHOpaMHi JIBepi 3 MOJBIHHOTO CKIa

TeMIIEPaTypPHUN TaTINK

BuBesieHHs 1annXx HACCP Ha 30BHIilIHINA pUHTEP

MoxuBicTh aHani3y nanux HACCP (Rational, 2023).

PerenepaTop - KOpHCHE JONOBHEHHS 10 KOHBEKLIHHOI miui. Y KyJiHapHId mpakTumi ioro
BUKOPHCTOBYIOTh [UIS IIJITPIBY OXOJOUKEHUX INPOIYKTIB, IMiATPUMAHHS TEMIEpaTypH DKi
mepes mojavero Ha crin. Pereneparop 103BoJisie po3irpiBaTH MPOAYKTH, SIKI MOTPEOYIOTH
TemnepaTypu no 140°C, Hanpukiajx, MPUTOTYBAaHHS OBOYIB, KapTOILI, PUCY, MaKapOHHHX
BUPOOIB, HEIbMEHIB.

Jeaimacrep - 1ie yHiBepcaabHUi | HaAIHUNA TPUCTPIi, KUl JO3BOJISIE MIBUAKO i epEKTUBHO
roTyBaTH 1 MOJABaTH CMayHi crpaBu. JleqiMacrep JO3BOJSIE 3 JIETKICTIO BapuTH, IIEKTH,
CMa)XUTH, TOTYBAaTH Ha TPWII, Ha Tapy, 3amikaTh i posirpiBatu DKy. emimactep mpocTuii y
BUKOPHCTAHHI, JIETKO YHCTUTHCS 1 € 1JealIbHIM PIIIeHHIM [Tl OyAb-IKOi KyXHi.
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Holdomat se pouzivé k udrzovani jidla pii stalé teplotg, az do doby, kdy je jidlo podavano.
Tyto stroje se bézné pouzivaji v restauracich, cateringovych sluzbach a dalSich stravovacich
zatizenich. Zakladni funkci Holdomatu je udrzovat stalou kvalitu, chut a teplotu pfipravenych
potravin, dokud nejsou pfipraveny k podavani zakaznikim. Holdomaty maji obvykle ptesné
nastaveni regulace teploty a pouzivaji kombinaci konvekce a vlhkosti, aby udrzely jidlo horké
a vlhké, aniz by se pievatilo nebo vysusilo. Umoziiuje udrzovat pokrmy pii bezpeéné teploté
65 — 75°C po dlouhou dobu teplé, pfipravené k okamzitému servirovani. Diky tomu jsou
zvlasteé uzitecné pro uchovavani velkého mnozstvi potravin na delsi dobu, naptiklad béhem
bankettl nebo rusnych destinacich s nabidkou restaura¢nich sluzeb (Gastroform, 2022).

Specifické vlastnosti holdomatu se 1isi v zavislosti na vyrobei a modelu, ale obecné jsou
navrzeny tak, aby zlepsily efektivitu provozu stravovacich sluzeb.

Technologie Sous—Vide je vhodna pro tepelnou Gipravu masa, zeleniny a ovoce. Predbézné
zpracované suroviny se zabali do certifikovanych vakuovych folii nebo uzaviratelnych sacku.
Tepelna Gprava (vafeni ve vodni 1azni je pIn€ kontrolovana pii pozadované teploté, ktera je
nastavitelna v rozmezi 60-90 °C). Vyhodou sous vide je vysoka kvalita jidel, se zachovanim
barvy, $tavnatosti a viiné. Sous vide metoda zabranuje vysouseni, oxidaci a vyluhovani
potravin. Dulezité ziviny zistavaji zachovany a jidla Ize pfipravit bez soli a tuku. Tato
technologie je také energeticky usporna a vyzaduje nizké naroky na udrzbu. Sous vide se
Casto vyuziva pii ptiprave jidel na palubéach letadel a v cateringovych sluzbach (BuresSova,
Tremlova, 2015).

Nizkoteplotni trouba a udirna jsou zafizeni, ktera umoznuji Setrné a dlouhotrvajici peceni
pii nizkych teplotach, naptiklad pies noc. Tato zafizeni také umoznuji udrzovani hotovych
jidel v pozadované teploté a jejich snadny vydej. Termostat téchto zafizeni lze nastavit v
rozmezi 30-120 °C, coz umoziiuje piesné fizeni teploty béhem ptipravy jidel. Zakladni
vybava téchto zafizeni zahrnuje topny systém, ktery umoziiuje jemné a tiché ohfivani bez
pouziti ventilatoru. Také maji odvlh¢ovaci systém, ktery je vhodny pro obalované polotovary.
Tato technologie poskytuje moznost pfipravovat jidla s preciznim fizenim teploty a dlouhou
dobu teelného zpracovani, coz vede k vynikajicim vysledkiim (kfehkosti, $tavnatosti) a
dokonalé chuti.

Shrnuti

Vybaveni kuchyné v gastronomické provozovné je dilezitym faktorem pro uspéch podnikani.
Kuchyn musi byt vybavena tak, aby spliiovala hygienické a bezpe€nostni normy, zajistovala
efektivni, kvalitni pfipravu jidel a odpovidala potfebam a pozadavkim zakaznikd. Mezi
zakladni vybaveni kuchyné patii naptiklad varna technika (sporak, trouba), chladici zatizeni
(lednice, mrazak), mycka nadobi, digestof, pracovni stoly, dfezy, nadobi, ptibory, noze, hrnce,
panve a dalsi kuchynské nastroje. Kromé uvedeného je vhodné mit i dalsi vybaveni podle typu
a zamé&feni provozovny, jako jsou napiiklad fritéza, gril, mikrovinna trouba, mixér, kavovar,
varna konvice, véha, rezony, chlazené vitriny aj. Vybaveni kuchyné by mélo byt pravidelné
kontrolovano a udrzovano v ¢istoté a dobrém stavu. Pfi vybéru vybaveni je tieba dbat na jeho
vykon, energetickou uspornost, cenu, snadnou udrzbu a zivotnost.
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XoJ110MaT BUKOPHUCTOBYETHCS JUISl TIATPUMKH TIOCTiifHOT Temmneparypu ki 1o ii momawi. Lli
MaIlIMHY 3a3BHYaii BUKOPUCTOBYIOTECS Y PECTOPAHAX, CIIy’k0aX rPOMaChKOr0 Xap4yyBaHHs Ta
IHIIMX MIAIPHEMCTBAX TPOMAJACHKOro XapuyBaHHsS. OcHoBHa ¢yHKOis Xoigomary —
i ATPUMYBATH MOCTIHHY SIKICTh, CMAaK Ta TEMIICPATypPy HPUTOTOBICHUX CTPAB J0TH, JOKH BOHI
He OymyTh TOTOBI O IMoJaui KiieHTaM. XOJJOMATH 3a3BHYAil MalOTh TOYHI HAJIAIITYBaHHS
KOHTPOJIIO TEMIIEpaTypu Ta BHKOPHCTOBYIOTh KOMOIHAIiI0 KOHBEKILIi Ta BOJOTOCTi, 100
30epiraT DKy rapsuoi0 Ta BOJIOTOIO, HE MEepecMaKylouH Ta He BHcHXaiouu. lle mossoiste
30epiraTi DKy TEIIo 3a Oe3rnedHol TemmepaTypu 65-75°C mpoTsarom TpUBAjioro 4acy i
BiJZ[pa3y * rotyBatu a0 nojadi. I{e poOuTh ix 0co0IMBO KOPUCHUMH IS 30€piraHHst BENUKOT
KUIBKOCTI IIPOJIYKTIB XapuyBaHHs IPOTSATOM TPUBAJIOTO Yacy, HAPUKIIAJ, I1iJ yac OEHKETiB a00
JKBaBHX MICIIX 3 pecTopaHHUM oOcmyroByBanHsM. (Gastroform, 2022). OcoOauBocTi
XOJIZIOMATy BiPI3HSIOTHECS 3aJISKHO BiJ BHPOOHMKA Ta MOJEN, aje, SIK IPaBWJIO, BOHH
MIPU3HAYEH] JUIsl MiABUIIEHHS €()EKTUBHOCTI POOOTH MiIPUEMCTB IPOMAJICBKOTO Xap4yBaHHSL.

Texunosoriss Sous-Vide migxomuts mms TepMiuHOI 0OpoOKH M'sica, OBOUiB Ta (PYKTIB.
IToniepetHbo 00pOOIEHA CHPOBHHA YIAKOBYEThCA B cepTU(]IKOBaHI BaKyyMHI ILIIBKH abo
MaKeTH, M0 3aKpUBarOThCS. TepMmiuHa 00poOKa (LIIJIKOM KOHTPOJIBOBAHE NMPHUIOTYBAaHHS Ha
BOJIsHII OaHi Npy 3a1aHii Temrieparypi, mo perynroersest B gianazoni 60-90°C). ITepeparoro
sous-vide € BHCOKa SIKICTh MPOAYKTIB, i3 30€PEXKEHHSAM KOJIbOPY, COKOBHTOCTI Ta apoMarTy.
Meton sous-vide 3amofirac BHCHXaHHIO, OKHCIECHHIO Ta BUMHUBAHHIO NPOIYKTiB. Baskiusi
MOKUBHI PEYOBHHH 30€epiraloThCsl, @ CTPaBU MOYKHA TOTYBaTH 0e3 coui Ta sxkupy. Lis rexHomoris
TaKoXK CHeproedeKTHBHAa Ta MOTpedye MiHIMAIBHOIO OOCIyroByBaHHsS. Sous-vide wacTo
BUKOPHCTOBYETHCSI IIPU NPUTOTYBAaHHI CTpaB Ha OOpPTY JiTakiB Ta y cdepi rpomMagcbkoro
xapuyBaHHs (BureSova, Tremlova, 2015).

HusbkoTeMmepaTypHa 1yX0BKa Ta KONTHIbHSI — L€ IPHCTPOI, 1110 3a0e31e4y0Th 10aiiinBy
Ta TPHBAILY BHIUKY 32 HU3bKUX TEeMIIEpaTyp, HAPUKIA/, IpoTsiroM Hodi. LIi mpucTpoi Takox
JIO3BOJISIIOTE 30epiraTd TOTOBI CTpaBU 3a HEOOXimHOI TemImepaTypd i Jerko ix posmasaTu.
TepMmocrar HUX IPUCTPOIB MOXKHA BCTaHOBHUTH B jiana3oni 30-120 © C, 1m0 103BOJIsIE TOYHO
KOHTPOJIFOBATH TEMIEpaTypy Mif 4Yac HPHTOTYBaHHS DKi. Y 0a30By KOMIUICKTAI[IO LHX
MPUCTPOIB BXOMUTh CHCTEMa HArpiBaHHs, W0 3a0e3nedye n0aiyiMBe 1 THXe HArpiBaHHI 0e3
BUKOPUCTAHHSI BCHTWISATOpAa. BOHM TaKOK MalTh CHCTEMY OCYLICHHS, NPHIATHY UL
yIaKoBaHUX HamiB(aOpukatiB. LI TEXHOIOTiS J1a€ MOXJIMBICTE TOTYBAaTH CTPABH 3 TOYHHM
KOHTPOJIEM TEMIIEPAaTypH Ta TPUBAIHM 4YaCOM IPUTOTYBAHHs, 10 HPHU3BOJUTH J0 HyIOBHX
pe3ynbTatiB (HiXKHICTB, COKOBUTICTB) Ta OE30TAHHOTO CMaKy.

BucHoBok

KyxoHHe oOnajHaHHS y 3aKjIadi IPOMAaJCbKOr0 Xap4yyBaHHsS — BKIMBHI YMHHHK YCHIXy
6i3Hecy. Kyxus moBunHa OyTtH 001a1HaHa TaK, 100 BIANOBIIATH HOPMaM Tiri€HU Ta OE3MeKH,
3a0e3nedyBaTy e)eKTUBHE Ta SKICHE IPUTOTYBAHHS 1K1 Ta BIAMOBIAATH OTpedaM Ta BUMOTaM
kiieHTiB. OCHOBHE KYXOHHE NPWJIa/Ulsl BKIIFOUYAE, HANIPHKIIA), KYXOHHE 00JajHaHHs (IUINTa,
JTyXOBKa), OXOJIOJKYBajIbHE 00J1aIHaHHS (XOJI0AMIBHUK, MOPO3UIIbHA KaMepa), OCYIOMUIHHY
MalllFHy, BUTSDKKY, po0OYi CTOJHM, PaKOBHHHM, ITOCYJ, CTOJOBI INpHIIAH, HOXi, KacTpyi,
CKOBODIZIKM Ta iHIINI KyXOHHI mpuHamu. Kpim Bumesraganoro OakaHo MaTé i iHIIe
00JTa/iHaHHsI 3aJIe)KHO BiJ THITy Ta CIPSIMOBAHOCTI 3aKiamy, Take sK (DPUTIOPHHMIS, TPHJIb,
MIKpOXBHJIBbOBA MiY, OJCHAEp, KaBOBapKka, KOHBEKI[WHY Ii4, Bark, PEreHH, XOJOIMIbHI
BiTpuHH ToI0. KyXOHHE 00JIaHAHHS CITil PETYIISIPHO MEPEBIPATH Ta YTPUMYBATH B YHCTOTI
Ta Xxopomomy craui. [Ipm BuOOpi oOnagHaHHsS HEOOXiJHO 3BEpTaTd yBary Ha HOro
IPOAYKTHBHICTh, €HeProe()eKTUBHICTb, LiHY, IPOCTOTY OOCIYrOBYBAaHHS Ta TEPMIH CITyKOH.
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10. TECHNOLOGIE VYUZIVANE V NAPOJOVE
GASTRONOMII

Napojovou gastronomii ovliviiuje rozvoj novych produkti, ale také zavadéni novych
technologii, které ovliviiuji nabidku. Mnoho zmén bylo zaznamenano v kavové kultute, nové
technologie pfinesly zkvalitnéni tradi¢ni nabidky, ale také vznik alternativnich zptsobt
ptipravy kavovych napojii. Zmény v technologiich pivniho primyslu nabizeji Siroké spektrum
piv, ale také nové piistupy k ¢epovani, sanitaci pivnich cest a parovani piva s jidlem. Také

v mixologii se uplatiuji trendy molekularni i tradi¢ni. Enogastronomie sleduje nové zptisoby
znaceni v zemich EU a také zpusoby podavani s ohledem na styly vin, sklenice, uzavéry lahvi
aj.

Kli¢ové pojmy: kava, esspreso, vakuum pot, pivo, mixologie

Cile: orientovat se v technikéach a technologiich vyuzivanych pii nabidce napoji
v gastronomickych provozovnach

10.1.  Techniky a technologie pro pripravu kavy

Kava je jednim z nejpopularnéjsich napojli na svété a ma vyznamné postaveni v napojové
gastronomii. Kava neni jen zdrojem energie a povzbuzenim, ale také nabizi Sirokou Skalu
chuti, aromat a textur, které 1ze kombinovat s riznymi potravinami a napoji. Kava patfi

k tradi¢nim napojim v mnoha kulturach a jeji pfiprava je spojena s ritualy, které odrazeji
historii, geografii a spolecenské hodnoty riznych regiontl. V soucasnosti je kava nejen bézny
napoj, ale také umeni, véda a zpiisob zivota. Pfiprava kavy je vysoce odborna ¢innost, kterou
vykonava barista se znalostmi a zru¢nosti. Zpusob ptipravy kavy se odviji od techniky, typu

kavovaru a druhu kavy a preferenci chuti.

Kavovary rozdélujeme na pakové, poloautomatické, automatické dale pak jsou v gastronomii
vyuzivany piekapavace, kavovary pro kapslovy systém a dal$i. PIn¢ automaticky kavovar je
zpravidla opatfen vestavénym mlynkem na zrnkovou kavu, ktery dokaze vyrobit Salek
lahodného espressa s jemnou krémovou pénou za tfi desitky vtefin. V kavovaru lze také
ptipravit napoje z instantnich smési (napft. cappuccino, latte machiato, horkou ¢okoladu
apod.) nebo jiné teplé napoje véetné horké vody riizné nastavitelnych teplot na ¢aj.

e Kaévovar ma mnoho funkci a nastavitelnych parametri — tlak, stupent pro hrubost
mleté kavy, teplota, tlak pro stlaceni kavy v davkovaci.

e Vykonny kavovar je zakladem k piipravé kvalitniho espressa spolu s vybérem kavy
napt. podle terroir, sklizné, zptisobu zpracovani apod.

e Kvalitni — dobré espresso obsahuje krémova pénu a ma rovnomérnou karamelovou
barvu. Vyska , krémy* asi 2 az 5 mm.
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10. TEXHOJIOITI, IO BUKOPUCTOBYIOTHCS B
TACTPOHOMII HAITIOIB

Ha ractpoHoMiro HarmoiB BIUTHBAE pO3pOOKa HOBHX MPOAYKTIB, @ TAKOXK 3aPOBAKCHHS HOBUX
TEXHOJIOTIH, 110 BIUIMBAIOTh HA MPOIMO3MLIK. Y KaBOBiM KyJlbTypi BiA3Hau4eHO Oarato 3MiH,
HOBI TEXHOJOTil IOKPAIWIM SIKICTh TpPAJUILiHHOI NPONO3MII, a TaKoXK 3'IBHJINCA
QIBTEPHATHBHI CIIOCOOM TPHUIOTYBaHHsS KABOBHMX HAIOIB. 3MiHM B TEXHOJOTISIX IMBHOT
iHAyCTpii BIKPUBAIOTh IIMPOKUI ACOPTUMEHT IMBA, @ TaKOX HOBI MiJAXOAU IO DPO3JIHBY,
ne3iHdekiii TMBHUX MaplIpyTiB Ta MOETHAHHS MuBa 3 DKeo. MOJEKyJIsSpHI Ta TpaauIiliHI
HalpsIMH TaKOX 3aCTOCOBYIOTBCS y Mikcosorii. EHOracrpoHOMis BHBYa€E HOBI MeTOAH
MapKyBaHHs y kpaiHax €C, a Tako)K METOJM Io/1aui 1[0/10 CTUJIIB BUH, KEJIMXIB, KPUIIOK s
IUISIIIIOK TOIIO.

KirouoBi TepMiHM: KaBa, €CIPECO, TEPMOIIOT, TMBO, MiKCOJIOTis.

3aBaHHS: OPIEHTYBATUCh y TEXHIKAX Ta TEXHOJIOTISIX, 0 BUKOPUCTOBYIOTHCS IIPH IPOIO3UIIT
HAIlOiB y TaCTPOHOMIYHUX 3aKJIaJax.

10.1. Texnika Ta TeXHOJIOTIi MPUTOTYBAaHHS KAaBU

KaBa € oJjHUM 3 HaWMOMYJIAPHIIIMX HAIOIB y CBITI Ta 3aiiMae BaXJIMBE MicIe y racTpOHOMIT
HaroiB. KaBa € He TINIBKM JPKEpesioM eHeprii Ta CTUMYJIALIL, ajle TAKOXK MPOTIOHYE IIHPOKHUIi
CIIEKTp CMaKiB, apoMaTiB Ta TEKCTyp, SIKi MOXKHA MOEIHYBATH 3 PI3HHMH IPOLYKTaMH Ta
Harnosimu. KaBa - Tpaguuiiianii Hamiil y 6aratbox KyJIbTypax, i HOro NpUroTyBaHHS MOB'sI3aHe
3 pUTyaJaMH, IO BiJoOpaXkaroTh icTopito, reorpadio Ta couiaabHi IHHOCTI Pi3HUX PETiOHIB.
CporoiHi KaBa — ILi¢ HE JIMIIE 3BUYHHMN Hamild, a ¥ MHCTENTBO, HayKa Ta CIOCIO JKUTTS.
[purotyBaHHs KaBH — 11e BUCOKONpPO(eciiiHa AisUIbHICTh, Ky BUKOHYE OAapHuCT, 110 BOJIOJIE
3HaHHAMH Ta MalcTepHicTio. Croci0 NPHUTOTYBaHHS KaBH 3aJIeKHTh BiJ] TEXHIKH, THILY
KaBOMAIIIMHM Ta COPTY KaBH, a TAKO)K CMAaKOBUX yNO/00aHb.

KaBoBapku IinmMMO Ha BaKiJbHI, HAliBaBTOMATH4HI, aBTOMATHYHI, MOTIM y TacTPOHOMIi
3aCTOCOBYIOTBCSI KparenbHi, KaBOMALIMHU JUlsl KalCyJbHOI cucteMu Ta iHmi. [loBHicTio
ABTOMAaTHYHA KaBOBApKa 3a3BHYail OCHaleHa BOYJOBAaHOK KABOMOJIKOIO JUIsi KABOBHX 3€PCH,
3a JIOIOMOTOKO SIKOI 33 TPU/LTH CEKyHJ{ MOXKHA IIPUTOTYBATH YallIKy CMAa4yHOTO €CIIPECco 3
JIpiOHOIO BEpIIKOBOIO IiHOM. KaBomammHa Tako MOXKe TOTYBaTH Hamol 3 PO3YMHHHX
cyminreil (HanpuKiIaa, Kaly4nHo, JIATTe MaKiaTo, rapsiuuid IIOKOJIa ] TOI0) 200 IHIIHX rapsanx
HAIIOIB, Y TOMY YHCIIi rapsi40i BOIH Pi3HOI TEMIIEpaTypH ULl Yaro.

e KaBoBapka mae Oe3miu (yHKHiN Ta peryIboBaHHX HapaMeTpiB — THCK, PiBEHb
KPYITHOCTI MeJIeHOT KaBH, TeMIIepaTypy, TUCK IIPeCyBaHHs KaBH y 103aTOPi.

e JloTyxHa KaBoBapKa € OCHOBOIO JUISl IPUTOTYBAHHSI BUCOKOSIKICHOTO €CIIPECo, a
TakoX BHOOpPY KaBM, HANPHKIAJ, 3aleKHO BII Teppyapy, BpOXKai, METOMY
00poOKH TOIIO.

58



e Nekvalitni — $patné espresso ma ,,Krému‘ se svétlou skvrnou ¢i otvorem uprostied
— je hodné vyluhovano (trpké a hotké). Prili§ svétla péna oznacuje — nedostatecné
vyextrahovanou (fidkou kavu a vodnatou chut’), (BureSova, Tremlova, 2015).

Vacuum pot

Vacuum pot je velmi elegantni zafizeni pro pfipravu kavy. Vytvaii nejefektivnéjsi zpisob
vyroby kvalitni kavy, s vynikajicim chutovym profilem. Vyuziva se v kavarnach s nabidkou
vybérovych kav.

Obrazek 7: Vakuum pot pro alternativni pripravu kavy

French Press

French press patii k velmi jednoduchym tecnikdm pro ptipravu filtrované kavy. Vyuziva se
zejména pro alternativni zpisoby nabidky vybérovych kav v kavarnach. Jde o starou techniku,
ktera se pouziva od pocatku dvacatého stoleti. Finalni kvalitu napoje ovlivni teplota vody
mezi 92-96 °C. Doporucené mnozstvi kavy uréené pro 0,5 1 vody je cca 30 g namleté kavy.
Doba extrakce kavy je vhodna mezi 3—4 minutami.

Obrazek 8: French Press

I G INNOVATIVE Co-funded by
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e JSIkicHa — rapHUil ecrpeco MICTHTh KPeMOBY IiHy Ta Ma€ PiBHHH KapaMeIbHUH
Koutip. Bucora kpemy npuGnu3Ho Bijg 2 10 5 MM.

e HesikicHa - moranuii ecrpeco Mae "CIHBKU'" 31 CBITJIOI IUISIMOIO 200 IipKOIO
MOCEepeINHI - BIH CHJIBHO 3aBApEeHUN (TEprnKHUi 1 Tipkuii). 3aHaATO CBiTJIA IiHA
CBIIYUTH TPO HEIOCTATHIO EKCTPAKLiK (pigKa KaBa 1 BOJSHUCTUI CMaK),
(Buresova, Tremlova, 2015).

BakyyMmuuii koHTeiiHep

BakyymHuil KOHTeiHEp - Lie Qy)K€ €JCTraHTHHUH NPUCTPIM I MPUTrOTyBaHHS KaBU. BiH
CTBOPIOE Hale(eKTUBHIMMUN Croci0 BHPOOHMITBA SKICHOI KAaBH 3 BIAMIHHHM CMaKOBHM
npodinem. BukopucToByeTbes B kKade 3 MIUPOKHM BUOOPOM COPTIB KaBH.

Pucynoxk 7. Baxyymuuit ko inep 014 a. D 020 NPUOMY6aAHHs KABU.

@peHy-nipec

®dpeHu-npec — 0JHA 3 AyXKe MPOCTUX TEXHIK IIPUTOTYBaHHs (GibTPOBaHOI KaBH. B ocHOBHOMY
BUKOPHCTOBYETHCS JUTS albTEPHATHBHUX METOJIB IPONOHYBaHHs BUOpaHoi kaBu B kKade. Lle
cTapa TeXHiKa, sKa BUKOPUCTOBYETBCS 3 MOYATKY JBAJISTOrO CTONITTSA. Ha KiHIEBY sKiCTh
HAIOIO BIUIHHE TeMIepaTypa Boau 92-96 °C. PekoMeHnoBaHa KiNbKiCTh KaBU, PO3paXOBaHa Ha
0,5 11 BoaM, cTaHOBUTH MpHOIN3HO 30 I MeneHOT KaBH. TpUBAiCTh EKCTPAKIlii KABU CTAHOBUTH
3-4 XBUIUHHU.

Pucynox 1: @peny-npec
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Dalsim zptisobem pro pifipravu kavy je kovova mocca konvicka, ktera nechybi v zadné italské
domacnosti. Dnes je dostupna v mnoha designech a velikostech.

Chemex

V chemexu, ktery patii mezi moderni alternativy kavy, je nutné pfipravit kavu v nasledujicich
krocich. Ptivést vodu k varu separatné ve varné konvici a nasledné kavu manualn¢ zalit.
Teplota vody je ve vétsing elektrickych kavovart ziidka 88 °C, ale idealni teplota je mezi 92-
94 °C (rychlovarna konvice). Elektrickému kavovaru trva filtrace cca 1-2 minuty, chemex
pozaduje 4 minuty. Rozdilny je pouzity filtr. Hrubost kavy se pohybuje mezi espressem a
French Pressem. Dukladné proplachnout papirovy filtr a nasypat ¢erstvé namletou kavu do
spravné slozeného filtru. Krouzivymi pohyby pomalu zalévat horkou vodou (92-94 °C).
Snazit se kavu zalévat rovnomérné (Buresova, Tremlova, 2015).

Dzezva

Nejstar§im technikou pro pfipravu turecké kavy je konvicka s nazvem dzezva viz obrazek. Do
dzezvy se vlozi porce namleté kavy, ktera se zaleje cca 3 cl vody a necha se nad tepelnym
zdrojem piejit varem, proces se opakuje tfikrat, az dosahne péna do hrdla nadoby. Vysledkem
je velmi kvalitni a aromaticka kava.

Obrazek 9: Dzezva

Kavové mlynky

Mlynky na semleti kavy jsou bud’ soucasti kavovaru, nebo specialni, které jsou vhodné pro
urc¢ity druh kavy a zptsobu piipravy. Semleta kava podléha pomérné rychle oxidaci a ztraci
ptvodni senzorickou kvalitu. Proto je dulezité kavu semlit t€sné pied piipravou. Pro malé
mnozstvi kavy do domacnosti je vhodny mlynek rucni, ktery je nastavitelny na riizné stupné
hrubosti kavy, pro rozdilné zptisoby piipravy. Elektrické mlynky jsou vhodné pro kavarenské
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[HIIKM CITOCOOOM HMPUTOTYBAHHS KaBH € METaJIeBa KacTpyJis MOKKa, sika € 060B’I3K0BOIO B
Oynp-sikoMy iTanificbkoMy noMi. CbOTO/IHI BiH IOCTYIHHHN y 6araTbox Au3aifHax i po3mipax.

Kemexc

VY kemekc, SIKMi € OJIHIEI0 3 CyYacHUX AJIBTEPHATHUB KaBi, HEOOXIJAHO MPUTOTYBAaTH KaBy 3a
HACTynHUMH eTanaMu. OKpeMo JOBEAITh BOMY 4O KUIIIHHS B YaifHUKY, a IIOTiM BPy4HY 3a/IHiTe
kaBy. Temmeparypa BoAM B OLIBIIOCTI EISKTPUYHMX KaBOBapoK pigko Oysae 88°C, ame
iZeanbHa TemIepaTypa cTaHoBUTh 92-94°C (waliHuK mix THCKOM). B enextpuuHiil kaBoBapii
¢inpTpanis 3aiiMac npuOIM3HO 1-2 XBHIMHH, B KEMEKC — 4 XBUIHHH. BHKOPHUCTOBYETBCS
iHmmit GineTp. [pyOicTh KaBM KOJNMBAETHCS MIK ecrnpeco Ta (peHy-mpecoM. PerenbHo
IpoMHiiTe manepoBuil GinkTp i HACHITE CBDXO3MENECHY KaBy B MPaBUIILHO 3i0panuil QimbTp.
TloBinsHO BiHiiTE rapsdy Boxy (92-94 °C) xpyroBumu pyxamu. Hamaraiitecs piBHOMipHO
posnuBatu kaBy (BureSova, Tremlova, 2015).

Jxe3Ba

HaiigaBHimmM cnoco00M IPUrOTYBaHHs KaBU B TYPII € 3aBapHHUl YallHUK JDKe3Ba, THB. HOTO.
Tlopuiro MeneHoT KaBH MOMIIIAOTh Y TIICYHK, KU 3aJIMBAIOTh IPUOIM3HO 3 MJI BOJIU Ta JAIOTh
3aKUIMITH HAX [DKEPETOM TeIUla, MPOIeC MOBTOPIOIOTh TPU Pa3d, MOKU IHA HE JOCSTHE
TOPJIOBHHU KOHTeHHepa. B pe3ynbrati BUXOAUTE JysKe sIKICHA Ta apoMaTHa KaBa.

Pucynok 2: [ceszsa

Kasomonku

MUIIMHKH JUis TOMETy KaBH € 200 YaCTHHOIO KaBOMAIIMHK, a00 CHelialbHUMH, SKi M IX0ATh
JUIs TIEBHOTO COPTY KaBH 1 CIIOco0y MPUroTyBaHHs. MeneHa KaBa MOPIBHSIHO IIBUIKO
OKHCIIFOETCS 1 BTpavae cBOI HEepBICHI CMaKOBI SKOCTi. TOMy BaykKIIBO MOJIOTH KaBY
6e3mocepeIHbO Mepe MPUroTyBaHHAM. [IIsi HEBEIHUKOI KITBKOCTI KaBU LIS AOMY ITifiiiie
py4Ha MJIMHOK, SIKy MOXKHA HaJIAIITYBAaTH HA PI3HUI CTYHiHb KPYITHOCTI KaBH, JUIS PI3HUX
croco0iB npurotyBaHHs. EnekTpiyni KaBOMOJIKH HiAXOAATE UL Kade 1 OCHAIeH] Pi3HUMHI
IIBUAKOCTSIMH 1 CTYIEHAMH TToMeITy. BaXkinBo MOCTiHO TpUMaTH iX B YMCTOTI, {00
3AINIIKY 3ePEH 1 MEICHOI KaBU He 3aCTPSIIH BCepeIHH] (BUKINKAIOTH 3TiPKHEHHS).
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provozy a jsou opatfeny riznymi rychlostmi a stupném mleti. Dilezité je udrzovat je ve stalé
Cistote aby nedochazelo k ulpéni zbytkl zrn a mleté kavy uvnitt (zpisobuje zluknuti).

Spravné semleti kavy vytvaii finalni kvalitu pti riznych zptsobech jeji piipravy — ovliviuje
senzorické vlastnosti a kvalitu (aroma a chut) finalniho napoje. Proces mleti narusuje
molekuly v zrnech a dovoluje uvolnéni éterickych oleji, které vytvareji aroma. V gastronomii
rozliSujeme kavu:

e nahrubo mleta — pro piekapavanou kavu

e stiedné jemné namleta — do tlakovych konvic
e kava jemné mleta — pro espresso

e praskova konzistence — pro tureckou kavu.

Zakladnim vybavenim kavarny je: kavovar, mlynek na kavu, tamper (k upéchovani) kavy

v pace spolu s inventafem na podavani, ktery tvoti Salky, podsalky, 1zicky, konvicky a jiné
nadoby (Buresova, Tremlova, 2015).

10.2.  Pivo v gastronomii

Cepovani piva mé sva specifika, ktera by méla byt poplatna vylou¢eni bezpetnostné —
technickych a hygienickych rizik.

Podminky skladovani piva

Dodrzovani bezpecnosti skladky je nutnost pro zajisténi zasobovani (instalace vytahu ¢i
jiného bezpeéného dopravniku na sudy) tato podminka bude definovana v dodavatelské
smlouvé jednotlivych dodavatelt piva.

Optimalni teplota skladovani piva v sudech a tancich je 5°C — 10°C. Teplota skladovani
lahvového piva (pasterovaného a nepasterovaného) je 5°C — 15°C. Rovnéz je nutné se pii
skladovani piva vyvarovat ptimého slunecniho svétla a bilého umélého svétla (nebezpeci
vzniku nepfijemné prichuti).

Systém skladovani — vycepni sklady

Jsou vhodné uzaviratelné mistnosti nebo prostory urcené k ukladani sudi nebo stabilnich
tankl s pivem. Skladované pivo je nutné vyskladnovat podle data pfijmu (prvni na sklad,
prvni ze skladu). Sklady maji byt vybaveny standardné odpadem, ptivod pitné vody, moznosti

prostorového dochlazeni piva, teplomérem, moznosti vétrani (pfi mozném tniku CO2),
zajisténi tlakovych nadob (s plyny).

Tla¢na media jsou plyny, pomoci kterych se vytlacuje pivo ze sudu nebo tanku. Podle jejich
slozeni se déli na tfi skupiny. Vzduch, oxid uhli¢ity, smés oxidu uhli¢itého a dusiku.

Co-funded by
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[TpaBriIbHMI TOMEN KaBH CTBOPIOE KIHIIEBY SKICTh Y Pi3HHX criocobax ii mpurotyBaHHs — Le
BIUIMBA€ HAa CEHCOPHI BIIACTUBOCTI Ta KICTh (apoMaT i cMak) KiHIeBoro Hanoto. [Ipomec
MOZPiIOHEHHS PyHHY€E MOJICKYJIH B 3€PHAX 1 JO3BOJISIE BUBUIBHUTHUCS e(DipHUM OJIisIM, SIKi
CTBOPIOIOTH apoMart. ¥ racTpOHOMIi MU PO3PI3HAEMO KaBy:

®  KPYIHOTO IIOMEIY — JUIsl KaBH KPareibHUM CII0CO000M

®  Cepe/IHBbOro JPIGHOrO MOMEITY - [JIsi CKOPOBAPKH

e KaBa ApiOHOIrO MOMEIy - JUIs €CIIPeco

®  [IOpOLIKOIO/i0OHA KOHCHCTEHILSI — [UIsl KABH I10-TYPELbKH.

OcHOBHUM 00JTaAHAHHAM Kade €: KaBOBa MaIlMHA, KABOMOJIKA, TaMmep (IU1st TpaMOyBaHHs!)
KaBH B BayKeli pa30M 3 IHBEHTapeM JUIsl CePBIpYBAHHS, SIKHI CKJIAA€THCS 3 YAIIOK, OJIF0JCIb,
JIO’KOK, YaHUKIB Ta iHII0T eMHOCTI. (Buresova, Tremlova, 2015).

10.2. IIuBo B racTpoHoMmii

PosnuB nuBa mMae cBoto crienudiky, sKka MOBUHHA OyTH 3yMOBJICHA BUKIIOUCHHSAM O€3MeYHO-
TEXHIYHHX Ta Tri€HIYHUX PU3HKIB.

YMoBu 30epirannsi nupa

Jlotpumanns Oesnekn 30epiraHHs € HEOOXiJHOI YMOBOK TIOCTAQuaHHS (BCTAQHOBIICHHS
miiOMHKKa a00 1HIIOTo OE3M1EeYHOT0 KOHBEEPA JUIs KeT); 1l yMoBa Oy/1e BU3HA4Y€Ha B IOTOBOPI
MOCTaYaHHsI 3 OKPEMUMH MTOCTaYaIbHUKAMH TTHBa.

OnTuMaibHa TeMIepaTypa Juist 30epiraHHs MmiBa B Kerax i rucrepHax craHoButs 5°C - 10°C.
Temmneparypa 30epiraHHs NuBa B IUBIMKAX (IaCTEPH30BAHOTO Ta HEMACTEPH30BAHOIO)
cranoBuTh 5°C - 15°C. [lpu 30epiranHi nuBa Tak0X HEOOXiTHO YHUKATH MPSIMHX COHSYHUX
IIPOMEHIB 1 G1JI0TO ITYYHOT0 CBiTJIA (PH3UK MOSBE HEIIPUEMHOTO CMaKYy).

Cucrema 30epiranss - PO3JIHUBHI CKIaau

Ie npuminieHHst a00 30HU, 110 3aMUKAFOTHCS HA KJIFOY, TIPU3HAYCHI [1s 30epiraHHs ker abo
CTIHKHMX LUCTEPH 3 MUBOM. 30epiraHHs; M1MBa MOBUHHO 311HCHIOBATHCS 32 JATOIO HAIXOPKCHHS
(mepiM mpuidmos, nepuM mimoB). CKiIagd MOBHHHI OyTH CTaHIapTHO oO0JagHaHi
CHCTEMOIO yTHIi3alii BiIXOAIB, TUTHUM BOAONIOCTAUYaHHSAM, MOMKIIHBICTIO OXOJIOKCHHS TUBA
B IPHUMIIEHHI, TEPMOMETPOM, MOXIMBICTIO BEHTWIALIl (Ha BHUIIAJOK MOXIIMBOIO BHTOKY
CO02), 3abe31meueHHsIM €MHOCTSIMH ITi/I THCKOM (3 ra3aMu).

Hociit mijg THCKOM - Iie ra3u, L0 BHKOPHCTOBYIOTHCS JUIsi BUTHCKYBaHHs MUBA 3 Keru abo
LIECTEPHH. 3a CBOIM CKJIaJ0M BOHH HOIUIIOTHCS HA TpH rpymnu. [1oBiTpsi, Byriekucnuii ras,
CyMIIIl BYTJICKHCIIOTO Ta3y Ta a3oTy.
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Sanitace pivnich cest

Sanitace ma za ukol odstranit v§echny necistoty a mikroorganismy, které¢ by zaporné ovlivnily
kvalitu piva. Vhodny chemicky roztok v kombinaci s mechanickym ptisobenim je
nejucinnéjsi zpusob jak Cistit pivni vedeni. Vhodnost metody a atestované chemické
prostiedky jsou doporuéeny dodavateli. Cetnost sanitaci — u nepasterovanych piv pravidelng
kazdy tyden (s dennim proplachem na konci smény). U pasterovanych piv minimalné¢ 1 x za
dva tydny (s dennim proplachem na konci smény). Méfeni a kontrola sanitace — si kazdy
vyrobce a dodavatel piva zajisti sam. Kontrola se provede luminiscenéni metodou. Autorizace
sanitacnich firem — provadi si kazdy pivovar sam. Hodnoti se, zda firma pouziva schvalenou
chemii a metodiku sanitace a vysledek se ovétuje luminiscenéni metodou (Buresova,
Zimakova 2016).

Cistota sklenic a metodika myti

Sklenice se myji v mycim zatizeni, kterymi jsou teplovodni mycky a studenovodni mycky.
Teplovodni my¢ky maji myci G¢inek dokonaly, silny alkalicky prosttedek ale narusuje
znackovani pivniho skla. Studenovodni mycky — jsou nejrozsitenéjsi zptisob myti pivniho
skla. Nutné je pouzit atestovany myci prostiedek. Manualni zptisob myti — pii némz se
sklenice umyta mycim prostiedkem oplachuje tekouci pitnou vodou minimalné 5 vtefin.
Kontrola u¢inku myti si zajisti kazdy vyrobce (a dodavatel) sam (BureSova, Zimakova
2016).

10.3. Mixologie

Michané napoje se ptivodné piipravovaly pouze pouze z lihovin a pochdzeji z Ameriky.
Pravdépodobné v 16. stoleti se zacal pouzivat nazev pro cocktail (kohouti ocas), ktery byl
spojen s kohoutimi zapasy, které si v Americe Sestnactého stoleti ziskaly velkou oblibu.
Kohouttim, ktefi se tcastnili zapast, byl pfimichavan do krmeni alkohol, s cilem podpofit
jejich bojovou naladu. Smés krmeni s alkoholem nazyvali cocktail (podle nacepyfenych
ocast). Nazev cocktail se zacal pozdéji pouzivat take pro rtizné kombinace alkoholickych
napoju, které vyzadovali drsni muzi, aby se take u nich projevily podobné bojovné t¢inky,
jako u kohoutt. Neni znamo, kdy pfesné byl namichan prvni napoj, ale pisemné zachycena
definice koktejli pochazi az z roku 1806 v knize s recepturami michanych napoju, ktera byla
vydana 1860. Pozdéji se zrodily tisice receptur napoju (Busina, 2011).

Barmanské pomiicky pro pripravu michanych napoju

Sejkr — 3 dilny s kovovym télem a dvoudilny americky Boston
michaci sklenice, silna konicka-50 cl

strainer

michaci 1zicka
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CanitapHa 00po0ka NMBHHUX NLISIXiB

CanitapHa 00poOKka mojsrae y BHIAJICHHI BCIX JOMIIIOK i MIKPOOPIaHi3MiB, SIKi MOXYTh
HEraTHBHO BIUIMHYTH Ha SKiCTh mMuBa. BiamoBimumil XiMiYHHI PO3YHH y MOECIHAHHI 3
MEXaHIYHOKO JIi€I0 € Hale(eKTUBHILIMM CHOCOOOM OYHMINEHHS MUBHMX JiHiH. [IpuaaTHicTh
MeTomy Ta cepTH(iKoBaHI XiMiUHI 3acO0HM PeKOMEHIye MOCTadalbHUK. YacToTa caHiTapHOL
00po0OKY - 1Ts1 HETACTEPU30BAHOTO ITHBA PETYIISIPHA, MIOTHXHS (3 IIOICHHUM [IPOMHBAHHSAM B
KiHIi 3MiHK). [I1s1 macTepr30BaHOro MKBA - HE Pijliie OJHOro pa3y Ha [Ba TIKHI (3 [IOJCHHAM
MPOMHUBAHHAM B KiHII 3MiHM). BHUMIpIOBaHHS Ta KOHTPOJb CaHITAPHUX YMOB - KOXKEH
BUPOOHMK Ta TIOCTQYaJbHUK TIMBa TIOBHMHEH OpraHisyBatu camocrtiiiHo. [lepeBipka
3IIMCHIOETBCS 32 JOMOMOTOIO JIIOMiHECIIEHTHOTO METORy. ABTOpHU3alLis caHiTapHUX (GipM -
3IIHCHIOBATUMETbCS ~ KOXKHOIO ITHBOBAPHEIO caMOCTiHO. OILIHIOEThCS  BHKOPUCTAHHS
KOMITaHI€I0 3aTBEP/DKEHOI METOAOJOril XiMii Ta caHiTapii, a pe3yabTaT HepeBipseThCs 3a
JIOMIOMOT 010 JIIOMiHECIIeHTHOrO MeToy (BureSova, Zimakova 2016).

Yucrora KeJUXiB TAa METOAUKA MUTTS

Kenuxu MuioTh y MUIHOMY 0OJajHaHHI, siKke OyBa€ raps4oro Ta XOJIOJHOTO MUTTs. ['apsdi
MHIHI OPHCTpOi MAIOTh ifeanbHUi epeKT MHTTS, aje CHIbHHI TyKHHH areHT 3aBakae
MapKyBaHHIO TIUBHOTO KelMXa. XOJOIHI MHIKH - HAHMOMMPEHIMUH CIIOCiO MUTTS ITHBHOTO
nocyny. HeoOxinHo BUKOPHCTOBYBATH cepTU(iKOBaHUIT MUIOUHH 3aci0. Pyunuit MeTox MUTTS
- IPH SKOMY BHMHTHI MUIOYHMM 3aCO00M KEIIHX OMOJICKYIOTh HPOTOYHOIO IIUTHOI BOJOO
MpoTAroM He MeHme 5 cexyna. KoxkeH BUpOOHMK (I MOCTa4anbHUK) TepeBipse epeKT Bijg
nporecy MUTTs camocTiitHo (BureSova, Zimakova 2016).

10.3. Mikcoioris

Crnouarky 3MillIaHi HAO BUTOTOBJISUTUCS JIUIIE 31 CHUPTHUAX HAIOIB 1 BUHUKINA B AMEPHIL.
VimoBipHO, came B 16 cToutiTTi 3'ABMIIACS Ha3Ba KOKTEib (MiBHSUMIT XBiCT), TOB'A3aHa 3
MBHAYUME OOSIMH, SIKi CTAJU Ty’Ke TOMYIAPHUME B AMEPHII IIiCTHA/IATOTO CTOMITTL.
AJKOTOJIb HMiMIIIYBaJIH B KOPM IIiBHSIM, SIKi Opayl y4acTs y 004X, 100 MiIBUIINTY IXHiH
6oitoBuii 1yx. CyMilr KOpMy Ta alKOTOJII0 Ha3UBAIU KOKTEHIeM (Ha YeCTb IyXHACTHX
xBocTHKIB). [Ti3HilIe Ha3Ba "KOKTEHb" cTana 3aCTOCOBYBATHCS JI0 Pi3HUX KOMOiHaii
AJIKOTOJIbHUX HAIOIB, HEOOXITHUX IPYOHM YOJIOBIKaM U1l OTPUMaHHs OIIOHOro 60 0BOrO
edexry, 5K y miBHiB. ToYHO HeBiOMO, KoH OyB 3MiIIaHUI ITEPIIHi HaIIiif, ajle MHCHMOBE
BU3HAYCHHS KOKTEWIIB natyeThest 1806 poKOM y KHM31 PElenTiB 3MillIaHUX HAIOIB,
omy6unikoBaniit y 1860 poui. ITi3uime 3'suirics Tucsiyi peuentiB Hanoi (Busina, 2011).

Bapmenchbki iHCTpyMeHTH /U1l IPUTOTYBAHHSI 3MIlIAHHX HANOIB

e qmeiikep - 3-cekuiifHWiI 3 MeTaJeBMM KOPITyCOM i JBOCEKHIHHMII aMepUKaHCHKUIA

0ocToH
e  CTaKaH JUlsl 3MIIIyBaHHsI, TOBCTHH KOHIYHHH - 50 M
®  CHTEUYKO

® JIOXKKa JJIA HepeMiH_IyBaHHSI
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stiikaci lahve (bafika se zatkou, s otvorem)

malé prkénko ke krajeni citrusi

1-2 noze (s vlnkovitym ostiim a bodcem na konci)

sada odmeérek (2, 3,4, 5, 10 cl)

n adoba na led

vyvrtka

otvirac lahvi s korunkovym uzavérem

lis na citrusy

struhatko na muskat ofech

napichovatka, michatka, papirové ubrousky, talitky, misky, plast, srkaci stébla

Zakladni druhy sklenic

e koktejlka (9 - 13 cl)
old fashioned glass (asi 20 cl)
tumbler 20 - 30 cl
sklenice na Cognac - dle firmy
miska
vinné sklenice (15 - 40 cl)
specialni pus café atd.
sklenice na horké napoje

Technika pFipravy michanych napoji
Technika pfipravy michanych napoju se lisi podle zptisobu a pouzitého média, ve kterém je
napoj zhotoven, zname 4 zakladni zptsoby piipravy:

e v ejkru

e v michaci sklenici

e v mixeru

e ve sklenici hosta.

Standardy pro pfipravu michanych napoji

uspotadani barové plochy (inventaf, sklenice, suroviny)
prezentace — kontrola

chlazeni médii

chlazeni napojt

odméfovani

Cistota pii praci — utérka, odkladani sklenic aj.

pouzivani spravného inventate (BureSova, Zimakova 2016).
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posmmtoBadi (koiaba 3 MpoOKOI0, 3 0TBOPOM)
HEBEJIMKA JIONIKA [T HApi3KH LIUTPYCOBUX

1-2 HOXI (3 XBIJISICTHM JIE30M 1 IITHIIOM Ha KiHIIi)
Ha0ip MipHHX cTakaH4UKIB (2, 3, 4, 5, 10 M)

opma s mpOITY

LITOIIOp

BIJIKPHBAYKa IS TUISIIOK 3 KOPOHYACTHM KOBIAYKOM
Ipec AJIs UTPYCOBUX

TepKa JIsl MyCKaTHOTO ropixa

IITIAXKKH, MIMIAIKH, MalepoBi CEPBETKH, TapiIKH, MHUCKH, IUIACTHK, COIOMUHKH JJIS
[IUTTS

OcHOBHI BHIN KeJIUXiB

KOKTelpHa gapka (9 - 13 mi)

cTapoMoaHHi kenux (6sm3bko 20 M)
crakad 20 - 30 mu

KOHBSIYHA YapKa - B 3aJIC)KHOCTI BiZl KOMIaHii
yara

Kesux st BuHa (15 - 40 mur)

crieniajibHa Yarika Jyist KaBu i T.]1.

CTaKaH! [UIsk TApSYKMX HATOTB

TexHika NIPUTrOTYBaHHS 3MiLIAHUX HAIOIB

TexHika NPUTOTYBaHHsA 3MIIIAHMX HAIoOIB BapilOETBCS B 3aJIGKHOCTI BiJ crocody i
CepeIOBUINA, B IKOMY TOTYETHCS Halii, iCHye 4 OCHOBHUX CIIOCOOM MPUTOTYBAHHS:

e B ImeiiKkepi

® y CKJISTHLI JJIsI 3MiLIlyBaHHS

e y Guennepi

® B KEJIMXY rOCTSL.

CraHaapTu NPUroTyBaHHs 3MilIaHHX HANOIB

IUIaHyBaHHs 0apHOT 30HH (IHBEHTAp, KEJIMXHU, IHIPEIi€HTH)

roj1aua - KOHTPOJIb

OXOJIOIKEHHS ITOCYLy

O0XOJIOJIXKEHHSI HAIlOiB

BUMIPIOBaHHS

YHCTOTA Ha pOOOYOMY MiCIli - TaHUIPKHU, TPUOUPATH CTAKAHU 1 T.[I.
BUKOPHCTAHHS IPAaBHILHOTO iHBeHTapIio (BureSova, Zimakova 2016).
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11. ORGANIZACE A DISPOZICNI RESENI KUCHYNI

Hlavni zésady pro stanoveni velikosti vyrobnich mistnosti jsou zavislé na mnoha faktorech,
kde rozsah uzitkové plochy zavisi na poctu a velikosti pracovist na stanoveni plochy nutné
pro hladky provoz a také zakladnim charakteru vyroby a obchodni strategie celého podniku.

Kli¢ové pojmy: vyroba, vydej, expedice, prostorové feseni — pracovni plochy

Cile: naucit se vyuzivat prostory k planovani a uspofadani vyroby vzhledem ke koncepci

Velikost vyrobnich prostor se stanovi na zakladé:

rozsahu jidelniho listku (na celém svété dochazi k redukei rozsahu jidelnich listki)
poctu porcei, které maji byt vyrobeny
na novych napadech
novych (Gspornych a vykonnych) technologiich (horkovzdusné technologie,
konvektomaty, smazeni bez tuku)
zpusobu podavani jidel (na talifich, specialnim inventafi...)
surovin pro ptipravu pokrmi — polotovary, zelenina, maso, dehydrované potraviny,
zmrazené potraviny
zpusobu zpracovani odpadt
pomeru stén kuchyné 1:2, orientace na sever, severovychod, ¢asto v suterénu
vysce kuchyné 2,3 m az 3,6 m
stén, keramickych obkladu do vyse min 1,8 m
podlaze beze spar — spadovana, protiskluzova

e vybaveni.
Kuchyné se nedimenzuji na vyjimecny provoz, ktery je pouze n¢kolikrat do roka — to by bylo
neekonomické plytvani (BureSova, Tremlova 2015).

11.1. Pracovni rozdéleni vyrobnich prostor

Vyrobni prostory v gastronomickém provozu je zpravidla kuchyné rozdélend na dvé zakladni
Casti — vyroba a vydej (expedice) vyrobenych pokrmu. Dispozi¢ni uspofadani musi byt
funkéni a pii vstupu do kuchyné je obvykle prostor pro odlozeni pouzitého inventare, ktery se
piinasi z odbytovych prostor od hostil. Bar a vy¢epni zafizeni je soucasti interiéru restauraci,
kavaren, bister aj. provozi Pii zfizovani kuchyné je dulezita kvalitni izolace, ktera zabratiuje
prenosu pacht a zvuki mezi vyrobni a odbytovou zénou. V piipadé otevienych kuchyni, ktera
preferuje kontakt mezi hostem a kuchaiem je vykonné odsavani umisténo za barem, vhodnym
fesenim je prosklena sténa.

Hlavni kuchyné a jeji ¢asti

e pfipravny masa, zeleniny a brambor
e tepelné zdroje pro tepelnou upravu

Co-funded by
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11. OPTAHIBALIA TA INTAHYBAHHA KYXOHb

OCHOBHI NPHHIMIN BU3HAYEHHs PO3MipiB BUPOOHMYMX NPUMIIIEHb 3aj1eXKaTh BiJ 0ararhox
(akTopiB, J¢ KIIBKICTH KOPHCHOTO MPOCTOPY 3AICKUTh BiJl KUIBKOCTI Ta po3mMipy poboumx
MicCI[b ISl BU3HAUCHHS [UIOLLI, HeOOXiAHOI /1t Oe3mepebiiiHol poOOTH, a TAKOXK BiZl OCHOBHOTO
XapakTepy BUPOOHHUIITBA Ta Gi3HEC-cTparerii BChOTo IMiIPUEMCTBA.

KaiouoBi TepMinu: BUPOOHUIITBO, pO3/aya, JUCIETYEPU3allist, TPOCTOPOBHIA TH3aliH - poOOUi
30HH

MeTa: HaBYUTHCS BHUKOPHCTOBYBATH MPOCTIP /Ul IUIAHYBaHHS Ta OpraHizaiii BUPOOHHUILITBA
BIAIMOBIIHO 10 KOHIIEIIIIT

Po3mip BHPpOOHHYMX 30H BU3HAYAECTHCS HA OCHOBI

PO3Mipy MEHIO (y BCbOMY CBITI CIIOCTEPIraeThCsi SMEHILCHHS PO3MIpY MEHIO)
KIUTBKOCTI TOPIH, sIKi Oy1yTh BUPOOIATHCS
Bij HOBUX inel
HOBHX (CKOHOMIYHHMX Ta ¢()CKTHBHHX) TEXHOJIOTiIH (TEXHOJIOTis raps4oro MOBITP,
YallHUKH, CMaXEHHs 0e3 )Kupy)
crioci6 momadvi ki (Ha Tapinkax, creriagbHuil iHBeHTap...)
CHPOBHMHA /Ul TPHUIOTYBaHHA DKi - HamiBpaOpHUKaTH, OBO4Yi, M'SICO, 3HEBOIHEHI
[IPOIYKTH, 3aMOPOKEHI IPOLAYKTH
cnocodu nepepoOKu BiIXO/iB
CHIBBITHOIICHHS CTiH KyXHi 1:2, Opi€eHTallis Ha MiBHIY, MIBHIYHMI CXiJ1, YaCTO B i BaJIl
BHCOTA KyXHi Bix 2,3 M 710 3,6 M
CTiHH, KepaMivHa IIMTKa MiHiMyM 10 1,8 M
mmijutora 6e3 MBIB - 3aTepTa, HECIM3bKa

®  OCHAIICHHSI.
KyxHi He po3paxoBaHi Ha BUHATKOBHII Tpadik, sKuii OyBae JIHIIE KilbKa pa3iB Ha piK - 11e 6y10
0 €eKOHOMIYHO HEeBHUIIpaBIaHUM MapHOTpaTrcTBoM (BureSova, Tremlova 2015).

11.1. PoGounii po3nogin BUPOOHUYHX 30H

BupoOnu4a 30Ha B IPOMaJICBKOMY Xap4yyBaHHI - Li¢, SIK HPAaBHIJIO, KyXHs, PO3/ilcHa Ha JBi
OCHOBHI YaCTHHU - BUPOOHHULTBO 1 po3aady ("Biamyck") roroBux crpas. [lnanyBaHHS ITOBUHHO
Oyt (HyHKIIOHATEHIM, a Oiisl BXOAY Ha KyXHIO 3a3BHYall epeabaueHo Micte aJst 30epirants
BHKOPHCTAHOTO IHBEHTApIO, MPHUHECCHOr0 3 TOCTBOBOrO 3aidy. bapHi CTifiKM Ta KpaHH €
JAaCTHUHOIO AW3aiiHy iHTep'epy pectopaHiB, kade, Oictpo i T.a. Ilpu obnmamryBaHHi KyXHi
Ba)XJIMBA XOPOILA 130JIALis, 00 3amo0irTu mepeaadi 3anaxiB i 3BYKiB Mi’K BUPOOHHUOIO Ta
TOPrOBOKO 30HAMHU. Y BHIIAJKYy BIIKPHUTHX KYXOHb, sSIKi BIJIQIOTH IEpeBary KOHTAKTy MiK
rOCTEM 1 KyXapeM, MOTYXHY BUTSDKKY PO3MILILYIOTh 3a OApHOIO CTIHKOI0, ZOLUIBHUM PiLICHHSIM
€ CKJISIHA CTiHA.

OcHOBHa KyXHs Ta ii 9acTHHH

® NPUMIICHHS Ul IPUTOTYBaHHs M'sica, OBOYIB 1 KapTOILIi
e JpKeperna Teruia sl TeII0Bo1 00poOKu
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¢ast pro vydej polévek, teplych pokrmu
cukraiska kuchyné

studena kuchyné

e umyvarna kuchynského (¢erného) nadobi.

Soucasna kuchaiska vyroba je vzhledem vysokym cenam prostorové velmi isporna.
Vyuzivani multifunkénich stroji umozni snizit pozadavky na prostor kuchyn¢ a usetfit na
nakladech (BureSova, Tremlova 2015).

Prostorové FeSeni — rozmisténi vyrobniho zarizeni

umistnéni stroju je zavislé na vyrobnich postupech (nutno peclivé zvazovat pii budovani
specifickych etnickych kuchyni)

uspotadani stroju a stoll miize byt rovnobézné, ¢elem nebo zady k sobé

konsekvence (navaznost pracovnich postuptt) v linii: surovina — smér hotovy pokrm, bez
kfizeni cest je spravny postup a jde o naprostou nutnost

minimalizovat pfendSeni surovin a polotovari

maximalni pohodli zamé&stnanct pfi praci (vyska pracovnich ploch a uspotradani)

odlisny provoz oddélen

spole¢né zatizeni umistit tam, kde ho bez problémi mohou pouzivat vSichni

pfi rozmist'ovani vazba na rozvody energie, vody a odpadi

kombinace plynu a elektiiny je idealni

pevna paliva pouzivat jen ve vyjimecnych piipadech a ve venkovnich otevienych
prostorech (necisty provoz)

ve studené vyrobé a cukrarné pouzivame mensi roboty a stroje, to je soucasna tendence-
miniaturizace, je nutno pocitat s prostorami na sténach na zavéseni polic na ptidavné stroje
a nastavce

veskeré zatizeni na nohou minimalné 15cm, aby se dalo pod stroji uklizet (hmyz, olej)
nekteré stroje zavésit na zed- podlaha ziistava co nejvolnéjsi

okamzité odstranit z kuchyné zatizeni, které se nepouziva (vznika prostor a potadek)
opatieni proti vyskytu hmyzu — Cistota, dezinfekce a dezinsekce (Buresova, Tremlova
2015).

Pracovni prostory a komunikace

pro kazdého pracovnika je nutno po¢itat 20 m2, s délkou pracovniho prostoru min. 2 m
ulicky, kde se pracuje, maji byt oddéleny od hlavni komunikace

eliminovat kfizeni cest

nebat se udélat si pohybové studie

tam kde se pfi praci zaméstnanci naklanéji, musi byt ulicky Sirsi

mezi zafizenim a pracovnimi stoly by ulicky mély byt cca 120cm

pted sporakem ulicka cca 120cm

Co-funded by
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30Ha MO/1a4i CYIiB, rapsI4InX CTPaB
KOHJNTEPChKa

XOJIOJIHA KYXHsI

® MuifHa KyXOHHOTO (4YOPHOTO0) MOCYIY.

CydvacHe BHPOOHHIITBO XapyoBOI MPOAYKLII € Hy)Ke I'POMI3KHM 4epe3 BHUCOKY BapTiCTh.
Bukopucranus 6araroyHKIiOHATBHEX MAIIKH 103BOJIUTH 3MEHIIUTH BUMOTH /0 TUIOLi KyXHi
i 3aomaauTu Ha Butparax (BureSova, Tremlova 2015).

IIpocTopoge pileHHst - po3MileHHsI BAPOOHHYOT0 0012 THAHHS

PO3MIILIIEHHST OOJNaJHAHHS 3aJEKUTh Bil BUPOOHMYMX MPAKTUK (L€ CIIiI PETeBHO
BPaxOBYBAaTH TPH CTBOPEHHI clIeUU(IYHUX ETHIYHMX KYXOHB)

po3TaiyBaHHsl O0JaJHaHHS Ta CTOJIB MOXe OyTH HapajeibHUM, JIMIEM 0 JHlsi ado
CIIMHOIO 10 CIIUHU

MIOCIiIOBHICTS (Oe3mepepBHiCTs poOOYHX NPOIeayp) Ha TiHil: CHDOBHHA - HALPSIM TOTOBOL
cTpaBu, O3 MEPeTHHAHHS IUISAXiB, € IPABMIBHOIO MPOLEAYPOI0 1 € abCONOTHOI
HEOOXIIHICTIO

MiHIMIi3aLlis IepeMIlleHHsT CHPOBHHH Ta HamiB(haOpHKaTiB

MaKCHMaJIbHHUN KOM(MOPT MpaniBHUKIB Ha poO0UOMyY MicIi (BHCOTa pOOOYNX TTOBEPXOHb i
TUTaHYBaHHS)

BIJJOKPEMJICHHS PI3HHX Orepartiii

PO3MIIIEHHS CIIUIBHOTO OOJIaIHAHHS TaM, JIe HUIM MOXYTh 0e3 Tpo0IeM KOPUCTYBATHCS
BCi

MiJIKIFOYSHHS. JI0 CHUCTEM €HEepPro-, BOJOIOCTAYaHHS Ta YTWIi3alil BiIXOMIB MpH
PO3MiLICHH]

iieabHe TTO€THAHHS a3y Ta eIeKTPOeHepril

BUKOPHCTAHHSI TBEPJOr0 MalMBa TUIBKK Yy BHHATKOBMX BHIQJKaX 1 HA BiIKPUTHX
Maiinanurkax (OpyaHa podora)

y XOJIOZTHOMY BUPOOHHUITBI Ta KOHIUTEPCHKUX BUPOOAX BUKOPHCTOBYEMO MEHIII POOOTIB
Ta 00J1aIHaHHS, 11 Cy4YacHa TEHJICHLIIS 10 MiHIaTIOpH3allil, HeOOXiIHO BPaXOBYBaTH MicCLs
Ha CTiHaX JUIsl MiABILIYBaHHS ITOJXIb JUIS JOJATKOBUX MAIINH Ta HABICHOI'O 00J1aJHAHHS
Bce o0JiaTHaHHS Ha HDXXKaX He MeHIIe 15 cM, o6 MoxkHa OyJI0 IpHOUpPATH ITiJ MalTHHAMHA
(KOMaxH, MacIo)

JIesiKi MaIlIMHE MOYKHA HMOBICHTH Ha CTiHY - MiJJIOra MOBHHHA 3aJIMIIATUCS MaKCHMAJIbHO
YHUCTOIO

CJIiJ| TEPMIHOBO MPHOMPATH 3 KyXHI OOJIaJHAHHS, SIKE HE BUKOPHCTOBYETHCS (CTBOPIOE
HPOCTIp 1 HOPSIIOK)

3aX0/I IPOTH KOMaXx - YUCTOTA, Ae3iHdeKiis Ta ne3incexiis (BureSova, Tremlova 2015).

Po6oui 300U Ta KoMyHiKamii

1o 20 M2 Ha OHOTO NpaliBHUKA, 3 MIHIMAIBEHOIO JOBXKUHOIO pOO0YOro Micus 2 M
MIPOXOJIH, JIe IPOBOASTECS POOOTH, ITOBHHHI OyTH BiJOKpEMIIEH] BiJf TOJIOBHOI JOPOTH
BHUKJTIOYHTH NIEPEXPECH] MIIIXH

He OOATHCS IPOBOAUTHU JOCTIIKEHHS PYyXY

TaMm, Jie MPALiBHUKN HAXWISIOTHCS M1 4ac pOOOTH, NPOXO/U MOBUHHI OyTH HIMPLIIMMH
MK 00OnaHaHHAM 1 pOOOYNMH CTOJIAMH TOBUHHI OyTH mpoxoau npubnusuo 120 cm
nepe IWIHTOo Ipoxia nmpubiusHo 120 ecm
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11.2.

vzdalenost mezi rovnobézné postavenymi stoly cca 120cm
v mensich kuchynich uli¢ky hlavni cca 100 cm, nepracuje zde tolik lidi soucasné
plochy zavésené nad pracovnimi stoly se osvédcuji (BureSova, Tremlova 2015).

Podminky pro vytvoreni vhodného pracovni prostiredi v kuchyni

kuchyné je zdravotné nezavadny provoz

teplota vzduchu v bezprostiedni blizkosti tepelnych zdroju ve vysi cca 200 cm ma byt
30°C

srazeni par v kuchyni 1ze zamezit odsavanim (digestote denn¢ Cistit)

vymeéna vzduchu 10x za hodinu — klimatizace je nutnost

dostatek svétla vytvaii pocit istoty — zadné piitmi

pracovisté u tepelnych zdroji ma vlastni pfimé osvétleni

drezy v kuchyni, nékolik umyvadel, tekuté mydlo, papirové ru¢niky, operacni baterie
pouzité nadobi je v oddélenych prostorach

vylevky a zonu na pracovni tklid, nikoliv v kuchyni

v ¢istych pripravnach nelze pouzivat nadoby ze dieva

prokladaci skiiné v umyvarnach bilého nadobi

nedélit kuchyni zbyte¢né sténami, samostatné pracovni koje potiebuji dalsi Cisténi a
zamezuji piehledu

samocinné se otevirajici dvefe mezi restauraci a expedici jidel (fotobunka)

logicky souvislé expedi¢ni linky

chladici skiing jsou umistovany v modernich kuchynich pfimo do vyrobnich prostor
— chladici skfin€ jsou z izolovaného nerezu a skla

tradi¢ni sklady jsou nahrazeny modernimi zafizenimi

spodni ¢ast skiini je zasuvkova na loziskach (BureSova, Tremlova 2015).
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11.2.

BIZICTaHb MIX MapasieIbHIMH CTOJIAMU CTAHOBHUTH Mpubin3uo 120 cm

Y HEBEJIMKHX KyXHSIX OCHOBHI IIPOXOJM CTAHOBJIATH MpuOmu3Ho 100 cM, TyT mparitoe He
Tak 6araTo JIFOCH 0HOYACHO

n00pe MpaIoTh MiABICHI MOBepXHI Hag pobounmu ctonamu (BureSova, Tremlova
2015).

YMOBH 1151 CTBOPEHHs1 CHPHMSITJMBOro po0o40ro cepeioBuila Ha
KYXHi

KyXHSI € IPUMIIICHHSIM, O€3IIeYHHM IS 30POB's

TeMIIepaTypa MOBITPs B Oe3mocepeaHiil OJM3bKOCTI Bijl JUKEpes TeIula Ha BHCOTI
npubsu3Ho 200 cM noBuHHA cTaHOBHTH 30°C

OCiZIaHHS BUIIApiB Ha KyXHI MOJXKHA 3aHOOIITH 32 JOIIOMOTOIO BUTSDKKH (BUTSDKKU
CJTiJ YUCTHTH LIOJIHS)

noBiTpooOMiH 10 pa3iB Ha TOJMHY - KOHAULIOHEP € 000B'I3KOBHM

JOCTaTHS KUIBKICTB CBIT/Ia CTBOPIOE BiJUYTTS! YUCTOTH - HiSIKOT TEMPSIBH

po0Goui Micis OISt [Kepen Teria MalTh BIACHE IPSIME OCBITICHHS

YMHUBQJIPHUKA Ha KyXHi, KiJJbKa PaKOBHH, PiIKE MWIIO, IANepoOBi PYLIHHKH,
MpaLo0Yi KpaHu

BUKOPUCTaHHH MOCYI 3HAXOAUTHCS B OKPEMHX 30HAX

YMHUBaJIBHHAKH Ta poO0Ya 30Ha JUIsl IPHOUPAHHS - HE HA KyXHI

y YHMCTHX HPHUMIIICHHSAX JUISl NPUTOTYBAaHHS DKI HE MOXKHA BHKOPHUCTOBYBATH
JIepeB'sHy Tapy

KyXOHHI madu y MEHHHX KIMHaTax 3 OiJ10T0 mocymy

He BapTo 0e3 NoTpeOu AUINTH KyXHIO CTIHAMH, OKpeMi poOodi KabiHu MoTpedyoTh
JIOZIATKOBOTO TIPUOMPAHHS 1 3aBaXKalOTh YUCTOTI

JIBEPI, 110 CaMi BITYMHSIOTHCS MK PECTOPAHOM Ta po3ziaueto Tki (Gporo kabGiHKH)
JoriuHo Ge3rnepepBHi JiHii po3nayi

XOJIOAWIIBHI BITPUHM PO3MINIYIOThCS HAa CYYacHHX KyXHAX Oe3[0CepenHbo y
BUPOOHHUYIA 30HI - XOJNOWIbHI BITPUHH BHUIOTOBISIIOTHCS 3  i30JIOBAHOT
Hep KaBirYoi CTali Ta CKlia

Ha 3MiHY TPaJULiHHUM CKJIaAaM MIPUXOIATh Cy4acHi IPUMIIICHHS

JIHO BITPHUH - BUCYBHI SIIMKH Ha miammnaukax (BureSova, Tremlova 2015).
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Obrazek 10: Dispozicni Feseni kuchyné — projekt. Zdroj: Gastroform, Brno Pucynox 3: Inanysanns kyxui - npoexm. [ocepeno: I'acmpogopma, bpro
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12. NAKUP POTRAVIN, SUROVIN A ZBOZI

V¢asné a plné fungujici zasobovani potravinami, zbozim, surovinami a pomocnym
materialem je hlavnim pfedpokladem pro plynulou vyrobu gastronomickych produkti. Pro
zajisténi plynulého provozu je nezbytné vzdy mit vSe potiebné pro splnéni vyrobniho planu
(pro piipravu pokrmi a napojt). Suroviny jsou dodany v patii¢né kvalité, ve vhodnou dobu,
za optimalni cenu a v pozadovaném mnozstvi. Pracovnici odpovidajici za nakupovani jsou
vybaveni znalostmi zahrnujici zboziznalstvi, dispozi¢ni feSeni a vybaveni kuchyné, principy
kvality, hygieny, zasadami cenové tvorby (kalkulace). Mezi klicové dovednosti pracobniki
zasobovani patii také zakladni orientace v recepturach pokrmu, vyuzivani dispozi¢nich
skladovacich prostorti a systému objednavek.

Kli¢ové pojmy: nakup, suroviny, skladovani, dodavatelé

Cile: naucit se analyzovat a vyhodnotit dodavatele za G¢elem efektivniho nakupu, posoudit
vyhody a nevyhody pro jejich vybér

12.1. Vybér dodavateli

Vzhledem k nabidce trhu a velkému mnozstvi dodavatelskych firem je vhodné si vytvofit
vlastni systém pro zdsobovani a mit dokonaly ptehled o svych dodavatelich. Trh je soucasti
marketingového prostiedi, do néhoz spada logistika. Velké provozovny si obvykle vytvoii
algoritmus spojeny s:

pruzkumem dodavateli pro gastronomii

analyzou nabidek

vyhodnocenim

vybérem optimalniho dodavatele.

Pfi posuzovani a vybéru dodavatele zohlednujeme: ekonomickou stabilitu dodavatele,
schopnost dodrzet své zavazky, sortiment a kvalitu, rychlost reakce na dodavky, ceny zbozi
a surovin, zaruky a klientsky servis, vztah k zivotnimu prostiedi — velikost baleni, obaly,
hygienické standardy a reference. Stejn¢ dulezité je znat, zda nabizi substituty nékterych druhti
zbozi, od jakych péstiteld ¢i chovateli nakupuje a zda suroviny disponuji veSkerymi
dokumenta¢nimi pozadavky, zda dodavatel disponuje schopnosti reagovat na nahlé pozadavky
a jaky je zpusob uhrady za dodané zbozi.

Gastronomické provozy soustiedéné do velkych narodnich ¢i mezinarodnich spoleénosti
provozuji ¢innost na zakladé smlouvy o franchisingu. S tim jsou spojeny povinnosti vyuzivat
predem urcenych smluvnich vztahii s dodavateli. Pfesné stanoveni dodavatelé se mohou jevit
jako omezeni, ale mohou pfinaset i cenového zvyhodnéni v podobé poskytovani mnozstevnich
slev. Neni povinnosti provozovatele uzavirat pisemné smluvni vztahy o dodavkach zbozi a
surovin. Mezi povinnosti skladniki a pracovniki odpovédnych za ndkup zbozi a surovin
v gastronomickém provozu patii:
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12. 3AKYHIBJIA ITIPOAYKTIB XAPYUYBAHHA,
CHUPOBUHU TA TOBAPIB

CBoe€yacHe Ta MOBHOLIHHE IIOCTAYaHHS NPOAYKTIB XapyyBaHHs, TOBAapiB, CHPOBHHH Ta
JIOTIOMDKHHUX MaTepiaiiB € KIIYOBOI MEepeIyMOBOIO uisi Oe3nepebiiiHOro BHPOOHHMIITBA
racTpoHOoMiuHOI mpoxykiii. [l 3abe3meucHus Oe3nepediiHol poOOTH BaXKINBO 3aBXKAU MaTH
BCE HEOOXiJHEe Ul JOTPHMAHHS BHPOOHHUYOro rpadiky (s IPUTOTYBaHHS DKI Ta HAIOiB).
CHupoBHHA [IOCTAYAETHCS HAJEKHOI SKOCTI, B MOTPIOHMIT Yac, 3a ONTHMAJIBHOIO LIHOKIO Ta B
HEeoOXiTHIN KibKOCTi. CriBpOOITHUKY BIIIITY 3aKyIiBEIb BOJIOJIIOTh 3HAHHSAMMU, BKIFOYAIOYH
TOBAPO3HABCTBO, IJIAHYBAHHS Ta OOJaHAHHS KyXHI, MPUHIMINM SKOCTI, TITi€HU, TPHHIUITN
IiHOYTBOPeHHs (KampKymsimii coOiBaptocTi). ba3oBi 3HaHHA KyJNTiHApHHX PELENTiB,
BUKOPHCTAHHSI CXEM 30epiraHHs Ta CHCTEMH 3aMOBIICHb TAKOX € OJHHMH 3 KIIFOYOBHX HABUYOK
MPALiBHUKIB BiUILTY TTOCTaYaHHSL.

Kuro4oBi Tepminm: 3aKymiBIIs, CHPOBHHA, 30€piraHHs, MOCTaYaIbHUKH

Mera: HaBUMTHCS aHAII3yBaTH Ta OL[HIOBaTH I[IOCTAQYaIbHUKIB 3 METOK e()eKTHBHOIO
3IiMCHEHHSI 3aKyTIiBelIb, OLIIHIOBATHU IIEpEBark Ta HEOMIKH IPH 1X BUOOPI

12.1. Bubip mocrayaabHUKIB

BpaxoByioun pHHKOBY IPOIO3HIIIO Ta BEIUKY KIIBKICTh IOCTa4aIbHUKIB, JOLLILHO CTBOPHTH
BJIACHY CHCTEMY MOCTa4aHHs Ta MaTH IOBHUI MEpeliK MocTayabHUKIB. PHHOK € 4aCTHHOO
MapKeTHHIOBOIO CEPEeJOBHUIIA, SIKE BKIOYAaE B ceOe JoricTuky. Bemmki 3akimamy 3a3Budaii
CTBOPIOIOTD aJTOPUTM, IOB'SI3aHHH 3:

®  JIOCIIIDKEHHSM IOCTaYaIbHHKIB y cepi rpOMaaChbKOro XapuyBaHHs

®  AHAJI30M IPOTMO3HIi

® [IPOBEACHHSAM OLIHKU

e BHOOPOM ONTHUMAJIBHOTO TOCTAYAIbHHUKA.

Ipu ouiHui Ta BUOOPI TNOCTAadyalbHUKA BPAXOBYETHCS: EKOHOMIYHA CTaOUIBHICTD
[ocTavaibHIKa, 3[aTHICTh BUKOHYBATH B3sTi Ha ceOe 3000B'sI3aHH, aCOPTHMEHT Ta SIKICTb,
MIBUIKICTh pearyBaHHsS Ha [OCTAaBKH, LIHA HA TOBApH Ta CHPOBHHY, TapaHTil Ta
00CIIyroByBaHHsI KJI€HTIB, CTABJICHHS 10 HABKOIMIIHBOTO CEPEIOBHINA - PO3MIP YIIAKOBKH,
MaKyBaHHs, TITIEHIYHI CTAHIAPTH Ta peKoMeHzanii. He MeHII Ba)ykIMBO 3HATH, YH MPOIOHYE
[I0CTaYaIbHUK 3aMiHHUKU IEBHHUX BHIB TOBApiB, y SKUX BHPOOHUKIB UM yTPHMYBadiB TBAPHH
BiH 1X KYIIy€, Y4 Ma€ CHPOBHHA BCl HEOOXI/THI JOKYMEHTH, UM 3[[aTCH MIOCTaYaIbHUK pearyBaTu
Ha HECIIO/IIBaHI 3aIUTH Ta SIKUM € CIIOCI0 OIUIAaTH 3a MOCTABJICHI TOBapH.

[TinnpueMcTBa TIPOMAJICHKOrO XapuyBaHHs, 30CEPEUKCHI Yy BEIUKHMX HAIiOHAJIBHHX abo
MDKHAPOJHUX KOMIIaHISX, MPAIfOI0Th 3a J0roBopoM (panuaiisunry. Lle Tsree 3a coboro
3000B'sI3aHHS  BUKOPUCTOBYBATH  3a3falieriib BU3HAUCHI JIOTOBIpHI  BIJHOCHHH 3
nocrayajbHUKaMi. TOYHO BH3HAUYCHI MOCTAYATBHUKHA MOXYTh 3/1aBATHCS OOMEKEHHSM, aje
TaKO’)K MOXKYTb HPHHOCHTH I[IHOBI TepeBarn y BHUIVIAI HAJaHHS 3HIDKOK 3a KUIBKICTB.
AnMiHicTpaTtop He 3000B'S3aHUI BCTyNaTH B IHCbMOBI JIOTOBIPHI BiJTHOCHHM MLIOAO
MOCTa4YaHHs TOBapiB 1 cupoBMHU. J[0 OOOB'S3KiB KIJIQJOBIIMKAa Ta CIIBPOOITHUKIB,
BIAMOBIZAIbHUX 32 3aKyMiBIIO TOBAapiB 1 CHPOBHHH Ha TiAMPUEMCTBI TPOMAICHKOTO
Xap4yBaHHS, HAJICKATh:
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sledovani planovani produkce ve stravovacim useku

vytvofeni ptehledu o vyvoji cen na trhu u riznych produktii a dodavatelt
sledovani trendl a novych produkti

soustiedit se na vice dodavatel

ptizpisobit pozadovanou kvalitu zpiisobu uziti

vyuzivat sezénni nabidky

usmeérnit rozsah sortimentu vzhledem k minimalizaci ztrat pii ptipraveé
hlidat dodaci lhity a lhuty skladovani

vyuzivat moznosti mimofadnych nabidek, av§ak ne na ukor kvality
sledovat informace o celnich sazbach, dopravnich a dovoznich nakladech pfi
zahrani¢nich dodavkach (BureSova, 2014).

e

12.2. Skladovani zboZi a surovin a pfijem na sklad

Podle natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 nesmi byt potravina uvedena
na trh, pokud neni bezpe¢na nebo zdravotné nezavadna. Potravina je povazovana za
nebezpecnou, pokud mutize skodit zdravi nebo je nevhodna pro lidskou spotiebu. Zdravotné
nezavadna potravina neni kontaminovana a nepfedstavuje ohrozeni pro zdravi spotiebitele.

Spravné skladovani surovin a potravin je zasadnim povinnosti v gastronomické vyrobé,
protoze zajistuje bezpecnost a kvalitu pokrmi a napoji. Vhodné skladovani potravin pomaha
minimalizovat ztraty, uchovavat kvalitu, a udrzovat je tak aby se zabranilo ristu bakterii a
dalsich mikroorganismii. Zde je n€kolik dulezitych faktord, které je tieba pii skladovani
potravin v gastronomii zohlednit.

UdrzZovat potraviny ve spravné teploté

Jednotlivé potraviny maji riizné naroky na teplotu skladovani. Je dilezité mit na paméti, ze
teplota v chladnic¢ce by méla byt udrzovéna pii 4 °C az 5 °C, mrazni¢ka by méla byt
nastavena na -18 °C az -20 °C. Dodrzovani spravnych teplot je zasadni pro zabranéni riistu
mikroorganismd.

Oddélené skladovat vybrané suroviny

Je dilezité odd¢lovat od sebe rizné druhy potravin tak, aby se minimalizovala moznost
kontaminace. V praxi se skladuje syrové maso oddélen¢ od hotovych jidel, zeleniny a dalSich
surovin. Pouzivani uzavienych nadob a obalti pomaha zabranit pfenosu pachti a chuti mezi
rliznymi potravinami.

Povéfeny pracovnik, za pfitomnosti dodavatele nebo jeho zastupce (dopravce), provadi
kontrolu dodavek surovin. Kontroluje se naruseni nebo znehodnoceni obalil, provadi se
prepocet a prevazeni surovin, zkontroluje se doba minimalni trvanlivosti a pouzitelnosti a
provede se vizualni posouzeni, véetné kontroly teploty. Kromé fyzické kontroly je také nutné
porovnat dodavku s doklady, jako jsou dodaci list, faktura nebo paragon. Potraviny
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KOHTPOJIb 32 IUIAHYBAaHHSIM BUPOOHUITBA Y BIJILT XapuyBaHHsI

BIJICTE)KCHHsI PUHKOBHX I[iH Ha Pi3Hi MPOIYKTH Ta MOCTAYAIbHUKIB
MOHITOPHHT TEH/IEHIIiif i HOBUX MPOJYKTiB

30CEPE/UKCHHS yBAard Ha JICKIBKOX IT0CTAYalbHUKAX

ajianTaris HeoOXiJHOI SIKOCTI IPOAYKIIi 10 crioco0y 11 BUKOPHCTAHHS
BHKOPHCTOBYBATH CE30HHI IIPOMO3UILIIT

ONTHMI3yBaTH aCOPTUMEHT NPOJYKIIT AJIst MiHIMI3allii BTpaT Npy NPUTrOTYBaHHI
KOHTPOJIIOBATH Yac JOCTABKU Ta 30epiraHHs

BHKOPHCTOBYBATH MOJKIIMBICTH BHHSTKOBHX IPOIIO3MUIii, aje HE Ha MIKOIY
AKOCTL

e BiACTeXyBaTH iH(MOPMAIII0 PO MHUTHI Tapudu, TPAHCIOPTHI Ta IMIIOPTHI
BUTPATH JUIS 3aKOPJOHHUX TTOCTaBOK (Buresova, 2014).

12.2. 30epiranns ToBapiB Ta CHPOBMHM Ta NpPHiiMaHHA Ha 30epiraHHs

Binnogiznuo mo Pernamenty (€C) Ne 178/2002 €Bpomneiickoro [Tapnamenty ta Pagu, xap4osi
MPOJIYKTH HE MOXYTh OyTH IpPEACTAaBICHI Ha PUHKY, SKIIO BOHM HE € Oe3nedyHuMHu abo
KOPUCHHUMH. Xap4OBHIl IPOAYKT BBAKAETHCS HEOE3ICUHNM, SIKIIO BiH MOXKE 3aBIATH LIKOIM
370pOB't0 200 € HENPUIATHIM IS CIIOKUBAHHSI JIFOIMHOK. Be3neuHnii Xap4oBHil IPOIYKT HE
€ 3a0py/IHEHUM 1 HE CTAHOBUTB PU3HKY JUIS 3J0POB's CIIOKHMBAYa.

Hanexue 30epiraHHs CHPOBHHH Ta XapuOBHX MPOAYKTIB € OCHOBHHM OOOB'SI3KOM Y
pecTopaHHOMY Oi3HECi, OCKLIBKH BOHO 3a0e3neuye Oe3meKy Ta sKicTh ki Ta Hanois. Hanexne
30epiraHHs MPOAYKTIB XapuyBaHHs JOIOMAara€ MiHIMI3yBaTH BTpaTH, 30€pertu SKiCTb Ta
3ano0irTH PO3MHOKEHHIO OakTepiii Ta IHMIKX MiKpoopraHi3MmiB. OCb KiJIbKa BasKIMBHX
(akTopiB, sKi CIIiJi BpaxoByBaTH IpU 30epiraHHi MPOJYKTIB XapuyBaHHsS Ha IiJPUEMCTBAX
IPOMAJICHKOT0 Xap4yyBaHHs.

3abe3neyeHHs! NPABUILHOI TeMIEPATYPH AJIs 30epiranus NPOAYKTIB XapuyBaHHS

Pi3Hi mpoayKTH MarOTh Pi3Hi BUMOTH JI0 TeMIepaTypH 30epiranss. BakinBo mam'staT, 110
TEMIIEpaTypa B XOJIIOJUIbHUKY ToBHHHA OyTH Bij 4°C 1o 5°C, a B MOPO3WIIBHIN Kamepi - Bif -
18°C mo -20°C. [loTpuMaHHS IpaBHJIBHOI TeMIlepaTypu HeoOXimHe Juisi 3amoOiraHHs
PO3MHOXKEHHIO MIKpOOPTraHi3MiB.

Cain 306epiraTu Bigidpany cupoBUHY PO31iIbHO

BaxiauBo BiJJOKpeMJIIOBaTH Pi3HI BHIM TPOJYKTIB OAMH BiJ OAHOTrO, 100 MIHIMI3yBaTH
MOXITHBICTh 3a0pyaHeHHs. Ha mpakTuii cupe M'sico 30epiratoTb OKpeMo BiJl TOTOBHX CTpaB,
OBOUYIB Ta iHIIOI CUPOBHHH. BUKOpHCTaHHS 3aKpPUTHX KOHTEHHEpIB 1 YIaKOBKH JOIOMArae
3an00irTy nepe/adi 3amaxis i CMakiB MiXK Pi3HUMH IPOJYKTaMH XapuyBaHHSI.

VYroBHOBaXkeHa 110cazoBa 0co0a B MPUCYTHOCTI MOCTaualbHUKA abo ioro mpejcTaBHUKA
(mepeBi3HUKa) 3IIHCHIOE TEPEeBIpKYy IIOCTABKH CHPOBHHH. YIIAKOBKA IEPEBIPSEThCS Ha
HAsBHICTb TOLIKO/UKCHb ab0 ICYBaHHS, CHPOBUHA IiAPAXOBYETHCS 1 TPAHCIOPTYETHCS,
HepeBipsAeThCs MiHIMAIBEHAI TEPMiH IPUAATHOCTI 1 TEPMIiH 30€piraHHs, a TAKOXK HPOBOAUTECS
Bi3yaJlbHA OLIIHKA, BKJIIOUAIOUHN NepeBipKy Temneparypu. Ha noxatok 1o ¢i3ndHOI nepeBipki,
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neznamého puvodu jsou zakdzany a nesmi byt pouzity. Pokud neni k dispozici doklad o
ptvodu potravin, provozovateli zatizeni poskytujicich stravovaci sluzby hrozi vyfazeni téchto
potravin a sankce za poruseni platné legislativy. Suroviny a potraviny jsou pfijimany do
provozu oddélenymi piijmovymi cestami, které¢ jsou pfizptisobeny hygien¢ a bezpecnosti
provozu a velikosti zafizeni, jako jsou restaurace, $koly, nemocnice a dalsi. Velké provozy
maji zasobovaci rampy, zatimco malé provozy by mély zabranit styku dodavek se zakazniky
béhem dodavani zbozi. Po pfijeti je zbozi na zaklad¢ piijmového dokladu umisténo do skladu
a zaevidovano v karté (elektronicky systém), nékteré suroviny jsou predany piimo do
kuchyné. Urc€ité suroviny, jako maso, pecivo a mlééné vyrobky, neprochazeji fyzicky
skladem. Pohyb zbozi je zaznamenan ve skladové karté a vydejce ze skladu, a také na
piijmovém dokladu v kuchyni, vy€epu atd. V soucasné dobé¢ je vétsinou evidence vedena
elektronicky a zahrnuje ptehled o pohybu jednotlivych druhti zbozi a surovin a o velkosti
zasob. Na skladové kart¢ jsou veskeré informace o zbozi (nazev, mérna jednotka, obsah,
datum vyroby/spotieby), evidenci o pohybu (piijem, vydej, konecna zasoba a cena),
(Buresova, 2014).
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HEOOXIZHO TAKOX TMOPIBHATH IIOCTABKy 3a JOKYMEHTAaMH, TaKHMH SIK HAKJIaJHA, PaXyHOK-
(axtypa abo kBuTaHis. [IpogyKTH Xap4ayBaHHS HEBIIOMOro MOXOKCHHS 3a0OpOHEHI i He
MOBHHHI BHKOPHCTOBYBATUCS. SIKIIO OKAa3W MOXO/KEHHs BIJCYTHI, omeparop 3akiany
TPOMaJICBKOTO Xap4yBaHHS PH3UKy€e OYTH 3MYIICHHM YTHII3yBaTH Xap4oBi NPOIYKTH i
3ITKHYTHCS 31 INTPaHUMH CAaHKIISIMU 32 TIOPYIIEHHS! YHHHOTO 3aKOHOIaBCTBA.

CHpoBHHA Ta NPOLYKTH Xap4yBaHHS HAJXOIATH HA MiANPUEMCTBO OKPEMHMH LUIIXaMH, SKi
IIPHCTOCOBAHI JI0 Tiri€HN Ta Oe3MeKU MiJIPUEMCTBA, a TAKOXK IO PO3MIPy 00'€KTIB, TaKHUX SIK
pecTopaHH, MIKOJIH, JTiKapHi TOIIo. Benmuki miAnprueMcTBa MalOTh PAMITU TSI TIOCTAYAHHS, TOI1
SIK MaJli TiIIPHEMCTBA MMOBUHHI 3a00iraTé KOHTAKTY TOBAPIB 3 KIIEHTAMH ITiJl 4ac TOCTABKH.
[Ticnst oTprMaHHS TOBapH PO3MIIIYIOTHCS Ha CKIIAJl Ta PEECTPYIOTHCS B KapTii (€ICKTPOHHIH
CHCTEMi) Ha OCHOBI KBUTAHIIi1, Iesika CHPOBHHA IIepelacThesl Oe3mocepesHbo Ha KyxHio. [TeBHa
CHPOBHHA, TaKa sIK M'sIcO, XJ1i600yII09HI BHPOOH Ta MOJIOYHI IPOAYKTH, ()i3MIHO HE IPOXOIUTE
yepes ckna. Pyx ToBapy (hiKCyeThCs Ha KapTIl CKIaAChKOT0 00Ky Ta CKIaAChKil KBUTAHIIIT,
a TaKOX y KBUTaHIIii HAa KyXHi, Y pO3JIMBHOMY 1LieXy ToIo. Hapa3i OibIIicTh 3amiciB BeJEThCS
B CIEKTPOHHOMY BHIJIAAI 1 BKIIOYAE B ceOe O PyXy Pi3HUX BH/IIB TOBapiB i CHPOBUHU, a
TaKoX po3Mip 3amaciB. KapTka 3amaciB MiCTHTB BCIO iH(GOpPMAIIiO Ipo ToBap (Ha3Ba, OJHHHILT
BUMIpY, BMICT, JaTra BUTOTOBJCHHS/3aKiHUYCHHsS TEPMiHy NPHIATHOCTI), 3alUCH TPO PyX
(HAIXOKEHHS, BUIAYy, KIHIICBUI 3aJIUIIOK 1 iHy), (BureSova, 2014).
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13. POZADAVKY NA PRACOVNIKY V KUCHYNI

Kuchafi a pomocnici jsou v soucasnosti vysoce cenéni, protoze na jejich schopnostech a
dovednostech stoji cela nabidka a strategie provozovny, tedy i restaurace. Séfkuchat je
schopen neustale prizptisobovat nabidku zékaznikiim v souladu s jejich momentalnimi
potfebami a pozadavky. Ovlada nejnovéjsi principy gastronomie a vyuziva jak moderni, tak
tradi¢ni technologie a suroviny. Je klicovym ¢lenem tymu a aktivné spolupracuje se vSemi
ostatnimi pracovniky. Séfkuchat se aktivng podili na nakupu surovin a tvorbé nabidky (menu)
ve spolupraci s managementem. Dba na dodrzovani bezpecnosti, odbornych, hygienickych a
profesnich standardii pfi vyrob¢ a expedici jidel. Plati pravidlo, ze dobrym marketingem
muzeme piilakat hosty, ale dobrym jidlem si je udrzime.

Klicova slova: séfkuchaf, kuchaft, chef de partie teplé (studené) kuchyné, kalkulant, skladnik
Cile: Uvédomit si potieby provozu kuchyné pii obsazovani pracovnich pozic a fizeni.

Pii planovani provozu kuchyné a na zaklade velikosti prodeju se planuje potfebny pocet
zaméstnanctl. Rodinna restaurace nebo bistro bude mit minimum pracovniki napf. jen
kuchate a pomocnika. Velké provozy, luxusni — fine diningové restaurace a velké hotelové
restaurace mohou mit mnoho zaméstnansu, kterymi jsou:

Séfkuchai ((Sous Chef)
Zastupce $éfkuchare (Deputy chef)
Kalkulant
Kuchaf pro teplou kuchyni
Kuchat pro studenou kuchyni
Cukraf pro cukrafskou ¢ast
Pomocni pracovnici
e Skladnik
Mezi zakladni pozadavky pro kuchate patfi: pouzivani osobnich ochrannych pracovnich
prostiedkil, jako je pracovni uniforma véetn¢ vhodné obuvi. Tato ochranna vystroj nejen
vytvafi profesionalni image, ale také chrani kuchate pfed poranénim. Kuchaiské a cukraiské

obleceni a jeho Cistota jsou vizitkou firemni kultury provozu gastronomickych sluzeb a
poskytuji hostim dikaz o preciznosti, hygiené, poradku a odbornosti.

Profesionalni kuchatské a cukraiské obleceni zahrnuje:

Kuchaisky rondon (bily, ¢erny, zeleny nebo odpovidajici firemnimu stylu)

Cerné kalhoty

Kuchaiskou zastéru

Pokryvku hlavy — kuchafsky Satek, kuchatskou Cepici nebo jinou pokryvku hlavy
Vhodnou obuv
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13. BHMOI'M 10 HEPCOHAJIY KYXHI

Kyxapi Ta XHI HOMIYHHKH CbOTOJIHI BUCOKO LIHYIOTBCS, OCKIJIBKH IXHI HABHYKH Ta BMIHHS €
OCHOBOIO JUIsI Beiel mporo3uiii Ta cTpaTerii 3akiany, B ToMy gucii pecropany. Illed-kyxap
3JIaTHHMIT TOCTIHHO aJjanTyBaTH MEHIO JI0 ITOTPeO i BUMOT KIlieHTiB. BOHM 3HaliOMi 3 HOBITHIMU
MIPUHIIMIIAMY TAaCTPOHOMII Ta BUKOPHUCTOBYIOTH SIK CYYacHi, Tak i TPaAMIiiHI TEXHOJOTIi Ta
iHTpeieHTH. BiH € KIIOUOBMM 4WICHOM KOMaHAM Ta aKTUBHO CIIBIPAIIOE 3 YCIM IHIIUM
nepconaioM. llled-xyxap Gepe akTUBHY y4acTh y HOLIYKY iHIPEII€HTIB Ta po3poOLi MEHIO y
cmiBrpani 3 KepiBHHITBOM. 3ale3nedye JOTPUMAaHHSA CTaHIApTIB Oe3MeKH, TEXHIYHMX,
ririeHiyHuX Ta npodeciiHuX cTaHAapTiB Yy BUPOOHUITBI Ta Buayi ixi. [IpaBuio momnsrae B
TOMY, 1[0 XOPOIINII MAapKETHHT MOJKE 3aJIyUUTH TOCTEH, aje Xopola >ka MoXke IX yTpuMaTH.

KmouoBi ciaoBa: med-kyxap, Kyxap, Kyxap rapsdoi (XoiogHoi) KyxXHi, po3paxoByBad,
KOMIpHHK

Meta: YcBinoMuTu notpedbu KyxHi B KaJJpOBOMY 3a0€3MEUCHHI Ta yIpaBiiHHI.

Bwmitu mianyBaTu po6oTy KyXHi Ta pO3paXxoByBaTH HEOOXITHY KUTbKICTb IIEPCOHAITY, BUXOISIH
3 obcsary mpomaxiB. CimeitHuii pecropad abo OicTpo MaTHMe MiHIMAIBHHI I[EpCOHAI,
HAIPUKIIA, JIUIIE KyXaps Ta MOMIYHUKA. Y BEJIMKHX OHEpAllisiX, BICOKOKIACHUX - PECTOPaHaX
BHCOKOI KyXHi Ta BEJIMKUX TOTEIILHUX PECTOpaHaX MOKe OyTu Oarato CriBpoOiTHHKIB, a came:
lled-kyxap (cy-med)

e  3actymHuK med-kyxaps (cy-med)

e  PozpaxoByBau

e  Kyxap Ha raps4iil KyxHi

e Kyxap xonoaHoi KyxHi

e  Kyxap-koHaurep

e JIONOMIXKHUI ITepCOHAI

e KomipHHK

OCHOBHI BUMOTH 10 KyXapiB BKJIIOYAIOTh: BUKOPHCTAHHS 3aC0O0IB 1HIMBITyaIbHOIO 3aXUCTY,
TaKuX SIK poOoya yHipopMma, BKIIOYAIOYN BIIMNOBIAHE B3YTTs. Take 3aXUCHE CIOPSIKESHHS HEe
TUIBKH CTBOPIOE TIpodecifHmii iMiK, ane i 3axuiae Kyxaps i TpasM. OIir KyxapiB i
KOH/JUTEPIB Ta HOTO YUCTOTA € 03HAKOIO KOPIOPATUBHOI KyJIBTYPH MiMPHEMCTBA
TPOMAaJCHKOTO XapuyBaHHs, a TAKOXK CBIJUCHHSM aKypaTHOCTI, Tiri€HH, IIOPSAKY Ta
npodecioHanizmy.

Ipodeciiinuii oasr Kyxapsi Ta KOHIUTEPA BKIIIOYAE B cede

e Kyxapcoka popma (6ina, yopHa, 3eneHa abo B KOPIOPATUBHOMY CTHIII)

e YopHi mraHn

o dapryx Kyxaps

e TonoBHUi yOip - KOCHHKA, KyXapChKUii KOBIAK a00 iHIINI ToN0BHUMI yOip
e BianosijgHe B3yTTS
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Kuchaisky odév, ktery je stejny pro muze i zeny musi byt upraven tak, aby zabranil Grazim
pri vafeni, ale také pouzivani stroju a zatizeni. Obuv je pohodIna a je opatfena protiskluznou
funkci (BureSova, Tremlova 2015).

13.1. Zakladni povinnosti vyrobnich a expedi¢nich zaméstnancii

Mezi nové dovednosti, které¢ musi ovladat vSichni zaméstnanci, patii schopnost pouzivat
digitalni technologie, moderni techniky a odborné postupy. Tyto kompetence ¢asto
podcenujeme, prestoze jsou nezbytné z hlediska bezpecnosti hosti vici rizikiim a hrozbam.
Naptiklad spravné vyuziti technologie pfti zpracovani jidla a zejména pfi tepelné upravé jidla.
Dnesni kuchat uz neni pouze zruény odbornik s manualnimi dovednostmi a znalosti receptur,
ale je také vyrobnim manazerem, ktery ma vynikajici povédomi o vlastnostech vsech
pouzivanych surovin. Rizika se mohou vyskytnout pii manipulaci s masem, rybami,
zeleninou, lusténinami a dal$imi potravinami. Kvalita a mozna ohroZeni jsou spojeny jiz s
nakupem, skladovanim a naslednym zpracovanim, a to nejen z ekonomického, ale také
zdravotniho hlediska, které se tyka bezpecnosti spotiebitelti — hostii. Mezi kli¢ové dovednosti
patii:

Znalost jidelniho listku, receptur a zptisobu podavani (food styling)

Znalost technologii

Priprava pfedkrmi, mas, pfiloh, salatt a mouc¢niktl

Piiprava inventafe pro expedici

S novymi zaméstnanci je nutné zopakovat jednotlivé slozitéjsi operace

Kontrola infracervenych lamp, ohfivaci a podobnych zatizeni

Cisty pievlek pracovniho obledeni pied expedici

Cisté expedi¢ni nastroje

Psani popist jidel nebo fotografovani na socialni sité

Dodrzovani hygienickych predpisti a kritickych bodi ve vyrobé a pii expedici
pokrmd.

Dulezité je ovladnout odborné znalosti takovym zpuisobem, aby bylo mozné vytvofit
dokonalou nabidku a produkt pro konkrétni cilovou skupinu zakaznikd. Nabidka (menu) by
meéla splnovat veskeré pozadavky a ocekavani souc¢asnych hostli. Mé¢la by byt Cerstva,
sezonni, vyjadrovat identitu, postupné gradovat a zaroven byt v souladu se zasadami
udrzitelného rozvoje a vyzivy (BureSova, Tremlova 2015).

13.2. Pracovni povinnosti pracovniku v kulinai'ské vyrobé

Vedouci vyrobniho stfediska (Executive Chef) je manazerska funkce, ktera ptimo spada pod
vedeni provozu, feditele nebo majitele. Je zodpovédny za vyrobni proces, plynuly chod
kuchyné a vyrobnich stfedisek. Ma na starosti dodrzovani a vytvareni standardd, koncepci a
rozvoj pii vyrobé pokrmi, dodrzovani hygienickych a bezpecnostnich predpist a hospodarné
vyuzivani prostfedkd na udrzbu a modernizaci.
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Opr KyXapsi, O/IHaKOBHMI JUIS YOJOBIKIB 1 KIHOK, TIOBMHEH OyTH MPUCTOCOBAHUIA JIst
3aro0iraHHs HEIACHUM BUITAJKaM I1iJ] 4YaC MPUTOTYBAaHHS %Ki, a TAKOK BUKOPUCTaHHS
MaIlIMH Ta 00J1aiHaHHs. B3yTTs Mae OyTH 3pyYHNM i MaTH aHTHKOB3at04dy (QyHKIIi10
(Buresova, Tremlova 2015).

13.1. OcHoBHi 000B'sI3KH NpaliBHUKIB BUPOOHUIITBA TAa BiABAHTAKEHHS

HoBi HaBHYKH, SIKIMH IIOBUHHI BOJIOJITH BCI IIPalliBHUKH, BKIIOYAIOTh BMiHHSI KOPHCTYBaTUCS
)POBUMH TEXHOJIOTISIMH, CYyYaCHUMH METOHaMH Ta mpodeciiunmu npaktukamu. Li
KOMIICTCHIIIT 4acTO HE/IOOLIHIOIOThCS, X04a BOHM MAlOTh BaXKJIMBE 3HAYCHHS UL OE3MEKH
TOCTEH 11010 PU3MKIB 1 3arpo3. Hanpukiaz, npaBuibHe BAKOPUCTAHHS TEXHOJIOTIH Y XapuoBiit
IIPOMHCIIOBOCTI i, 30KpeMa, IIPH TeIIoBii 06poomi Dxi. CydacHuit Kyxap - e BXke He IPOCTO
kBatidikoBanuii axiBerpb 3 MaHyaJ IbHUMH HaBHUKAMH 1 3HAHHSIM PELENTIB, a i MEHEIKEp
BUPOOHHIITBA, SIKMH YyIOBO PO3yMi€ BIACTHBOCTI BCIX BHKOPHCTOBYBAHHX IHIPEIi€HTIB.
Pusuku MOXyTh BUHHMKATH IpU poOOTi 3 M'sicoM, puOoro, oBOYaMH, OOOOBMMH Ta IHIIMMH
MpoayKTaMu. SIKICTh 1 MOTEHMLilHI HeOe3neKku MOB's3aHi BXKE 3 MOKYNKOK, 30epiraHHsIM i
MOAIIBIIOI 00POOKOI0, IPUYOMY HE TLIBKH 3 €KOHOMIYHOI TOUKH 30Dy, aJie 1 3 TOYKH 30py
OXOPOHHM 3JI0pOB'sl, 110 CTOCY€TbCS OE3MEKH CIIoXKHMBaya - rocts. Jo KIIOYOBMX HAaBUUOK
BifHOCATHCS:

e  3HaHHSI MEHIO, PELeNTiB i mpe3eHTaril (Gpya-craiiinr)

e 3HaHHSI TeXHOJOTI]

e [IpuroryBaHHS 3aKyCOK, M'ICHUX CTPaB, TapHipiB, calaTiB i ecepTiB

e  [ligroroBka MPOAYKTIB J0 TPAHCIIOPTYBAHHS

e [loBTOpeHHs OLIBLI CKIAAHUX OMEPALiil 3 MOJIOAUMH IPALliBHUKAMH

e [lepeBipka mpane3gatHocTi iHdpauepBOHUX Jami, oOIrpiBadiB Ta IHIIOrO
noaioHoro obagHaHHsA

e Yycra 3MiHa pOOOUYOro OATY TEpe/] eKCIIEIUIIICI0

e YycroTa iHCTPYMEHTIB JUIS BIATIPABICHHS

e  Hamucanns peuentis abo otorpadyBaHHs cTpaB IS COLIATEHUX MEPEIK

e JloTpuMaHHS Tiri€HIYHUX HOPM 1 KPHTHYHUX MOMEHTIB Yy BHPOOHMITBI Ta

BiZINIPABJICHHI MPOIYKTIB XapyyBaHHSI.

Baxia1Bo OBONOITH cHELiaIbHUMH 3HAHHSMU TaKHUM YHMHOM, LI00 MOXKHa OyJO CTBOPHUTH
iIeasbHy NPONO3ULII0 Ta NMPOLYKT Ul KOHKPETHOI LiIboBOI Ipynu KiieHTiB. [Ipomo3wuiis
(MEHIO) Ma€ BIAMOBIZATH BCIM BHMOTaM Ta OYiKyBaHHIM Cy4acHHX rocreil. Bona mae OyTtu
CBI)KOIO, CE30HHOK, MEpeIaBaTH 1JCHTHYHICTh, HAKOIMUYYBAaTHUCS 3 YacOM 1 BIAMOBIZaTH
MPUHIMIIAM CTAJIOr0 PO3BUTKY Ta XapuyBanHs (BureSova, Tremlova 2015).

13.2. IMocanosi 060B's13kM NPaNiBHUKIB Ky/1iHAPHOT0 BUPOOHUITBA

KepiBuuk BHpoOHHYOro ueHTPY (med-kyxap) - 1e yopaBliHCbKa IOcajga, sKa
TIATIOPSIIKOBYEThCST OE3MOCEPEAHBO ONEepalifiHOMy MEHEIKEpY, AUPEKTOpPY abo BIACHHKY.
Bin Binnosigae 3a BUpoOHUYMH mporiec, Oe3mnepebiiiHy poOoTy KyXHi Ta BUDOOHHYIHX LEHTPIB.
Bin/BOHa BiNOBiIA€ 3a MiATPUMAHHS Ta BCTAHOBJICHHS CTaHIAPTIB, KOHIEIIIIO Ta PO3BUTOK
Yy BUPOOHHIITBI IPOIYKTIB XapayBaHHs, JOTPUMAHHS IPABIII OXOPOHH 3/10POB's Ta Oe3MeKH, a
TaKOX 32 CKOHOMHE BHKOPUCTAHHS PECypCiB [l 00CIYrOBYBaHHS Ta MOJCPHi3allil.
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Séfkuchai (Sous Chef) je nejen kuchatem, ale také manazerem, ktery je zodpovédny za chod
kuchyné. Sestavuje jidelni listky, menu a receptury. Ridi ¢innost kuchyné a dohlizi na praci

podiizenych pracovniku. Je zodpovédny za dodrzovani receptur, kalkulaci, technologickych
postupt a kvality vyrobku. Rozdéluje pracovniky do smén a zajistuje dodavky surovin dle
potieb provozu. Vede také ptislusnou dokumentaci a je odpovédny za hospodateni kuchyné a
dodrzovani pracovnich, bezpecnostnich a hygienickych piedpisti, véetné pozarni ochrany a
ochrany majetku.

Kuchai - cukraf pfipravuje a zpracovava suroviny pro vyrobu pokrmu dle stanoveného
vyrobniho programu a objednavek zakazniki. Zodpovida za dodrzovani receptur, kalkulaci a
technologickych postupt pfi piipravé pokrmu a také za dodrzovani hygienickych a
bezpecnostnich predpist stanovenych legislativou.

Pracovnik kalkulant zpracovava analyzy a podklady pro tvorbu nabidek, jidelnich a
napojovych listkii a menu. Vedle toho vede zaznamy o prodejich, vyhodnocuje je a vytvaii
kalkula¢ni a cenové listy. Piipravuje podklady pro bézny provoz i pro hromadné
gastronomické akce.

Kuchyiiska hospodyné je zodpovédna za Cistotu, dodrzovani hygieny a bezpe¢ny chod
kuchyné a bezvadnou ¢istotu inventafe. Organizuje praci pomocnych pracovniki v umyvarné
nadobi a pfidéluje je do smén jak v bézném provozu, tak pii riznych akcich.

Rizeni a organizace prace ve vyrobnim stiedisku obvykle zahrnuje nékolik ¢innosti s cilem
zajistit kvalitni denni nabidku a menu v souladu s hygienickymi standardy, odbornymi
metodami piipravy pokrmi (veetné vytvareni a dodrzovani receptur) a cenovymi kalkulacemi.
Dilezitou soucasti je také rozvrzeni a ptidéleni pracovniki do smén. Gastronomické provozy
se zabyvaji také zasobovanim, zajistovanim potravin, zbozi, surovin a dalsich pomocnych
materialti. Cilem nakupu je zajistit v€asné, kvalitni a dostate¢né zasobovani za vyhodnou
cenu. Pfi ndkupu je nutné mit znalost sortimentu a zohlednit napiiklad dostupné podminky,
vybaveni kuchyné, vyrobni plan, kalkulace, receptury, poc¢et zaméstnanci, skladovaci
moznosti a systém objednavek. Vyrobni stiedisko je zodpovédné za hospodaieni kuchyné a
dodrzovani pracovnich a bezpecnostnich piedpist.. Kazdy pracovni den nebo sména zahrnuje
uvedené ¢innosti, naptiklad:

Pripravu pracovisté — kuchyné zahrnuje:

Kontrolu pfipravenosti v§ech vyrobnich pracovniki, osobni hygieny a ¢istoty
Kontrolu Cistoty prostiedi vyrobniho stiediska a dodrzovani hygienickych ptedpisi
Zajisténi v8ech surovin pro vyrobu jidel a napoji

Zpracovani surovin a piipravu pokrmi

Vyrobu pokrmu dle vyrobniho planu a jejich pfipravu pro expedici

Vydej pokrmu dle objednavek

Sledovani a kontrolu kvality, v€etné receptur, chuti, teploty a upravy na talifi
(prabézné)

e Rizeni odpadového hospodatstvi

Zajisténi efektivniho provozu (BureSova, Tremlova 2015).
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Hled-kyxap ("cy-med") - ne He TITBKK KyXap, ane if MeHepKep, AKUil BiAMOBigae 3a podoTy
KyxHi. BiH rotye po3kiaaxy crpas, MEHIO Ta peuenti. Bin kepye KyXHero 1 KOHTPOJII0€e podoTy
I/UlerJIoro  mepcoHamy. BiH BiANOBigae 3a JOTPUMAHHS pPEUENTYp, KaIbKYJISIii,
TEXHOJOTIYHUX TMPOLEAyp 1 SAKICTh MpoayKiii. Bin posmoxinse mpaumiBHUKIB 1Mo 3MiHaxX i
3a0e3nedye MOoCTayaHHs CHPOBHMHH BiJIOBIIHO /10 MOTped BUpOOHHUITBA. BiH Takok Beae
BI/IMOBITHY TOKYMEHTAIIIIO 1 BIAMOBIJa€ 32 YIPABIIHHA KYXHEIO Ta TOTPUMAHHS IPABIII PALli,
0e3IeKH Ta TirieHu, BKIIOYAYX IPOTHIIOKEKHHUIM 3aXUCT 1 3aXUCT MaliHa.

Kyxap-konaurep rorye ta oOpoOiisie CHPOBHHY JUIsi BHPOOHMIITBA CTPaB BIAIOBITHO IO
BCTAQHOBJICHOT BHUPOOHHYOI MPOrpaMH Ta 3aMOBJICHb CIOXKKBa4iB. BiH Bixnosigae 3a
JIOTPUMAHHS PELENTyp, PO3PaxyHKIB i TEXHOJOIIYHHUX IPOLEAYp IPU MPUrOTYBaHHI TKi, a
TaKOXK 3a JOTPUMAHHS CAHITAPHO-TIFi€HIYHUX HOPM 1 HpaBuUil OE3MEKH, BCTAHOBICHHX
3aKOHO/IaBCTBOM.

Po3paxoByBa4 rotye aHaji3u Ta JOKYMEHTH JUISL CTBOPCHHS PELENTYpP, MEHIO CTPaB i HAMoiB
Ta MEHIO-po3kiaaku. Kpim Toro, BiH/BOHa Bele OOMIK MPOaXiB, OLIHIOE iX 1 CTBOPIOE
KaIbKyJIsilil Ta mpaiic-mucti. ['0Tye JOKyMEHTH SIK JUTsl MOBCSKICHHOI POOOTH, TaK 1 Juist
MAacOBHX KSHTEPUHIOBUX 3aXOJIiB.

ExoHoMKa KyXHI BIAIIOBIZa€ 32 YUCTOTY, TirieHy Ta Oe3MeuHy eKCIUTyaTallilo KyXHi, a TAaKOX
3a 0e3oraHHy 4YHCTOTY iHBEHTapio. BoHa opraHi3oBye poOOTYy HMOMIYHHKIB IOCYIXOMHITHOL
KIMHATH Ta PO3MOJIISiE 1X MO 3MiHAX SIK y 3BHYAWHOMY PEXHMI, Tak i MiJ 9ac MpOBEICHHS
PI3HHUX 3aXO[iB.

YnpasiiHHS Ta opratizaiis poOOTH y BHPOOHHUYOMY LIEHTPI, SIK IIPaBHIIO, ependadae KiibKka
3aXO0/iB, CIIPSIMOBAHMX Ha 3a0€3MEUCHHS SIKICHOTO IIOICHHOTO MEHIO Ta MEHIO BIAMOBIIHO 10
Tiri€HIYHUX CTAHIAPTIB, NPO(ECiHHUX METOMIB MPUIOTYBAaHHS [Ki (BKIIOUA0YN PO3POOKY Ta
JOTPUMAHHSI PELENTIB) Ta PO3paxyHKy LiH. BaKIMBOIO YacTHHOIO Ii€i poOOTH € TaKoK
IUIAaHYBaHHS Ta PO3MOALT MEPCOHANy HO 3MiHaxX. JlisAIbHICTH MIAIPHEMCTB I'POMAJACHKOrO
Xap4yBaHHs TAKOX IOB'S3aHa 3 MOCTAYaHHSIM, 3aKYIIBJICIO POAYKTIB XapuyyBaHHs, TOBapiB,
CHPOBMHM Ta IHIIMX JONMOMDKHUX MarepiaidiB. MeTow 3akymiBeldb € 3a0e3medeHHs
CBOEYACHOT'0, SIKICHOTO Ta JOCTATHBOIO MOCTAYaHHs 3a BHUTiJHON LiHOW. Ilpu 3xiiicHeHHI
3aKyMiBeldb HEOOXiTHO MaTH YSBICHHS IPO AacCOPTUMEHT IPOAYKIii Ta BpaxoOBYBaTH,
HaNpHKIIaj, HasBHI yMOBH, KyXOHHE 0071a/{HaHHs, Tpad)ik BUPOOHUIITBA, KAJBbKYIIALII0 BUTPAT,
peLenTy, KUIbKICTb MPAIiBHUKIB, CKJIAJICHKI HOTY)KHOCTI Ta CUCTEMY 3aMOBJICHb. BupoOHn4nit
LIEHTP BIJNIOBia€ 32 YIPaBIIHHSI KyXHEIO Ta JJOTPHUMAHHS IIPABUJI OXOPOHH Ipali Ta TEXHIKN
6esnekn. Koxen poGounii nenbp abo 3MiHa BKIoYae B cebe mepesideHi BUAM MisIBHOCTI,
HaIpPUKIAL:

IinroroBka podo4oro micus - KyxHi nepeadavae:

e TIlepeBipka roTOBHOCTi BChOTO BUPOOHHYOTO MEPCOHANY, JOTPUMAHHSA 0COOHCTOT
rirleHd Ta YUCTOTH

e [lepeBipka 4YMCTOTH CEpe/OBHINA BMPOOHHYOIrO MPUMIIICHHSA Ta NOTPUMaHHS
rirleHi9HIX HOPM

e 3a0esneucHHS HASBHOCTI BCiel CHPOBHMHHM [T BHPOOHWITBA IPOIYKTIB

Xap4yBaHHS Ta HAIOIB

O0poOKa CHPOBUHY Ta IPUTOTYBAHHS 1XKi

BuroToBieHHs cTpaB 3riHO 3 BAPOOHUYKMM [LUIAHOM Ta ITiJrOTOBKA iX JI0 BiIIPaBKH

Po3nava crpas BiJIIOBIZHO /10 3aMOBJICHb

MOHITOPHHT Ta KOHTPOJIb SIKOCTi, BKIIIOYAIOUH PELCHTH, CMaK, TEMIIEpaTypy Ta

MiIrOTOBKY Tapiiok (Ha MOCTiitHiit OCHOBI)

VrpaBninss T00yTOBUMH BiIX0AaMU

e 3abesmneuenns eexTuBHOi poboTu (Buresova, Tremlova 2015).

73



13.3. Pracovnici na useku nakupu, skladovani a vydeje zboZi a surovin

Ve velkych gastronomickych provozovnach a ve velkych hotelech je usek nakupu fizen
specialisty. Pocet pracovnikti odpovida velikosti a kapacité provozu, efektivité a vyrobnim
potiebam. V malych provozech je nakup a zasobovani fesen majitelem (manazerem) ve
spolupraci s §éfkuchafem. Ve velkych provozech se miizeme setkat s mnoha pracovniky jako
napf. manazer nakupu, referent zasobovani, vedouci skladii a skladnik.

Manager nakupu je zodpovédny za fizeni dodavatelskych vztaht, za vybér dodavatell a fizeni
cenové politiky. Je specialistou nakupu, ktery je odpovédny za koordinaci aktivit
souvisejicich se ziskavanim zbozi a surovin. Komunikuje s jednotlivymi useky a shromazd’uje
jejich pozadavky. Resi reklamace a ptipadné nesrovnalosti souvisejici s kvalitou zbozi a
surovin.

Referent zasobovani zajist'uje a objednava zbozi a suroviny v souladu s pozadavky
jednotlivych tGsekt a v souladu s planem vyroby a prodeje. Zabezpecuje dodrzovani stavu
zasob v mezich pfislusnych norem. Kontroluje zpiisob piejimky skladnikem, nebo piimo
prejima zbozi od dodavatele a zabezpecuje vedeni predepsané skladové evidence. Sestavuje
predepsané podklady, provadi a vyhodnocuje analyzy z oblasti své puisobnosti

Vedouci skladu zajist'uje plynulé zasobovani stiedisek zbozim a surovinami. Zodpovida za
fadny piijem a vydej zbozi, za jeho uskladnéni a za stav skladovych zasob. Vede piedepsanou

evidenci pohybu zbozi, fidi praci skladnikii a zodpovida za ochranu svéfené¢ho majetku.

Skladnik zajist'uje kazdodenni provoz ve skladu a vydava pozadované zasoby zbozi pro
ostatni stiediska. Zajist'uje piijem zbozi dodavatele, vede pfedepsanou evidenci a udrzuje
poradek ve skladech (BureSova, Tremlova 2015).

V gastronomické vyrobé se také mizeme setkat s profesemi, které se ziizuji ve velkych
gastronomickych a hotelovych provozech a které jsou obsazovany tizce profilovanymi
specialisty piikladem je manazer kvality, analytik aj. Mezi velmi dulezité profese

v gastronomickém provozu patii zajisténi uklidu — stewarding, zajistuje myti kuchynského
nadobi, stroju a zafizeni, myti inventafe na iseku obsluhy. Staraji se o tfidéni a ukladani
inventaie a nadobi. Zajist'uji uklid restaura¢nich a kongresovych prostor aj.
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13.3. IlpauiBHHKH Biagiay 3akymniBJi, 30epirannst Ta 10CTaBKH TOBapiB Ta
CHPOBHHHU

VY BeNMKHX 3aK/Iagax rPOMaJCbKOr0 XapuyBaHHs Ta BEJIMKHX TOTEISAX BIIILIOM 3aKymiBeib
KepytoTh (axiBui. KinpKicTh nepcoHany BiJmoBigae po3mipy Ta HOTY)KHOCTI HiANPUEMCTBA,
e(eKTHBHOCTI Ta BHPOOHMYMM TIOTpeOaM. VY HEBENMKHX 3aKiIafax 3aKyIiBISIMH Ta
[IOCTAYaHHsAM 3aiiMaeThesl BIACHUK (MEHekep) y cmiBmpaui 3 med-kyxapeM. Y BeIHKHX
MIIPUEMCTBAX MOXKHA 3HAMTH 6araTo CIiBPOOITHHUKIB, TAKHX SIK MEHEKEp i3 3aKyIiBelb,
MpaniBHUK BiAIiMy MOCTAYaHHs, 3aBiIyBay CKJIaJ0OM | KOMIPHHK.

MeHepkep 13 3aKyIiBelb BiJNOBIa€ 3a YIPaBIiHHS BiJTHOCHHAMH 3 [TOCTa4aIbHUKAMH, BUOIP
[OCTaYaIbHHUKIB Ta YHPABIiHHSA LIHOBOIO momitukoro. lle daxiBenp i3 3akymiBenb, SKHH
BIJINOBI/Ia€ 32 KOOPJMHALIIO isJIBHOCTI, MOB'SI3aHOT 3 TOIIYKOM IOCTaYalibHUKIB TOBapiB i
CHpOBHHH. BiH crinKyeThest 3 pisHMMU Bijyliniamu Ta 30upae iXHi BUMory. Bupimrye ckapru ta
Oyab-siKi pO301XKHOCTI, OB'SI3aHi 3 SIKICTIO TOBAPIiB 1 CAPOBUHH.

CreriajicT i3 3aKymiBesb 3aKyMOBY€E Ta 3aMOBJISIE TOBAPH Ta CHPOBUHY BIAIMOBIIHO 10 BUMOT
BIJUIUIIB Ta 3riHO 3 IJIAHOM BMPOOHMIITBA Ta MPOJAXiB. 3abe3nedye MiITPUMAHHS DPiBHS
3araciB y Mekax BiJIlTOBITHUX cTaHaapTiB. [TepeBipsie cnocid oTpuMaHHs TOBapiB KOMipHUKOM
abo OesmocepeHbO OTPHMYy€ TOBapH Bl IIOCTAQYalbHUKA Ta 3a0e3ledye BEICHHS
BCTAHOBJIEHOro 00Ky 3anaciB. CKiajiae BCTAHOBIICHY JOKYMEHTALI0, IPOBOUTH Ta OLIHIOE
aHaui3 y cBOiif cepi BiAMOBIIaIbHOCTI

3aBinyBau ckiany 3abesmnedye Oe3nepediliHe mocTauanHs TOBAPIB i CHPOBUHH JI0 MiAPO3/IITIB.
Bin BiamoBigae 3a Hane)KHE OTPHUMAHHS Ta BiANPABICHHS TOBapiB, 1X 30epiraHHs Ta CTaH
3amacis. Bin/BoHa BeJe BCTaHOBIICHHH OOJIK pyXy TOBapiB, Kepye poOOTOI0 KOMIPHHKIB i
BIJIIOBI1a€ 3a 30epe)KeHHS BBIPEHOTO HOMY/iii MaiiHa.

KomipHuk 3a0e3nedye moaeHHy poOOTy CKIIaay Ta BUIAa€ HEOOXiTHMI 3amac TOBapiB iHIIUM
migposainam. Bin 3a0esmedye OTpHMaHHS TOBapiB IOCTAYalbHUKA, BEE BCTAHOBICHY
JTOKYMEHTAIIIIO Ta MATPUMYE MOPsI0K Ha ckianax (BureSova, Tremlova 2015).

VY racTpoHOMIYHOMY BHPOOHHMIITBI MU TAKOXK 3yCTpidyaeMo mpodecii, siKi CKIamKcs y BETHKUX
TacTPOHOMIUHHMX 1 TOTEIbHHX OMNEpalisx 1 sKi 3aliMaloTh By3bKOmpodinpHi (axiBii,
HaNpHKIaJ, MEHEIDKEp 3 SKOCTi, aHamiTuk Tomo. Cepex Ayke BaXIMBUX mpodeciit Ha
i IMPUEMCTBAX IPOMaJICBKOr0 XapuyBaHHsS € NPUOMpaHHs - CTIOApIM, sKi 3a0e3IedyroTh
MHTTS. KyXOHHOTO TMOCYydy, OOJaJAHAaHHS Ta NPHIALIB, MHTTSA IHBGHTapl Yy Bimaimi
obciyroByBanHs. Bonu 10aroTh mpo cOpTyBaHHs Ta 30epiraHHs iHBEHTApI0 Ta IMOCYAY.
3abe3neuyroTh NPUOUPAHHS PUMIILEHb PECTOPaHy, KOH(EPEHI-3aJ1iB TOLIO.
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14. VYUZITi POLEVEK V NABIDCE

Polévky maji dlouhou tradici, patii k nasim stravovacim zvyklostem a jsou pevnou soucasti
prevazné obédového menu. Po celé véky musela polévka bojovat o sviij vyznam, nebot’

v piedstavach lidi byla degradovana na jidlo pro vojaky a u nékterych skupin lidi méla
Spatnou povést, vzhledem k nékterym vlastnostem — Ze se po ni tloustlo. Nasi piedkové
povazovali polévku za zaklad stravy jak v bézném zivote, tak také v obdobi valek a krizi.
Tradicni silné polévky se pfipravovaly pfevazné z masa, cerstvych ryb, zeleniny, bylin a
koteni. Také dnes bychom se méli vratit k polévkam, jako k relativné levnému a vydatnému
pokrmu, ktery nejen zasyti, ale zaroven doda télu mnoho vyzivnych latek.

Kli¢ové pojmy: vyvoj polévek, druhy polévek

Cile: Umét posoudit rozdilné ptipravy jednotlivych druht polévek jejich pouziti v menu.

Vznik a vyvoj polévek

Prvni polévky vznikaly postupné po objeveni ohné, ktery pfispél ke kultivaci ¢loveka, diky
tepelné upravené stravé (ptiblizné pied 1, 8 milionu let), (Muller, Wrangham a Pilbeam,
2017). Polévky se zacaly prosazovat o hodné pozdé&ji se vznikem prvnich primitivnich
hlinénych nadob, podobné jako 1zice jiz v mladsi dobé kamenné — z hliny nebo dieva. Pozdgji
se vyuzivaly nadoby také z kovu (Beranova, 2000).

Sitwell (2014, s. 15) uvadi, ze za nejstar$i zaznamenanou polévku, kterou pfipravovali
Iracané pied 4000 lety lze povazovat vyvar kanasu. Na pfipravu se pouzivala skopova kyta,
voda, koriandr, kmin a kanasu (starovéka pSenice). Recept byl objeven mezi tisici hlinénymi
tabulkami teprve v roce 1993. Védci na Yelove univerzité se nejprve domnivali, Ze jde o
1ékatské zaznamy a po rozlusténi, o deset let pozdéji, zjistili, ze jde o recepty na ptipravu
jidel. Také staii Rimané méli v oblib& polévky. Z pisemnych zaznamii vime, Ze znali vyvary
s knedlicky, polévky z ryb i polévky sladké. Polévky byly i jidlem vojaki a gladiatort,
kterym dodavaly silu. Kazdy vojak nosil urcité mnozstvi obili, ze kterého se vyrabély placky
nebo slouzily jako zdklad obilnych §lemovych polévek. V fadu mlynskych tovarysu z roku
1601 stoji, ze mlynaf ma chase davat k obédu a vecefi po tiech jidlech — polévku, vateni

s kusem masa a chléb (Beranova, 2000). Polévky mél v oblibé Ludvik XIV., ktery je
prosazoval do menu na kralovském dvofe ve Versailles (Maurer, 2021). Pfedpokladalo se, ze
do vyvari se dostava to nejlepsi z masa, a proto dvé tfetiny masa byly pouzity na vyvary.

Hovézi vyvar se konzumoval samostatné nebo tvofil zaklad mnoha dalsich jidel, pfedevsim
kasi a omacek. Mastnou polévkou se v minulosti zad¢lavalo tésto na plnéné pasticky. Do
hovézi polévky se pfidavaly vafit nadivané hlavky zeli. Hovézi polévka spolu s krvi tvotila
zaklad ke zvéfing. V letnim obdobi se do polévky pridavaly bylinky jako kerblik, lebeda ¢i
openec. Za zminku stoji i falesna hovézi polévka bez masa, zato vSak z vajec, chleba a kminu,
masténa prepusténym maslem a kofenéna pepiem a zazvorem.

V 18. stoleti se v kuchatskych knihach této doby polévky rozdéluji na masité a postni. Postni
polévky se piipravovaly z ryb nebo hrachu, do kterych se piidavalo pivo, vino, smetana a
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14. BHUKOPUCTAHHA CYIIB Y MEHIO

Cynu MaroTh JaBHI TPaJUIIil, HAIEXKAaTh 0 HAIIMX XapUYOBUX 3BHUOK 1 € HE3MIHHOKO
YaCTUHOIO OLTbLIOCT] 001AHIX MEeHIO. [IPOTAroM CTOMITh CYIy JOBOAMIOCS GOPOTHCS 32 CBOIO
Ba)KJIMBICTbh, OCKIJIBKH B YSIBI JIFOJICH BiH aCOIIFOBABCS 3 TKEIO COJIJATIB 1 MaB MOTaHy
peryTaLio cepes] eBHUX IPYI JII0ACH Yepe3 MeBHI XapaKTePUCTHKH - HIOUTO BiJ HHOIO
noBHirOTH. Hatmi npexu BBaXKaan CyI OCHOBHHM IPOIYKTOM Xap4yBaHHS 5K y
MOBCSIKJICHHOMY JKMTTI, TaK i ITijl 4ac BiliHM Ta KpU30BUX cutyaliid. Tpaauuiiini HaBapucTi
CYITH TOTYBaJIM IEPEBAXKHO 3 M'sica, CBIXKOT prOH, OBOYIB, 3eleHi Ta crieniid. ChboroaHi Mu
TaKO’K MOBHHHI IIOBEPHYTHUCS JI0 CYIIB SIK 10 BITHOCHO JIEIIEBOI Ta CUTHOI 1XKi, sIKa He JINIIe
Hacuuye, ane i 3a0e3nedye opravism 0araTbMa MOXMBHHUMHU PEYOBUHAMH.

Ku11040Bi MOHATTSA: PO3BUTOK CYIIiB, BUH CYIIiB

Liuti: BmiTi OmiHUTH Pi3Hi CIOCOOM MPUTOTYBAHHS PI3HUX BHIIB CYIIiB Ta IX BUKOPUCTAHHS B
MEHIO.

IToxoa:keHHS Ta PO3BUTOK CYIiB

[Tepui cymnu 3'SBHIINCS HOCTYIIOBO MICJIst BIAKPUTTS BOTHIO, 110 CHPUSIIO OKYJIBTYPEHHIO
JIFOMHH 32 JOIOMOTOI0 BapeHoi Ixi (mpubimsHo 1,8 minbiiona pokis Tomy), (Muller,
Wrangham and Pilbeam, 2017). Cynu craiu nomnyisipHuMy HabaraTo Mmi3Hilie, 3 MosSBOO
HEpIINX MPUMITHBHUX [JIMHSHUX HOCY/HMH, CXOXKHUX Ha JIOKKU B PAHHBOMY KaM'ssHOMY Billi - 3
rianun abo aepesa. [Ti3Hille noyanu BUKOPHCTOBYBATH Hocya 3 MeTtany (Beranova, 2000).

Sitwell (2014, c. 15) cTBep/Kye, 110 HaliTaBHIIINM 3a()iKCOBAHUM CYIIOM, TIPUTOTOBAHUM
ipakusamu 4000 pokiB ToMy, MOXKHa BBaXkaTH OyIIbiioH 3 KaHacy. Perent OyB 3HaineHnit
cepel THCSY TIMHIHUX Taban4ok sumre B 1993 poui. Bueni 3 €1bcbkoro yHiBEpCHTETY
CIIOYATKY MOXyMaJlH, [0 1Ie MEIMYHI 3aIlHCH, a MICIsI PO3MU(POBKH Yepe3 IecsATh POKiB
BHSIBHIIH, 110 1I¢ PELICTITH NPUTOTyBaHHs Dki. CTapojaBHi PUMIISTHU TAKOXX MO0 CYIIH.
3 MUCBMOBHX JKEpeI BiZIOMO, 110 BOHH 3HAIH OYJIbIOHH 3 TalTyIIKaMy, pHOHI Ta COJIOAKI
cynu. Cynu Takox Oy DKero BOTHIB i IJ1a1iaTopiB, SKUM BOHH AaBain cuiy. KoxkeH BoiH
MaB IIpH c00i MEBHY KUIBKICTh 3€PHA, SIKE BUKOPHUCTOBYBAIIOCS ISl IPUTOTYBAHHS MIINHIIIB
a00 sik OCHOBA JUIsl 3epHOBHX cyIiB. B Opronanci mimuapis 1601 poky 3a3Ha4eHo, 1110
MJIMHAp MaB JaBaTH BOTHY TPH CTPABHU Ha 001 1 BEYEPIO - CYII, IOIIKY 3i IIMAaTKOM M'sca i
xJ1i6 (Beranova, 2000). Cynu 6ynu Briogo6ani Jlrogosikom X1V, sikuif IpocyHyB X y MEHIO
IIpH KOpoJiBchbkoMy Bopi y Bepcani (Maurer, 2021). ITepen6auanocs, mo Haikpaie 3 M'sica
mizie B Oy/biOHH, 1 TOMY JIBi TPETHHH M'sica BAKOPUCTOBYBAITH JUTsl OYJIbHOHIB.

SInoBuunii OyJbiOH BXKMBAIM CaMOCTIHO a00 Ha HOro OCHOBI rOTYBJIM Oarato iHIIMX CTPaB,
0cO0JIMBO KaIlli Ta COYCH. Y MHHYJIOMY Ha )XHPHOMY OYJIbHOHI FOTYBaJIHM TICTO JUIS IIUPDKKIB
3 HAUMHKOI0. Y SUIOBHYHMI CyTl 1oJaBanu (apuiupoBaHi Ka4yaHu KamycTH, o0 3BapuTu
IOIIKY. SmoBH4mii OyJIBHOH Pa3oM 3 KPOB'I0 CTAHOBUB OCHOBY IS AUYMHU. BIIITKY 10 FOIIKH
JIO/IaBaJIM TPABH, TAKi sIK METPYyILIKa, Jedera abo oneHbku. BapTo Takox 3ragatu cym 3
STTOBUYUHU 0e3 M'sica, aJie 3 sl€lb, X110a 1 KMUHY, 3arpaBIeHIH TOIUICHHM MacJIoM i
MPHUITPABICHHH MEpPLEM Ta IMOHPOM.
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zloutky. Bylo zvykem zahustovat polévky chlebem a pozdgji se zacala pouzivat jicha (jiska).
Specialni polévky (vyvary) se vatily i nékolik dnii do zasoby a ptidavaly se do jinych polévek
a omacek. V zimnich mésicich se vydatny vyvar dal uchovat pomérné dlouho (Beranova,
2000).

Polévka v soucasnosti

Polévky jsou po staleti dilezitou soucasti nasi stravy. Kazda zem¢ s vyvinutou tradi¢ni
gastronomii ma své oblibené druhy polévek. Jiz stafi gastronomové jako Careme a Escoffier
vedli diskuse o tom, zda lze polévku povazovat za ptedkrm, ¢i ne (vzhledem k tomu, ze
mnohé polévky jsou velmi syté). Pokud je polévka soucasti menu, pak by méla byt mensiho
objemu, maximalné 15 cl. Polévky krémové polévky jsou velmi oblibené ve formé
vyslehanych krému. Silné redukce vyvari se rovnéz podavaji v malém objemu 5 — 10 cl ve
specialnim inventati (misky, $alky, konvicky, talite aj).

Polévky se ptipravuji z vody a dalsich surovin nejcastéji z masa, ryb, dribeze, zeleniny,
ovoce, lusténin, hub, soli, kofeni, bylinek aj. Polévka se v nékterych zemich podava na
zacatku menu v roli predkrmu, pted hlavnim chodem. V nékterych vychodnich zemich
polévku konzumuji na konci menu. Polévky se Ize rozdélit podle mnoha parametru, ale
nejcastéji podle konzistence — polévky ¢iré, zahusténé, kasovité a dale pak jsou to polévky
specidlni a narodni. Podle teploty je délime na teplé a studené. Podle zptisobu piipravy a
surovin rozliujeme polévky podle tii zakladnich skupin:

e Vyvary
e Zahusténé (bilé)
e Zvlastni (lokalni) s tradici a pivodem (s pouzitim specialnich surovin).

Obrazek 11: Polévia - hrachova krémovd s krutony

Vyvar (Bouillon, Consommé, Fond)

Vyvary jsou silné ¢iré polévky z masa, ryb, drubeze, zeleniny, které byvaji obvykle doplnény
vlozkou nebo zavatkou. Podle druhu pouzitych zakladnich surovin rozliSujeme vyvary:
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V ToroyacHux KyJiHapHUX KHUrax 18 CTONITTS CynH MOIUISIOTECS Ha M'sicHI Ta micHi. [TicHi
CyIH TOTyBaJH 3 pubH ab0 ropoxy, 10 SKHX J0AaBaIX [THBO, BUHO, BEPIIKU Ta S€YHI KOBTKH.
Cynu GyJ10 IPHITHATO 3ampaBIsiTH XJ1i00M, a ITi3HilIe M0Yani BUKOPHCTOBYBATH HKHTY
(karry). Takox TOTyBaNH CreMianbHi cymu (OyIbiHOHH), SIKi BAPHIK KilbKa AHIB 1 JOAaBaIH
JI0 IHIINX CYTIB i coyciB. Y 3UMOBI MicsIli HaBapHCTHIi OyJIbIOH Mir 30epiraTics T0CHTb
nosro (Beranova, 2000).

Cyn y cyyacHocti

Cymu Oynu BaXkIIMBOIO YAaCTHHOIO HAIIOTO PaliOHy HPOTATOM CTOJITh. Y KOXHIH KpaiHi 3
PO3BMHEHOIO TpAJMIIfHOI0 TacTpoHOMiero € cBoi ymroOieni Buam cymi. Havite crapi
ractpoHomu, Taki sk Kapeme ta Eckod’e, crnepeuammcs npo Te, un MOXHA BBaXKaTH CyII
3aKyCKOIO UM Hi (BPaXOBYIOUH, 1110 6araTo CymiB jyKe CUTHI). SIKIIO B MEHIO BXOJUTD CYII, TO
BiH MOBHHEH OyTH MeHmIOro o6'emy, mMaxcumyMm 150 mu. Kpem-cymm myxe nomyisipHi y
BUTTIAMI 30MTHX BepikiB. MinHi Oy/biOHHI TaKoX MOJArOTh Y HeBenMKoMy 00'emi 50-100 mix
y crieniaibHOMy iHBEHTapi (MUCKH, YaIlKK, YaHUKH, TAPIIKK TOIIO).

Cymnu TOTYIOTh 3 BOAM Ta IHIIUX IHIPEJi€HTIB, Haifyacrtime 3 M'sica, puOH, NTHIN, OBOYIB,
¢dpykriB, 6060BUX, TPUOIB, COMI, CreWii, TpaB i T. A. Y AesIKUX KpaiHaX CyI MOAAIOTH Ha
[OYaTKy MEHIO SIK 3aKyCKy, IIEpeJ OCHOBHOIO CTPaBOIO. Y MAESKHX CXIIHUX KpaiHax CyI
BKUBAIOTH B KiHII MeHI0. Cynu MO>KHA PO3ILUIHTH 3a OaraTbMa IapaMeTpaMy, ajie HaidacTime
32 KOHCHUCTEHIII€IO - PO30pi, 3TYIIEHI, KalIomoaiOHi, a Takok (ipMOBi Ta HaIlIOHAIBHI CYIIH.
3a TemmepaTyporo iX NOAUIAIOTE HA TEIUI Ta XOJOAHI. 3a CIOCOOOM HPHUrOTYBaHHS Ta
iHrpeIieHTaMHU CYIH MOIISIOTh HA TPH OCHOBHI IPYIIH:

e bynbiionn

e 3rymeni (0ini)

e OcobnuBi (MicIeBi) 3 TpaIULISIMHU T TIOXOHKCHHSIM (3 BUKOPHCTAHHSAM OCOOIUBUX

IHPEIEHTIB).

Pucynox 4: Cyn - 2opoxosuil Kpem 3 2pinKamu

BinBap (0yabiion, koncome, ponaio)

Bigsapu - 11e rycti mpo3opi cymu 3 M'sica, puOH, ITHLI Ta OBOYIB, sIKi 3a3BUYall JOTTOBHIOIOTHCS
HA4YHHKOIO 200 KOHCEePBALi€lo. 3a TUIIOM BUKOPHCTOBYBAHOI OCHOBHOI CHPOBHHHM PO3PI3HAIOTH
BiJIBApH:
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z hovézich kosti a masa se pouziva k pfipravé hnédych polévek

z telecich, pfipadné vepiovych kosti se pouziva k pfipravé bilych polévek

z druibezich kosti, masa a drobi se pouziva k ptipravé dribezich polévek

ostatni vyvary — consommeé jsou silné vyvary, z ryb, moiskych plodi a z korysi,
zeleninové.

Vyvary se mohou dopliovat tzv. vlozkou, ktera je vyrobena z tepelné upravenych potravin
mimo vyvar a mize to byt: vajecna sedlina (vafena ve vodni lazni), svitek z piskotového tésta
(upraven pe¢enim), kulicky a jiné tvary (upravené smazenim). Zavaiky jsou potraviny, které
zavaiime pfimo do polévky napi.: kapani nebo strouhani, které pfipravime z riznych druhtt
tést. Zavafit piimo do polévky lze také dobte omytou ryzi, kroupy, krupky nebo krupici.
Zavatky mohou byt také z masa a vnitfnosti napt. jatrové nebo masové knedlicky.

Zahusténé polévky

Zahusténé polévky se pripravuji z masa, zeleniny, brambor a zahust'uji se jiskou, smetanou,
vejci, lu§téninami, ryzi, obilnymi vlockami a také chlebem. Zahusténé polévky se déli na
krémové, zeleninové, zadélavané kasovinou, smetanové, Slemové.

Zahusténé polévky zahrnuji polévky zahusténé zeleninou, ryzi, moukou, obilnymi vlockami,
kroupami, krupici, brambory apod. Zahusténé polévky se déli na: zvlastni a lokalni,

Polévky zvlastni a lokalni

Jedna se o polévky z netradi¢nich a specifickych surovin napf. z ryb, moiskych fas a korysa,
ale patfi sem také regionalni polévky a narodni speciality. Samostatnou slozku tvoii dietni
polévky. Priklady narodnich polévek: Italie — Minestrone, Francie — Bouillabaisse, Némecko
— pivni Biersupper, Ukrajina — bori¢, rassolnik, Mad’arsko — Halaszlé, Cesko — Kulajda,
drstkova, kyselica (Valassko).
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3 SUIIOBUYMX KICTOK 1 M'sica BAKOPUCTOBYIOTh ISl IPUIOTYBaHHs OYpHX CYIIiB

3 TeIAYMX a00 CBHHSIYNX KiCTOK BUKOPHCTOBYEThCS 1Is TIPUTOTYBAHHS OLIMX CyIIiB
3 KICTOK, M'sica i TIOTPYXiB NTHUIli TOTYIOTh CYIH 3 TITHIII

iHm OymnbHOHM - KOHCOME - MiIHI OyJIbHOHHM, 3 pPHUOM, MOPENPOIYKTIB 1
paxkonoaiOHuX, OBOYEBI.

BynbiioHN MOKYTh OyTH JJOTOBHEHI TaK 3BAaHOIO BCTABKOIO, SIKA TOTYETHCS 3 TEPMIYHO
00pO0IIeHHX MPOIYKTIB 11032 OYIIBIHOHOM, 1 IIe MOXKYTh OYTH: SI€YHHUIA )KOBTOK (IPUTOTOBAHHI
Ha BOZsHIN OaHi), pyJeT 3 OiCKBITHOTO TicTa (MOAM(IKOBaHMIT 32 JOIIOMOTOIO 3aMiKAHH),
KyJIbKH Ta 1HII pOopMHU (IPUTOTOBIICH] HITIXOM CMaXKEHHsI). 3alpaBKH - 1€ MPOLYKTH, SKi
30epirarThest 6e3m0cepeIHBO B CyIIi, HAIPUKIIAL: 3aCHIIKa a0 HATIpKa, SIKi TOTYIOTHCS 3
pi3HUX BUIB TicTa. Takoxk NpsIMO B CYI MOJKHA BiZIBAPHTH 100pe POMUTHI pHC, Kpyy abo
MaHKY. 3allpaBKH{ TaKOXk MOXKHA IPHTOTYBATHU 3 M'AcCa 1 CyOIPOMYKTiB, HAPHUKIAL, 3 ICUiHKU
a00 IeIbMeHIB.

3rymeni cynu

3rymieHi cymd roTyioth 3 M'sica, OBOYIB, KapTOIUT 1 3aryilyioTh OyJbiOHOM, BEpIIKaMH,
SHIAMH, O0OOBHMH, PHCOM, KPYI'SHUMH IUIACTIBIIMH, a TaKoX XJIiOoM. 3TymieHi cymu
MOALIIOTECS Ha KPEeM-CYIIH, OBOYEBI CyIH, CYIH-IIIOpe, KAIIONOAIOHI, CyIH 31 CMETaHOIO Ta
BepiukaMu. Jlo 3arymeHux CymiB HaJIeKaTb CyIH, 3arylieHi OBOYAaMH, PHCOM, OOPOLIHOM,
KpyI'SHAUMH TUIACTIBISAIMH, KPYIIOI0, MAaHHOIO KpPYIOK, KapTOILUICIO Ta iH. 3arylieHi Cynu
MOAUIAIOTHCS HA: CIELialbHI Ta MiCLEBI.

Cynu cneniaabHi Ta Micesi

e cynu, BUrOTOBJIEHI 3 HETpPAAMUIMHUX 1 crenudiyHUX IHTPEIi€eHTIB, TakuxX sK puoda,
BOJIOPOCTI Ta PAKOIMO/IOHI, ajle TAKOXK BKJIIOYAIOTh PEriOHANIbHI CYIHM Ta HAIllOHAJIbHI CTPABH.
OxpemuMBHIOM € mieTnuni cynu. [Ipuknann HamioHanbHHX cymiB: Itamis — Minectpone,
Opanuis — Oyitadec, Himeuunna — muo bipcymnep, Ykpaina — 00pii, po3coIbHUK, Y TOPIIMHA
— Xanazne, Yexis — Kynaiina, npueskosa, kucernina (Banamicko).
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Obrazek 12: Dyinova polévka, jemné pecivo Pucynox 5: 'ap6ysosuit cyn, m'sxa euniuxa

Specialni vyvary — v mezinarodni gastronomii CrneniajbHi 0yabiioHN - B MiKHAPOAHIH racTpoHOMil
e Beeftea —silny hovézi vyvar, ktery se podava v §alcich a s bilym pecivem e  SlnoBuumii yail — MIUHHUN SUTOBUYMI OyNIbIOH, SIKMH TOJAEThCS B HalIKax 1 3 OUTHMM
e Consommé Colbert — hovézi vyvar se zastfenym vejcem a jarni zeleninou (chfest, XJIi60M
jarni porek, karotka, tufin) e Koncome Konpbep — suroBmumii OynblOH 3 sifieM NAIIOT Ta BECHIHUMH OBOYAMHU
e Bruselsky vyvar — silny vyvar s vaje¢nou sedlinou a bruselskou kapustickou (cnapska, uOynsA-nopeii, MOpKBa, pirna)
e Vyvar Julienne — silny vyvar se zeleninou krajenou na jemné nudlicky e  bBproccenbcbkuil OyJIbHOH - MIlHUIT OyJbHOH 3 S€YHUM >KOBTKOM i OPIOCCEIBCHKOIO
e Vyvar Madril'ene — silny vyvar s nocky z oloupanych rajcat a s nudlickami zelenych KaIryCToro
paprik, ktery je dochuceny sherry nebo brandy e  bynsiion XynbeH — ryctuii OyibiioH 3 OBOYaMH, HAPi3aHUMHU TOHKOIO COJIOMKOIO
e Vyvar Andalus — silny vyvar se Sunkou a rajcatovym svitkem e  Bynbifon Mazpinsene - TycTuii OyabioH 3 OUMIIEHHMH MOMiZIOPaMH Ta JOKIIHHOIO i3
e Vyvar veverka — silny vyvar s vafenym masem z hovézi veverky, maly $pekovy 3€JIEHOTO MEpIIo, NpUMpaBIeHuii xepecom abo Gpen i
knedli¢ek, doméaci nudle a zelenina e AHJanycchkuil OyJbiloH — TycTHii OyJIbHOH 3 IIMHKO 1 PYJIETOM 3 TIOMIiJIOpiB
e Lipsky vyvar — hovézi vyvar, jemné& krajend mlada zelenina, nudlicky z hovézich e Dymbion 3 Oinku - rycruii OynbiioH 3 BiaBapeHMM M'ACOM OiIKHM, MaJCHBKUMH
drstek. raTylIKaMH 3 6EKOHOM, JOMAIIHBOIO JIOKIIHHOIO Ta OBOYaMHU

o Jleitnmrcpkuii OyibiioH — sutoBH4HMil OyibiioH, ApiGHO Hapi3aHi MOJO/I OBOYI, JIOKIINHA
3 SUTOBHUYOTO PyOLIs.

Studené polévky

Studené ovocné polévky — nézev je ¢asto odvozen od pouzitého ovoce (mango, viSné aj.), Xoumonni cymu

ovoce je rozmixovano nebo krajeno na malé kousky, mohou také obsahovat riizné sirupy, Xostoannii ppyKoBHii cyn — Ha3Ba 4aCTO MOXOIHUTH BiJl BAKOPHCTOBYBAHUX (DPYKTiB
vino, citronovou §tavu. (MaHTro, BUIIHS Ta iH.), PYKTH KyNaXyHThCs a0 HAPi3al0ThCs HA JAPiOHI IIMATOYKH, BOHH

. . . . . . TaKOX MOXYTb MICTHTH Pi3Hi CHPOITH, BHHO, JIIMOHHUM CIK.
Studené silné vyvary — jsou ¢iré bez tuku, dobte okofenéné, konzistenci ptipominaji zelé oL . . . L
Xou10Hi MilHi 0yJabiioHH — TIPO30pi Oe3 Kupy, 100pe BUTPUMAHI, KeIenoai0HOT KOHCUCTEHITIT
Studené zahusténé polévky — krémové polévky naptiklad z brambor (Vichyossoise) nebo . . . . o
leniny (G ho). které ; o bo W ) e Xo.10/1Hi 3ry1IeHi cymu — KpeMOBi CyITH, HAPUKIIA, IPUroToBaHi 3 kaprorii (Bimmcyas)
zeleniny (Gazpacho), které jsou zjemnény smetanou nebo jogurtem, ochucené octem, olejem a6o oBouis (I"acrauo), po3m’siKIIIeHi BepIIKkaMu abo HOrypTOM, MPHUIIPABIICHI OIITOM, OJTi€0

¢i Cerstvymi bylinkami. 200 CBIXKOIO 3CITICHHIO.
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15. VYUZITi OMACEK V NABIDCE

Omacky jsou specifickou pfilohou k masu, zelening, téstovindm a jinym pokrmiim. Omacky
se déli podle technologie zpracovani na vafené a nevaren¢ a podle teploty podavani na
studené a teplé. Omacky mohou byt podle druhu pouzitych surovin. Dale se rozliSuji omacky
podle pouziti jako napt. omacky vhodné k masu nebo k zelening, rybam, k syram. V
soucasnosti jsou preferovany omacky méné husté (bez zahustovani), s vyjimkou krémové
omacky. K ziskani potfebné konzistence hustoty se preferuji pouze pouzité suroviny (ovoce,
zelenina aj.). Mezi vhodna zahust'ovadla patfi napf. bramborovy skrob, ktery se rozmicha v
malém mnozstvi studené vody, k zahu$téni n€kterych omacek lze vyuzit strouhany syr.

Kli¢ové pojmy: besamel, veloute, Demi glace, holandska omacka, majonéza

Cile: Seznamit se s technologii ptipravy jednotlivych druhl a omacek s dirazem na rozdily
pfi pouziti v menu.

Vyvoj omacek

Omacky si ziskaly oblibu jiz ve starovéku (1. stoleti) a byly zaznamenany ve znamé knize
recepttl ,,De re coquinaria®, autorem — $éfkucharem, gurmetem, vasnivym sbératelem receptti
a zakladatelem prvni kuchaiské skoly, kterym byl Marcus Gavius Apicius (Sitwell, 2014).

V nékterych kulturach byly méné zndmé a jinde vice. Rozvoj omacek v 16. stoleti
prosazovala na francouzském kralovském dvore toskanska princezna Katefina Medicejska.
Francouzi si omacky natolik oblibili, Ze je neustale zdokonalovali. Omacky se staly
vyznamnou piilohou mnoha francouzskych pokrmul. Zde jsou uvedeny zakladni omacky
vyuzivané v mezinarodnim kulinafstvi.

o Zékladni bilé oméacky zahusténé jiskou — besamelova (béchamel) a veloute (hrubé,
bilé teplé).

e Zakladni omacky hnédé zahusténé jiskou — Spanélska, francouzska rajska (hrubé
hnédé teplé)

e Zakladni omacky jemné — zahusténé zloutky — holandska (jemna bila maslova —
tepld) nebo Bearnéska. Majonéza (jemna bila olejova — studend).

Besamelova omacka je znama jako bila francouzska omacka, ktera slouzi jako zaklad mnoha
dalsich omacek a je pouzivana v riiznych pokrmech po celém svété. BeSamelova omacka se
vyrabi z jisky (smés masla a mouky) a mléka a obvykle se dochucuje soli, pepfem a nékdy
$petkou muskatového ofisku. Zakladni recept na besamelovou omacku tvoii ingredience: 2
1zice masla, 2 1zice mouky, 2 salky mléka, stl a pept na dochuceni, $petka mletého

muskatového ofisku (volitelng).
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15. BHUKOPUCTAHHA COYCIB Y MEHIO

Coycu € crerudivHuM JOIIOBHEHHSM JI0 M'SICHUX, OBOYEBHX, MAKaPOHHUX BUPOOIB Ta IHIINX
CTpaB. 3a TEXHOJIOTi€0 0OPOOKH COYCH MOIUISIIOTh Ha BapeHi 1 cupi, a 3a TeMIIepaTyporo noadi
- Ha xonoHi i rerwti. Coycu MOKYTb OyTH MOIIICH 32 THIIOM BHKOPHCTOBYBAHUX IHIPE/Ii€HTIB.
Kpim TOro, coycu po3pi3HSIOTHCS 3aJI€KHO BiJl BAKOPUCTAHHS, HAIPUKIIAJ] COYCH JI0 M’sca Yu
0BOUIB, pudu, cupy. B nanuii uac nepesara BiIa€ThCsI MEHII TYCTHM coycaM (0e3 3aryIieHHs),
3a BUHATKOM BEpIIKOBOTO coycy. [t OTpuMaHHs KOHCHCTEHIIii HeOOXIIHOI I'yCTOTH IepeBara
HAJIA€ThCS TIMBKA BHKOPUCTaHiil cupoBuHI ((ppykTH, oBoui Ta iH.). BiamoBimHuMH
3aryCHHUKAMH €, HalpHKIaJ, KapTOIUIHHI KPOXMaib, SKHH pO3MIIIYyIOTh Yy HEBEIUKIil
KIUJIBKOCTI XOJIOJTHOT BOAM, @ JUIS 3aryCTiHHS JICIKUX COYCiB MOYKHA BUKOPHUCTOBYBATH TEPTHUIL
cHp.

KarouoBi ciioBa: Geriamens, BEIIOT, IEMITIIac, TOJUIAHIChKUI coyc, MaiioHe3

Hiai: O3HalloMUTHCS 3 TEXHOJIOTI€I0 IPUTOTYBAHHS OKPEMUX BHJIB i COYCIB 3 aKIIEHTOM Ha
BIZIMIHHOCTI IIPH BUKOPHCTAHHI B MEHIO.

EBouronist coyci

Coycu HaOynu nomyssipHOCTI me B antugHocTi (I croniTrs) 1 Oynu 3ammcani y 3HAMEHHTIH
kHm31 penenTtiB «De re coquinaria» aBTopa - med-Kyxapsi, TypMaHa, IIPUCTPAacHOro 30upaya
PELenTiB 1 3aCHOBHHKA MEpLIO] KyJIiHApHOT KoM, koo OyB Mapk 'aBiit Amiuii. (Sitwell,
2014).

Bonu Oynu MeHII BiJoMi B OJJHUX KYJIBTYpax i Ounblie B iHmux. Po3BUTKy coyciBy 16 cTtomiTTi
cnpusiia npu (GpaHIly3bKoMy KOpPOJIiBCbKOMY JIBOpPi TOCKaHChKa mpuHIeca Karepuna Memiui.
@paHily3aM HACTIIBKH CMOAOOAINCS COYCH, 110 BOHH MOCTIHHO 1X BIOcKoHamoBamu. Coycu
CTaJI BXJIMBHUM JOIOBHEHHSM /10 OaraTbox (paHiy3pkux ctpaB. OCh OCHOBHI COycCH, sIKi
BHKOPHCTOBYIOTHCSI B MDDKHAPOAHIH KyXHi.

e OcHoBHI 0iti coycu, 3arymieHi OOpOIIHOM - Oelmamens 1 BEMoT (TYCTUM, TerUnii
Oimmit).

e OCHOBHI KOPHYHEBI COYCH, 3aryIieHi OOpOIIHOIO - iCHAaHCHKHH, (ppaHIly3bKHH
TOMATHUH (IyCTUH KOPUYHEBUH TEIIUI)

e OCHOBHI cOycH JeiKaTHI - 3TyIIeH] S€YHUMHU )KOBTKAaMH - TOJIAHACHKHI (HIKHUH
Oinmit MacioBuii - Teruit) abo OeapHe3bkuil. MalioHes (HbKHUI Oinumit oneifoBuit
- XOJIOJTHHIA).

Coyc demamesns BiomMuii sk 61l GpaHITy36KUi COYC, SIKHH CIIy’KHTh OCHOBOIO JUIsl 0araTbox
IHIIMX COYCiB 1 BHKOPHCTOBYETHCS B PI3HHX CTpaBax IO BChboMy cBiTy. Coyc Oemamerns
BUTOTOBISIETHCST 3 OopomHa (Cymimn BEpIIKOBOrO Macia i OopomrHa) i MOJOKa i 3a3BHuail
MIPUNPABISETHCS CULTIO, TIEPLEM 1 1HOJI ApiOKOI0 MycKaTHOTo ropixa. ba3zoBuii penenr coycy
Oemramenb CKIIaJaeThCsl 3 TAKMX IHTPETI€HTIB: 2 JIOKKHU BEPIIKOBOTO MacJa, 2 JI0XKKH OOpOIIIHa,
2 CKISHKH MOJIOKa, CiTb 1 Mepelb 3a CMakoM, JIpiOka MEJIEHOro MyCKaTHOTro ropixa (3a
GaXkaHHsIM).
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Postup pfipravy: V hrnci na stiednim teploté se rozpusti maslo, pfida se mouka a za stalého
Slehani se vytvori hladkou jiska. Jisku je nutné za stalého michani jisku nékolik minut
provafit, aby se odstranila syrovéa chut’ mouky. Pozor, nesmi zhnédnout, musi se zachovat
svétla, krémova barva. Poté se za stalého $lehani postupné piiléva mléko (nesmi se tvofit
hrudky). Vaii se na stfedni teploté za stalého michani, dokud nezhoustne (asi 5-10 minut).
Omacka by mela byt hladka a krémova. Dochucuje se soli a pepiem podle chuti a lze pfidat
$petku mletého muskatového ofisku (Vodochodska a Stépanek, 2019).

Besamelova omacka ma Siroké uplatnéni a lze ji pouzit jako zéklad pro mnoho dalsich
omacek, jako je Mornay (se syrem), Velouté (s kufecim nebo rybim vyvarem) a dalsi. Bézné
se také pouziva v pokrmech, jako jsou lasagne, makarony a syry a rizné gratinované pokrmy,
které poskytuji krémovou a bohatou texturu (Nestle, 2000).

Omacky velouté jsou zakladni omacky, které se vytvareji smichanim svétlého vyvaru s
jiskou z masla a mouky. Omacky velouté maji hedvabnou a hladkou konzistenci, ktera se
dobfe hodi k dribezi, rybam nebo zelening. Omacky velouté se mohou ochutit riznymi
bylinkami, kofenim nebo smetanou. Velouté omacka je vSestranna omacka, ktera tvoti zaklad
pro nékolik dalsich omacek, véetné Allemande (Velouté se zloutky a smetanou), Normande
(Velouté s houbami a smetanou) aj., (Nestle, 2000).

Demi glace je sytd hnéda omacka, ktera se tradicné vyrabi vafenim teleciho vyvaru (drobné
nasekanych telecich kosti) a nakrajené kofenové zeleniny s cibuli a postupné piidavame sul,
tymian, cely pepf, nové kofeni a bobkovy list. Ve se dlouho vafi (6 hodin) dokud se
nezredukuje na polovinu. V pribéhu vafeni odstrafiujeme pénu a tuk. Proces se opakuje, az
dosahneme pozadovanou redukci omacky. Poté se omacka necha vychladnout (hotovéa
zredukovana omacka se da krajet) a tak ji Ize uchovavat na dalsi pouziti. Pouziva se jako
zaklad pro mnoho dalSich omacek a jidel, jako jsou omacky bordelaise a madeira. Demi glace
dodava hloubku chuti, barvy a lesku kazdému pokrmu, ktery doprovazi (Vodochodska a
Stépanek, 2019).

Holandska omacka (hollandaise sauce) je lahodna, jemna, krémova omacka, ktera je
popularni v kuchyni jako doplnék k pokrmum (s vajicky Eggs Benedict), nebo k rybim a
zeleninovym jidlim. Omacka je jemné konzistence a bohaté chuti, kterou ziskava po
pouzitych surovinach - maslo, vejce a citronova $t'ava. Pripravuje se za stalého michani ve
vodni lazni. AZ se zloutky za¢nou vazat, pfiddme maslo, stl, pepf a citronovou §tavu.
Omacka nesmi vafit. Holandska omacka mize byt pouzita také jako omacka na zapékané
pokrmy. Holandska omacka patii k zakladu pro piipravu dalsich omacek, kterymi jsou:
maltézska omacka (hoicice, kira z ¢ervenych pomerancti), omacka béarnaise (bilé vino,
estragonovy ocet, kerblik, estragon), omacka Choron (estragonova omacka s rajskym
protlakem), (Vodochodska a Stépanek, 2019).
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Crioci6 npuroTyBaHHS: PO3TOIITh BEPIIKOBE MACIIO B KACTPYJIi HA CEPEHBOMY BOTHI, I0JaiiTe
GOpOIIHO 1 30uiiTe 10 YTBOPEHHS OHOPiIHOrO KpeMmy. [TocTiifHO moMiLTyo4YH, BapUTH CyMilll
MPOTATOM JEKIIbKOX XBIJINH, 1100 mpuOpaTu cupyBaThil mpucMak OopommHa. Crig Oytu
00epeXHHM, 00 He JOITyCTHTH KOPHIHEBOTO BiTIHKY, a 30€perTH CBITIHIA, KDEMOBHH KOTIp.
IToriM TOCTYNOBO JOJalTe MOJIOKO, MOCTifiHO 30MBarO4M (HE MOBMHHO YTBOPIOBATHCS
Tpy/1040K). BapnTn Ha cepeIHbOMY BOTHI, ITOCTIHHO MOMIIITYFO4H, JI0 3aTyCTiHHS (IPHOIH3HO
5-10 xBunn). Coyc MOBHHEH OyTH OZHOPIAHUM i KpeMonoiOHuM. [ocomuTH 1 monep4ynTy 3a
CMaKOM, MOJKHA JOJATH APIOKY METeHOro MyckaTHoro ropixa (Vodochodska a Stépanek,
2019).

Coyc OemamMens Mae MIUPOKUH CIEKTP 3aCTOCYBAHHS 1 MOXe BHKOPHCTOBYBATUCS SIK OCHOBA
JuIst 6araThoxX IHIIMX COYCiB, TakuX sk MopHe (3 cupoM), Bemyre (3 kypsunm abo pubHHM
OynbiioHOM) Ta iHImHMX. MOro TakoX YacTO BHKOPHCTOBYKOTH Y TAKHX CTpaBax, sIK JIa3aHbs,
MakapoHH 3 CHPOM Ta Di3Hi 3amikaHky, 100 HaIaTH KPEMOMOIiOHOT Ta HACHYCHOT TEKCTypU
(Nestle, 2000).

Coycu-BesyTe - 1ie 6a30Bi COYCH, SIKi CTBOPIOIOTHCS IVISIXOM 3MiLIlyBaHHS JIETKOTO OYIIbHOHY
3 BEpIIKOBUM MacioM i OopomHoM. Coycu-BenyTe MaloTh LIOBKOBUCTY 1 TJAaKy
KOHCHCTEHIIiI0, 5IKa 9yJI0BO ITIO€JHYETHCS 3 NTUIEI0, puboro abo osouamm. Coycu BemyTe
MOXKYyTh OyTH apOMaTH30BaHI Pi3HUMM TpaBaMH, crielismu abo Bepikamu. Coyc-BeayTe - 1e
yHIBEpCaJbHHUI COYyC, KU € OCHOBOIO Ul KUTBKOX IHIIHX COYCIB, CEpel SKHX AJleMaHza
(BemyTe 3 s€EUHUMHU )KOBTKAMH Ta Beplikamu), Hopmanais (Bemyre 3 rppbamu Ta BEpIIKAMK) Ta
in., (Nestle, 2000).

Jemi-riac - e HaCHYEHUII KOPHIHEBUH COYC, IKUH TPaJUIIHO TOTYEThCS MUIIXOM BapiHHSI
Ha IOBUIGHOMY BOTHI TeJT40ro OyJIbHOHY (XpiOHO Hapi3aHi TesIdi KiCTKH) Ta IOAPiOHEHHX
KOPCHEIUIOAIB 3 LHUOYJICI0 1 IOCTYNOBOTO [OJABaHHS COJi, 4eOpelio, IIJIoro MHeplo,
JIyXMSIHOTO TIEPIIFO Ta JaBPOBOro Jikcta. Bee BapuThCs 0Bro (6 TOANH), HOKN HE 3MEHIINTHCS
BaBiui. ITin yac BapiHHs 3HIMaeMo TiHy 1 xup. [Ipoliec MOBTOPIOETHCS A0 THX Mip, TIOKH HE
Oyne mocsrHyTo OakaHoi ryctotH coycy. IloTiM 10 coycy OaloTh OXOJNOHYTH (TOTOBHH
3arylIeHNil coyc MOXKHa HapizaT), 00 #oro MokHa Oyio 30epiraTé Uil MOJAJIBIIOTO
BHKOPHCTAHHs. MOro BHKOPHCTOBYIOTH SK OCHOBY Ul OAraThoX iHIIHX COYCIB i CTpaB,
Hanpukian, Oopuenesy Ta coycy manepu. /lemi-riac pojgae riMOMHU CMaky, KOJBOPY Ta
61HCKy Oymb-siKiit cTpasi, sxy Bin gomosmioe (Vodochodska a Stépanek, 2019).

TostanachbKMii coycC - LIe CMaYHUI, M'SKUil, BEPIIKOBUI COYC, IKUI MOMYJIIPHUNA HA KYXHI SIK
CympoBig 10 cTpaB (o senb bememukr), abo mo puOHHX Ta oBoueBHX cTpaB. Coyc Mae
OJJHOPIHY KOHCHCTEHIIIO Ta HACHYCHUH CMaK 3aBJISIKH IHIPEIIE€HTaM - BEPILIKOBOMY Maciy,
SHLSM Ta IMMOHHOMY COKY. I OTy€ThCst IpH IOCTIHHOMY HOMillyBaHHI Ha BOJsAHIN Oani. Komn
JKOBTKHU IIOYHYT 3B'I3yBaTHCS, 10a€MO BEPIIKOBE MaclIo, Cillb, Iepelb i IMMOHHHI cik. Coyc
HE MOBMHEH 3aKUMITH. ['OJUTaHACHKUH COYC TAaKOXK MOYKHA BHKOPHCTOBYBATH SIK COYC UL
3amikaHoK. ['0JUIaHACEKUI COYC € OCHOBOIO JUISl IHIINX COYCIB: MJIBTIHCHKOTO (TipUHIL, Lieapa
YepPBOHUX alleIbCHHIB), OeapHCHKOro (011 BUHO, OLIET 3 €CTPAroHy, KepBEb, ECTPAroH), COyCy
"Yopow" (coyc 3 ecTparony 3 Tomatsum mope), (Vodochodska a Stépanek, 2019).
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Studené omacky

Studené omacky se déli na majonézové (zakladem je majonéza), kryci (zakladem je aspik) a
specialni (ze smési kofeni, octa, vina).

Majonéza je studena omacka pfipravena pozvolnym $lehdnim ze zakladnich surovin, kterymi
jsou: vajecny zloutek, olej, ocet (popf. citron), stl. Olej se pozvolna pfidava az do patficné
husté konzistence. Zakladni podminkou pro vznik spravné emulze (omacky) je stejna teplota
surovin. Majonéza se pouziva k pfipravé tatarské, citronové nebo tzv. remuladové omacce
(Nestle, 2000).

Specialni studené omacky se vyznacuji vyraznou chuti s cilem vytvofit kontrast mezi
jednotlivymi slozkami pokrmu a omackou. Pfikladem je oméacka cumberland (zvéfinova
omacka s brusinkami, cervenym vinem, citrusy, zazvorem a dal§imi surovinami) vinaigrette
(ocet, sul, cukr, hoicice, petrzelova nat,, cibule, olej, nasekana varena vejce). Variantami je
napf. kienova omacka nebo z maty peprné.

Omacky coulis jsou ovocné nebo zeleninové omacky, které se mohou podavat teplé nebo
také studené. Coulis se pfipravuji rozmixovanim, pasirovanim a povafenim ovoce s cukrem,
vinem, medem a dal$imi surovinami. Coulis mohou byt také ze zeleniny (Buresova a
Tremlova, 2015).

Dresinky a zalivky

Dresinky a zalivky jsou dilezitou soucasti kazdého salatu. Pomahaji zvyraznit chut’ a dodat
vlhkost listové zelening, ovoce, téstoviny nebo obiloviny. Existuje mnoho druht dresinki a
zalivek, které se lisi podle slozeni, konzistence a chuti. Zakladni dresink obsahuje olej, ocet,
sul a pept. Pfipravi se tak, ze vSechny ingredience se dikladné vyslehaji v misce a podle chuti
dochuti nebo jinak upravi ptidanim medu nebo cukru, octa nebo citronové §tavy. Dalsimi
dresinky jsou: jemny francouzsky, smetanovy, jogurtovy a ¢esnekovy (Nestle, 2000).

Shrnuti

Omacky jsou tekuté nebo zahusténé piilohy, které se pouzivaji k ochuceni, zvlh¢eni nebo
doplnéni pokrmt. Omacky mohou byt studené nebo teplé, sladké nebo slané, jednoduché
nebo slozité. Existuje mnoho druhti omacek, které se lisi podle zemé, regionu, kultury nebo
typu kuchyné. Mezi nejznaméjsi omacky patii napiiklad majonéza, kecup, salsa, pesto,
béchamel, holandska, demi-glace.
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XoaoaHi coycn

XooaHi coycH MOALIAIOTHCS Ha MalloHEe3Hi (OCHOBA - MaiioHe3), 3auBHI (OCHOBA - OLET) 1
crieniagbHi (BUTOTOBISIOTHCS 13 CyMilllel crielii, OUTy, BUHA).

MaiioHe3 - 11¢ XOJOAHHN COYC, KM TOTYETHCS IULSIXOM MOBLTLHOTO 30MBaHHS OCHOBHHX
IHTPEIIEHTIB: IEYHOTO KOBTKA, 01ii, onTy (ab0 JIMMOHA), coii. Omist Z0AA€THCS MOBLIBHO, IIOKH
KOHCHCTEHIIisl He CTaHe JOCTAaTHBO I'ycTor0. OCHOBHOIO YMOBOIO JUISI YTBOPEHHS IPaBIIIBHOL
eMyJIbCil (coycy) € OfHaKoBa TeMIlepaTypa iHrpeIieHTiB. 3 MalioHe3y TOTYIOTh COYyC TapTap,
JIMMOHHMI coyc abo coyc pemynazn (Nestle, 2000).

CreriabHi XOIOIHI COYCH XapaKTepH3yIOThCsl OCOOIMBHM CMAaKOM, 100 CTBOPHTH KOHTPACT
MDK IHTpeieHTaMu CTpaBu Ta coycoM. [Ipukiagom moxe OyTu coyc xamOepieHn (coyc 1o
M’sica 3 )KypaBIHHOK, YSPBOHUM BHHOM, LIUTPYCOBUMH, IMOMPOM Ta IHIIMMH IHTPEII€EHTAMH),
BiHerper (OLeT, Cillb, IIyKOp, TipUHIl, MeTPyIIKa, QUOYIs, OMis, MOAPIOHeHEe BapeHe sHIe).
BapianTu BKJII0YAIOTh COYC 3 XpOHY a0 M'STHHIA coyc.

Coyen kymi - ne ¢pyktoBi abo oBOYeBi cOycH, sIKi MOXHA MOJABaTH rapsduMu ado
xonoxHuMH. Ky roTyioTh HUISIXOM 3MIiLIyBaHHS, PO3THPAHHs 1 TYLIKyBaHHS (PYKTIB 3
LyKPOM, BHHOM, MEJIOM Ta iHIIMMH iHrpeaieHTamu. Kyt Takok MOKHA MPUTOTYBATH 3 OBOYIB
(BureSova a Tremlova, 2015).

3anpaBKHU Ta TONMHIH

3ampaBKy Ta TOIIHTH - BOXIIMBA YACTHHA KOXKHOTO canaTy. BOHM J0IOMararoTh MigKpeciuTH
CMax i JIo/1aTH BOJIOTU JIUCTOBIi 3eieHi, GPpyKTaM, MakapoOHHUM BHpoOaMm abo 3iakaM. IcHye
0arato BUJIIB 3arpaBoOK, SIKi BIPI3HSIIOTHCS 3a CKJIAJIOM, KOHCUCTEHIIIEI0 Ta CMakoM. bazosa
3ampaBKa MiCTHTB O71i10, OIET, CiJTb i TIeperth. {1 TOTYI0Th, peTenbHO 36MBAIOYH BCi iHTPeiCHTH
B MHUCIIi Ta apOMaTH3yIOUH ab0 3MiHIOIUH CMaK 3a CMAaKOM, J0JAr04n Mej abo IyKop, oueT
abo nuMOHHMIT cik. [Hmi coycm: M'Skuii (paHIly3bKHid, BEpIIKOBHWii, Horypromii Ta
yacuukoBuii (Nestle, 2000).

BucnoBok

CoycH - 11e pijki a0o 3aryIeHi CymyTHI IPOAYKTH, sIKi BAKOPUCTOBYIOTBCS JUIS apOMaTH3aLlii,
3BOJIOKCHHsI 200 JomoBHEHHs cTpaB. CoycH MOXKyThb OyTH XOJOJHMMH ab0 TrapsuuMy,
COJIOAKUMH a00 COJOHMMH, TMPOCTUMH ab0 CKJIAJAHUMHU. ICHye OaraTo BHIIB COYCiB, SIKi
3aJIeKaTh Bif KpaiHH, perioHy, KyabTypu abo Tumy KyxHi. Jleski 3 HaiBimoMimmX coyciB
BKJIIOYAIOTH MallOHe3, KeTUYII, CalbCy, IIeCTo, OelaMeltb, TOITaHICEKHI coyc, AeMi-TJiac.
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16. V){UZITi BEZMASYCH POKRMU A PRILOH V
NABIDCE

Bezmasé¢ pokrmy jsou vhodné pro Sirokou $kalu stravniki a také pro vegetariany, vegany nebo
pro ty, ktefi chtéji snizit spotiebu masa. Existuje mnoho recepti na bezmasé pokrmy, které jsou
chutné, zdravé a vyvazené. Napiiklad z Cerstvé zeleniny, lusténin a ofecht, té€stovin, ryze.

Kli¢ové pojmy: bezmasé pokrmy, knedliky, omelety, vajené pokrmy, lusténiny, krajové
speciality

Cile: Uplatnit zafazeni bezmasych pokrml na jidelni listek s ohledem na tradice, trendy,
vyzivova hlediska a spotfebitelské potieby.

Bezmasé pokrmy rozdélujeme podle zakladnich pouzitych surovin na:

pokrmy z brambor

pokrmy z vajec

pokrmy z tvarohu a syry
pokrmy ze zeleniny

pokrmy z motskych rostlin
pokrmy z lusténin

pokrmy z ryze

pokrmy z obilovin a téstovin

Pokrmy z brambor

Brambory maji sviij domov v Jizni Americe a odtud pfiputovaly do Evropy. Historické prameny
uvadgji rozdilné informace o rozsifeni brambor v Evropé v letech 1531 — 1565. Pravdépodobné
byly brambory pfivezeny z Peru v letech 1531 — 1533 do Spanélska, kde byly p&stovany (v
okoli Sevilly) a odtud se rozsitily do dalsich zemi. Ve stfedni a vychodni Evropé se brambory
pouzivaji teprve od sedmnactého stoleti, ale ziskaly si oblibu a jsou zdkladem kazdodenni stravy

(Sittwel 2014).

V soucasnosti se déli brambory do tfi trznich kategorii: nové brambory se prodavaji v roce
sklizn€ od 1. 1. do 15. 5. Rané brambory jsou sklizeny od 16. 5. do 30. 6. a mohou se prodavat
do poloviny ¢ervence. Brambory konzumni najdeme na pultech od 1. 7. a prodavaji se po celou
zimu a také na jafe. V soucasnosti je vyslechténo tisice odrid. Brambory rozliSujeme také
podle kulinaiskych — varnych typt do tfi skupin. Typ A jemné, stavnaté, zluté s nizkym
obsahem $krobu, vyborné jsou do salatl a také jako piiloha. Brambory typu B —jsou dosti tuhé,
stfedné moucné a pii vafeni se lehce rozpadaji (svétle zluté barvy). Typ C je velmi moucnaty,
suchy, s vysokym obsahem $krobu, jenz se pfi vafeni rozpada.

Brambory jsou zdravé diky nizkému energetickému obsahu vel00 g brambor je pouze 67
kalorii, dale obsahuji 15 g sacharidd, 2 g bilkovin, 2 g vlakniny, vitaminy B6 a C. Brambory
obsahuji také fosfor, hoicik a drasliku je zde vice nez v jinych potravinach (658 mg ve 100 g
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16. BHUKOPUCTAHHA IIICHUX CTPAB TA 'APHIPIB ¥
MEHIO

IMicHi cTpaBM MiIXOMSATH Ul HIMPOKOTO KOJa BiJBiNyBadiB, a TaKOX JUIsd BEreTapiaHIliB,
BEraHiB a0 THX, XTO X04€ 3MEHILHUTH CIIOKUBAHHA M'sica. [cHye 6arato perenTiB MiCHUX CTPaB,
SIKI € CMaYHHMH, KOPUCHUMHE Ta 30anancoBanuMu. Hampukiaz, 3i CBOKHX 0BO4iB, 0000BHX i
TOpixiB, MakapoOHHHX BHUPOOIB, pucy. IlicHi cTpaBH TaKOX MOXYTh OyTH ICHICBIIUMU Ta
€KOJIOTIYHO YHUCTIIIUMH, Hi’K M'SICHI.
Kit04oBi TepMiHM: MiCHI CTpaBH, KHEIUIMKH, OMJICTH, SI€UHI cTpaBh, 000OBI, perioHaibHi
0CcO0IMBOCTI
Iini: 3acTocOBYBaTH BKJIIOYCHHSI ITICHUX CTPAB 10 MEHIO 3 YPaXyBaHHIM TPAJULIii, TCHICHLIH,
MIpKyBaHb JI€TOJIOTIT Ta MOTPed CIIOKUBAYIB.
[TicHi cTpaBH MOIIISIOTHCS 32 OCHOBHUMH IHIPEIiEHTaMH, [0 BUKOPHCTOBYIOThCS, HA

e CTpaBH 3 KapTOILIL
CTpaBH 3 sI€Ib
CTpaBH 3 TBOPOTY Ta CHPY
CTpaBH 3 OBOYiB
CTPaBH 3 MOPCHKHX POCIIHH
cTpaBu 3 0000BUX
CTpaBH 3 PHCY
CTpaBH 3 KPYII Ta MAaKaPOHHHX BHPOOIB

CTpaBu 3 KapTOIIi

Kaproms moxomuts 3 IliBeHHOT AMepuKky, 3BiIKM BOHA MoTpanmia j0 €Bponu. Icropuuni
JDKepena MICTATh Pi3HI BiOMOCTI HpO MOLIMPeHHs KapTomti B €Bpomi Mmix 1531 1 1565
pokamu. FiMoBipHo, 1110 KapTons Gyma 3aBeseHa 3 Ilepy mixk 1531 i 1533 pokamu 10 Icmanii,
ne 1 moyanu BupouryBatu (B paitoni CeBiibi), a 3BiATH BOHA MOLMIMPUIACS B iHIN KpaiHu. Y
Lentpanphiit Ta CxigHiit €BpoIi KapTOILTIO TOYaIn BUKOpHCTOBYBaTH juiue 3 X VII cromitrs,
ajie BOHa Ha0yJia TOMyJISIPHOCTI 1 cTalla OCHOBHUM IPOYKTOM IIOJICHHOTO pamioHy (Sittwel
2014).

B manmit yac kapTOIULI MOALIAETHCSA HA TPH PUHKOBI KaTeropii: HOBa KapTOILIS IIPOJAETHCS B
pik 300py Bpoxato 3 1 ciyns mo 15 TpaBHsi. Panns kaproruis 30upaerbes 3 16 tpasHs no 30
YepBHS 1 MOXKE [IPOJIABATHCS A0 CepeANHN JumHs. KapTomis 1uist COKUBAaHHS 3'SIBISETHCS HA
MOJIUISAX MAra3uHiB 3 | JIMITHA 1 IPOJAEThCs MPOTATOM BCi€l 3UMH, a TAKOXK HABEeCHI. 3apa3
BUBEZCHI THCSAYi copTiB. KapTomis Takox MOALIAEThCSA HAa TPH TPYyNH BIiANOBIiAHO mo ii
CMaKOBHX Ta KyJiHapHUX sKocTeil. Twm A - M'sika, COKOBHTa, JKOBTA, 3 HU3bKHM BMIiCTOM
KPOXMaJI0, 4y/J0BO MiAXOAWUTH A canariB i raphipiB. Kapromus tumy B gocuth TBepna,
CepeaHbO OOPOIIHUCTA 1 JTErKO PO3BAIIOETHCS IPH BapiHHI (CBITIO-xKOBTHH Komip). Tum C -
Iry’ke OOPOIIHUCTA, CyXa, 3 BACOKIM BMICTOM KPOXMAJIIO, IKUH pPO3MagacThesl IPU BapiHHI.

Kaproruist KopucHa Juis 30pOB'st 3aB/SKU CBOIM HU3bKIiH KaOpiHHOCTI - BChOro 67 Kajopiit Ha
100 r xaprorut, 15 r ByrieBoxis, 2 r 6iyika, 2 T KIiTKOBUHHY, BiTaminu B6 i C. Kaproms takox
Mictuth ocdop, Martiii i OibLIe Kajio, HiX iHII TpoxykTh (658 mr Ha 100 r kapTomi).

82



brambor). Draslik napomaha snizovat krevni tlak, pfiznivé pusobi na svaly, mozek, nervy,
pokozku, zalude¢ni a stfevni sliznice, ledviny, jatra. Brambory mizeme uplatnit ve vsech
chodech menu. Muzeme z nich pfipravit predkrmy, polévky, smazené (placky) a pecené nebo
zapékané pokrmy, pfilohy a také dezerty. Obsah Skrobu v bramborach vytvati kvalitni
konzistenci pokrmu (Sustova, Buresova, 2020).

Vajecné pokrmy

Vajecné pokrmy maji v gastronomii oblibu, pro jejich Siroké vyuziti v kombinaci s riznymi
pfilohami. Vaje¢né pokrmy jsou zakladem mnoha regionalnich kuchyni napf. francouzska,
$panélska, italska, mexicka nebo Ceska. Vajeéné pokrmy lze upravit vafenim ve vodé nebo v
octové vode, pecenim ve formé omelety nebo paladinky, smazenim na panvi, zapékat. Lze
z nich vytvofit také zaklad pro té€sta a krémy v cukraiské vyrob€. Vajecné pokrmy se nejcastéji
podavaji pfi snidani, protoze jsou rychlé a snadné na pfipravu a dodaji energii na cely den.
Vajeéné pokrmy jsou bohaté na bilkoviny, vitaminy a mineraly a maji vysokou vyzivnou
hodnotu (Nestle, 2000).

Jidla z tvarohu a syra jsou idealni pro pfipravu ruznych dezertd, jako jsou cheesecaky,
tvarohové knedliky nebo tvarohové dorty. Jejich krémovita konzistence a chutové vlastnosti
dodévaji pokrmtim vynikajici texturu a bohatou chut’.

Zeleninové pokrmy jsou povazovany za kli¢ové mezi bezmasymi pokrmy. Zelenina mize
byt pouzita na pfipravu ruznych salatd, zeleninovych polévek, vafené, dusené nebo pecené
zeleniny. Oblibené jsou také smazené zeleninové pokrmy jako napf. zeleninové karbanatky.
Zelenina je bohatd na vlakninu, vitaminy a mineraly, a pfispiva tak k vyzivnosti a pestrosti
bezmasych jidel.

Jidla z mofskych rostlin — v oblib& jsou naptiklad v asijské kuchyné a také pii nabidce
vegetarianskych pokrmu. Piikladem je fasa nori, ktera se vyuziva na ptipravu sushi, maki rolky
nebo japonskych polévek. Mofiské rostliny jsou bohaté na mineraly, vitaminy a omega-3 mastné
kyseliny (Nestle, 2000).

Lusténiny, jako jsou fazole, ¢otka nebo cizrna, poskytuji vysoky obsah bilkovin a vlakniny.
Jsou zakladem pro pfipravu pokrmd, jako jsou napt. hummus, chilli con carne, lusténinové
polévky nebo salaty s fazolovou piilohou.

Pokrmy z ryZe — jsou zédkladem stravy zejména ve vychodoasijské kuchyni. Ryze je
zakladni surovinou pro mnoho bezmasych pokrmii po celém svété. Muze byt pouzita na
ptipravu pokrmu, jako jsou napf. rizoto, pilaf, paella, sushi, ryzové nudle nebo smazena ryze.
Ryze poskytuje energetickou hodnotu a vytvafi s ostatnimi surovinami vyvazené a sytici jidlo.

Jidla z obilovin a téstoviny jsou dalsi skvélé alternativy k masu. Napiiklad quinoa, bulgur,
kuskus nebo pohanka mohou byt pouzity na pfipravu riznych salatt, piiloh nebo hlavnich jidel.
Téstoviny nabizeji nekoneéné moznosti, jako jsou téstoviny s omackou z rajcat, pestem, syrem
nebo zeleninou.
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Kaniif crpusie 3HWKSHHIO apTepiaJbHOrO THCKY, OJaroTBOPHO BIUIMBAE Ha M'SI3H, MO3OK,
HEpPBH, LIKiPy, CIM30BY OOOJIOHKY IITYHKA i KUIICYHUKA, HUPKH, NeviHKy. KapTorumo MoxkHa
BHKOPUCTOBYBAaTH y BCIX CTpaBaX MEHIO. 3 Hel MOXHA TOTYBAaTH 3aKyCKH, CYIH, CMa)KCHi
(mepyHn) 1 3amedeHi abo Ie4eHi CTpaBH, FApHIPH Ta AECEpTH. BMicT kpoxmaio B KapToIi
CTBOPIOE SIKiCHY KoHCHCTeHIo B ki (Sustova, BureSova, 2020).

CrpaBu 3 senb

CTpaBH 3 st€lb MOMYJSIPHI B TACTPOHOMIT 3aB/ISIKH 1X IIMPOKOMY BUKOPHCTAHHIO B IIO€/{HAHHI 3
pisHOMaHiTHIMH rapHipami. CTpaBH 3 s€b € OCHOBHUM IIPOJYKTOM 0aratboX perioHaabHHUX
KyXOHb, TaKUX sIK (hpaHIly3bKa, iCIIAaHChKa, iTaliiichka, MEKCHKaHChKa abo yecbka. CTpaBu 3
si€Ilb MOJKHA TOTYBATH, BIJIBAPIOIOYM y BOJI a00 B OITOBIM BOJI, BUIIKATH Y BUIJIAII OMIIETY
a60 MIMHITIB, CMaKUTH Ha CKOBOPOJIi, 3aMiKaTH. [X TaK0 MOKHA BUKOPHCTOBYBATH K OCHOBY
JUISL TiCTa Ta KpPeMiB y KOHAUTEPCHKUX BUpoOax. CTpaBu 3 se€np HalyacTille MOJAIOTh Ha
CHIZIaHOK, OCKLIbKH BOHH LIBH/IKO 1 JIETKO TOTYIOTBCS 1 3a0€3MeUyI0Th CHEPTi€l0 Ha LiIHiT 1CHb.
Sleuni crpaBu Oarari Ha OiMOK, BiTaMiHM Ta MiHEpAIH i MAOTh BHCOKY MOXHBHY LIHHICTH
(Nestle, 2000).

CTpaBH 3 TBOPOTY Ta CUPY iACATBHO MiXOATH ISl IPUTOTYBAHHS PI3HOMAHITHUX JIECEPTIB,
TaKHX SIK CHPHHKH, BAPEHHKH 3 CHPOM a00 di3KeiiK. [X kpeMono1ibHa KOHCHCTe IS Ta CMAaKOBi
XapaKTePUCTHKU HaJIAI0Th CTPaBaM YyJ0BY TEKCTypy Ta HACHUYEHHUIT CMaK.

OBoueBi CTpaBH BB)KAIOThCS KIIIOYOBUMH CepeJI ITiCHUX CTPaB. 3 0BOUIB MOXKHA IPUTOTYBATH
PI3HOMaHITHI cajaTH, OBOYEBI CyIHM, BiJBapeHi, IPHIOTOBaHI Ha mapy abo 3amedeHi OBOUi.
Takox MOMYJSIPHI CMaKEHI OBOYEBI CTPaBH, Taki sk oBoueBi (pukanensku. OBoui Oarati Ha
KIITKOBHHY, BITaMIHM Ta MiHepajdu 1, TAaKUM YHHOM, CIpPHUSIOTH MOXHUBHOCTI Ta
PI3HOMAHITHOCTI ITICHUX CTpPaB.

CTpaBu 3 MOPENPOAYKTIB - MOMYJISAPHi, HANPHKIaJ, B a3iaTCbKii KyXHI, a TaKoX Yy
BereTapiaHChKHX cTpaBax. [IpuKiIazoM € BOZOPOCTI HOPI, 3 IKUX FOTYIOTH CYIIIi, POJIX Maki abo
SIMOHCBKI cyrmu. MOpChKi pOCIMHY Oarati Ha MiHepaiu, BITAMIHU Ta OMera-3 >KHpHI KHCIOTH
(Nestle, 2000).

Bo6oBi, Taki sik kBacois, coYeBHIlT ad0 HYT, MICTATh Oarato Oinka Ta KIITKOBUHU. BoHu €
OCHOBOIO [UISl TAKHX CTPaB, SIK XyMYC, YWJIi KOH KapHe, 6000Bi cymu abo canatu 3 6000BHMH
KOMITOHEHTAMH.

CTtpaBu 3 pUCy - € OCHOBHHM IIPOXYKTOM Xap4yBaHHS, OCOOIHMBO B CXiIHOa31aTChKIM KyXHi.
Puic € OCHOBHHM IHTpeNiCHTOM JUIsl 0araThoX IICHUX CTPAB II0 BCHOMY CBITY. 3 HHOI'O MOXKHA
NIPUTOTYBATH TaKi CTPABH, K Pi30TTO, IUIOB, MAeNbs, CYyIi, PHCOBY JOKIIHHY a00 CMa)KeHHH
puc. Puc 3abesnedye eHepreTHuHy LIiHHICTH 1 CTBOPIOE 30allaHCOBAaHY Ta CHUTHY CTpPaBy 3
IHIIMMH HIpeliEHTaMU.

CTpaBH 3 Kpyn i MAKapOHHMX BHPOOIB - 111e 0/1HA Yy/10Ba ajlbTepHaTHBa M'scy. Hanpukiaz,
KiHOa, Oynryp, Kyckyc a0o rpeyka MOXYTb OyTH BHUKOPHCTAaHI [yl IIPUTOTYBAaHHS
PI3HOMAHITHMX canaTiB, TapHipiB a0 OCHOBHHX CTpaB. MakapoHHiI BHPOOM HPONOHYIOTH
0e3MexHI MOMIIMBOCTI, HANPHKIAA, MAaKapoHH 3 TOMAaTHHM COYCOM, IECTO, CHpPOM abo
OBOYAMH.
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Bezmasé pokrmy by mély byt prezentovany jako chutné, inovativni a plnohodnotné alternativy
k masovym jidlim. Nabidnutim Siroké skaly bezmasych moznosti si restaurace ziskavaji nové
skupiny zakazniki a piispivaji ke zdravi a udrzitelnosti Zivotniho prostiedi (Nestle, 2000).

16.1. Tésta

Existuje mnoho druht tést, ktera se pouzivaji v gastronomii pro pfipravu riznych pokrmi a
dezert. Kazdy druh tésta ma své specifické vlastnosti a je vhodny pro urcité typy jidel. Zde je
prehled nékolika druhu tést:

Nudlové tésto se Casto pouziva v asijské kuchyni na pfipravu Cerstvych nudli. Tésto je
vyrobeno z mouky, vody a piipadné soli. Nudlové tésto mize byt valcovano a krajeno na
rizné tvary, jako jsou nudle aj.

Lité tésto je jednoduché tésto vyrobené z mouky, vody, tuku (Casto masla) a soli. Pouziva se
pro piipravu slanych i sladkych pokrmd, jako jsou slané a sladké pecivo, placky, palacinky.

Lité kynuté tésto je podobné litému téstu, ale obsahuje kvasnice nebo prasek do peciva, které
tésto nafoukne a dava mu kichkou a lehkou texturu. Toto tésto je ¢asto pouzivano pro

pripravu kolacu, buchet, koblih nebo livanct.

Kynuté tésto obsahuje kvasnice a musi prochazet procesem kynuti, aby ziskalo sviij objem a
mekkou strukturu. Pouziva se pro pfipravu peciva, jako jsou chleby, housky, zemle nebo
plnéné buchty.

Bramborové tésto je vyrobeno z brambor, mouky a dalsich pfisad. Toto tésto je vhodné pro
ptipravu bramborovych knedlik, $isek, bramborového chleba nebo placki.

Odpalované tésto se piipravuje smichanim mouky s horkou vodou nebo mlékem. Tésto je
poté upeceno ve vysoké teploté, ¢imz vznika na povrchu kirka. Odpalované tésto se pouziva
pro piipravu pala¢inek, tortill nebo jinych plata.

Tvarohové tésto je vyrobeno z tvarohu, mouky, vajec, tuku a dalsich pfisad. Tésto je kiehké

a 1ze ho pouzit pro pfipravu tvarohovych kolacu, stradlu, sladkych knedlikii nebo peciva.

Kiehké tésto je kichké a drobivé. Je vyrobeno z mouky, masla, cukru a vajec. Pouziva se pro
ptipravu dezertu, jako jsou tarte tatin, tarte au citron, nebo jemného cukrovi.

Trené tésto se pfipravuje tienim vajec, s maslem, cukrem, moukou a dal§imi ptisadami. Toto
tésto se pouziva pro piipravu kolacu, piskott, susenek, krémuti nebo drobenek.

Piskotové tésto je vzdusné a lehké tésto vyrobené z vajecnych Zloutku, cukru a snéhu z
vaje¢nych bilkd. Pouziva se pro pfipravu piskotovych dortu, rolad, korpusi nebo lineckého
tésta.

Kazdy druh tésta ma svou charakteristickou strukturu, texturu a chut’, ktera je vhodna pro
rizné druhy pokrmt. Tésto je dilezitym prvkem v kuchatské praxi, ktery umoziuje vytvaret
rliznorodé a chutné recepty.
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ITicHi cTpaBu MOBMHHI OyTH MPE3CHTOBAHI K CMaYHi, IHHOBALi}HI Ta KOPHCHI aJbTePHATHBH
M'ICHUM cTpaBaM. IIpornonyroun mMMUpOKni aCOPTUMEHT MTICHUX CTPaB, PECTOPAHH 3alyyaroTh
HOBi TPyNH KJIEHTIB i poOJISATH CBiif BHECOK B OXOPOHY 370pOB'S Ta SKOJOTIYHY CTIHKiCTh
(Nestle, 2000).

16.1. Ticro

IcHye OaraTo BHAIB TicTa, SIKi BAKOPHCTOBYIOTHCS B TACTPOHOMIT JUIsI IIPUTOTYBAaHHS
pi3HOMaHITHHX cTpaB Ta aecepTiB. Koxen Buj TicTa Mae cBOi crienudivHi XapaKTepHCTHKH 1
MIXOANTB JJIsl IEBHUX BHUIIB CTpaB. [IpONOHYEMO OTJISIT KITBKOX BUJIIB TicTa:

TicTo AJIsl IOKIINHHI YaCTO BUKOPHCTOBYETHCS B a31aTChKIil KyXHI JUIsl IPUTOTYBaHHS CBIXKOT
nokmuHU. TiCTO roTyeThes 3 00pOIIHA, BOAM 1, MOXKIMBO, coili. TicTO uis JIOKIIMHY MOXKHA
po3KavaTH i Hapi3aTH Ha pi3Hi GOPMH, HAIIPUKIIA], JIOKIIHHY TOLIO.

JlucroBe TIiCTO - 11 TPOCTE TiCTO, BUTOTOBJICHE 3 OOPOIIHA, BOIM, KHUPY (4aCTO BEPIIKOBOTO
Macia) i couti. BOHO BUKOPHCTOBY€ETHCS AL IPUTOTYBAHHS COJIOHUX 1 COJIOAKUX CTPAB, TAKUX
SIK COJIOHA 1 COJIO/IKA BUITIUKA, MIIMHI, MIIMHUYUKH.

JIucTKoBe IPiK/IAKOBE TICTO CX0XKE Ha JIMCTKOBE, ajle MICTUTh APDKIKI a00 pO3MyIIyBay, sKi
PO3IYLIYIOTh TICTO 1 HAJAIOTh HOMY XPYCTKY 1 JIETKY TeKCTypy. Take TicTo 4acto
BHUKOPHCTOBYIOTH JUISl IPUTOTYBAHHS TOPTIB, OyJIOYOK, HOHYUKIB a00 MIIMHIIIB.

3100He TicTO MICTUTB JAPIXKIUKI 1 MOBUHHO MPOWTH MPOLIEC BUCTOIOBAHHS, 11100 HAJaTH HOMy
00'eMy 1 M'stkOT TeKCTYpH. BOHO BUKOPHUCTOBYETBCS [UIsl IPUTOTYBAHHSI XJ1I000YIOUHIX
BUPOOIB, TAKKX 5K X110, OyI04KH, pysneT abo OyJI0UYKH 3 HAYWHKOIO.

KapTonnsine TicTo BUTOTOBISIETHCS 3 KAPTOILIL, OOpOIIHA Ta iHIINX iHrpenieHTiB. e Ticto
IIXOMTD JUTs IPUTOTYBAHHS KapTOIUITHUX BAPEHHKIB, IIAMITYIIOK, KapTOIUITHOrO XJiba abo
JIepyHiB.

3aBapHe TiCTO TOTY€eThCS HMUISXOM 3MilllyBaHHs OOPOIIIHA 3 TapsTY0I0 BOIOI0 a00 MOJIOKOM.
[ToTim TiCTO BUMIKAIOTH IPH BUCOKIH TeMmepartypi, 11100 Ha MOBEPXHI YTBOPHIIACS CKOPUHKA.
TicTo BUKOPHUCTOBYETBCS ISl IPUTOTYBAHHS MJIMHIIIB, TOPTHIIbI 200 THIIMX KOPIKiB.

CupHe TicTO TOTyeThCsl 3 CHUpPY, OOpOIIHA, s€lb, XUPY Ta IHIIHX iHrpeaientis. Ticto
pO3cHIYacTe, 3 HBOIO MOXKHA HPHIOTYBAaTH CHPHUKH, IITPYAENTi, COIOIKI BapeHHKH abo
BUITIUKY.

XpyMKe TiCTO BHXOJHUTH PO3CHITYACTHM 1 XPYyCTKUM. [ OTyeThCst 3 GOpOIIHA, BEPIIKOBOTO
Maciia, IyKpy Ta s€llb. 3 HbOT0 TOTYIOTh TaKi IECePTH, K TAPT-TaTiH, TApT-0-LUTPOH a00 TOHKI
TiCTeUKa.

TepTe TiCTO rOTYETHCS MUIIXOM PO3TUPAHHS €L 3 MACJIOM, IIyKPOM, OOPOLIHOM Ta IHIIHMHU
inrpenieHTamu. Ile TicTO BHKOPHCTOBYETHCS JUISi NPUIOTYBAHHS TOPTIiB, OICKBITIB, NEUHBa,
KpeMiB a00 KpPUXT.

BickBiTHe TicTO - Ile MOBITpsHE i Jerke TiCTO, BUTOTOBJCHE 3 SIEYHHX JKOBTKIB, YKy 1
sedHOro Ginka. Moro BHKOPHCTOBYIOTH [Tl IPUTOTYBAHHS GICKBITIB, PyJIeTiB, 3amikaHOK a60
JIH3epHOTO TicTa.

KosxeH BH TicTa Ma€e CBOIO XapaKTePHY TEKCTYPY, KOHCHCTEHIIIIO i CMaK, KMl MiXOAUTh UL
pi3HEX BUIIB cTpaB. TiCTO € BaXJIUBUM EJIEMEHTOM Y KyJiHApHil MPaKTHIi, IO J03BOJISE
CTBOPIOBATH Pi3HOMAHITHI Ta CMaYHi PELIENTH.
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16.2. Piilohy

V kulinafstvi se vyuziva mnoho druht pfiloh, které se 1isi podle mistnich zvyklosti, tradice,
prilezitosti, podle sezony a dostupnosti surovin a podle osobnich preferenci. Pfilohy k masu
nebo pokrmiim jsou dulezitou soucasti téméet kazdého jidla. Ptilohy obohacuji chut’, barvu,
vzhled a rozsituji vyzivové hodnoty pokrmi. Vybér ptilohy je dulezity pro vhodné parovani
s hlavni surovinou napt. masem a dal§imi vyuzitymi ingrediencemi, aby se vytvofila
harmonicka a vyvazena kombinace chuti a vuni. Pfilohy délime dle pouziti vychozi suroviny
na:

ptilohy ze zeleniny
prilohy z brambor
ptilohy z obilovin
pfilohy z ryze

piilohy z bilého peciva.

Shrnuti

Za bezmase pokrmy se oznacuji jidla, ktera neobsahuji maso ani zadné zivocisné produkty.
Tato jidla jsou Casto preferovana vegetariany a vegetariany, ktefi se rozhodli odmintnout
maso ve své stravé z riznych divodd, etickych, ekologickych a zdravotnich. Bezmasa strava
muze byt také zdravou alternativou pro ty, ktefi se snazi snizit piijem tuku, které jsou soucasti
masité stravy. Bezmase pokrmy mohou zahrnovat riizné druhy potravin, jako jsou ovoce,
zelenina, lusténiny, obiloviny, ofechy, semena a ruzné rostlinné bilkoviny. Mezi bezmasé
pokrmy mohou byt zahrnuta jidla z riznych druht tést.

Co-funded by
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16.2. Tapuipu

IcHye GaraTo BB rapHipiB, 1[0 BAKOPUCTOBYIOTBCS B KyJTiHapil, sIKi 3a/Ie)KaTh BiJl MiCLIEBUX
3BUYaiB, TpaJuILiil, HATOIH, CE30HY Ta AOCTYIHOCTI IHIPEII€HTIB, a TAKOXK OCOOHCTHX
ynono6anb. ["'apHipH € BaXIIMBOIO YaCTHHOIO Maibke KOXKHOI Tparne3u. Bonu 36arauyiorsb
CMaK, KOJIip, 30BHIMIHII BUIIISA 1 ABUIIYIOTh IOKMBHY I[IHHICTH cTpaB. Bubip rapuipy
BaXKJIMBHMIT JUIS IPABHIIBHOTO MOEAHAHHS 3 OCHOBHUM 1HTPEIi€HTOM, HAIIPHKIIAJ, M'SICOM, Ta
IHIIUMH HIPEJIIEHTaMU, SIKi BAKOPHCTOBYIOTBCS JIJIsi CTBOPEHHS FAPMOHIHHOTO Ta
30aJaHCOBAHOTO MOETHAHHS CMAaKiB Ta apOMartiB. 3aIe)KHO BiJ] BUKOPHCTAHHS BUXITHOT
CHPOBHHH, FapHIPH IMOIUISIOTECS Ha

® OBOYEBI rapHipu

®  KapTOIUISIHI FapHIpH

e KpyI'sHI rapHipH

®  PHCOBI rapHipH

e rapHipu 3 Oioro xniOGHI BUpoOH.
Bucnosok

ITicHi cTpaBH - Ie CTPaBH, SKi HEe MICTATH M'sica 00 Oyab-IKUX IPOIYKTiB TBAPUHHOTO
noxo/pkeHHs. LM cTpaBam 4acTo BiU1aloTh IepeBary BereTapiaHili Ta BEraHH, SKi BUPIIIHIH
BUKJIFOYHUTH M'SICO 31 CBOTO PALIIOHY 3 PI3HUX €TUYHHX, EKOJOTIYHUX Ta MEJANYHUX MipPKyBaHb.
ITicHi JjieTH TaKOXK MOXKYTh OyTH 37J0POBOIO AITEPHATUBOIO JUTS THX, XTO HAMAra€eThCs
3MEHILUTHU CIIOXKUBAHHS JKHUPIB, SKI € YACTUHOIO M'sicHOI aieTu. [TicHi cTpaBu MOXKYTb
BKJIFOYATH Pi3HOMAaHITHI IPOJYKTH, TaKi Sk GpyKTH, oBodi, 6000BI, 36pHOBI, FOPiXHU, HACIHHS
i pi3Hi pociunHi Onku. Jlo MICHUX CTPaB MOXKHA BIJIHECTH CTPABM 3 PI3HUX BUJIIB TiCTa.
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17. VYUZITIi MASA A MASITYCH POKRMU V NABIDCE

Maso je jednou z nejdilezitéjsich slozek gastronomie. Maso poskytuje bilkoviny, zelezo,
zinek a dalsi ziviny, které jsou nezbytné pro lidské zdravi. Maso také pfispiva k rozmanitosti
chuti pokrmu, které mohou byt ptipraveny riznymi zpusoby, jako je peceni, vafeni, smazeni
nebo grilovani. Maso je soucasti mnoha tradi¢nich a regionalnich kuchyni po celém svété.
Existuje mnoho druhti jate¢nych mas, a jejich vyuziti v gastronomické nabidce zavisi na
regionu, kultufe, konceptu, provoznich moznostech aj. Nasledujici text se soustfedi na vybér
béznych druht jate¢nych mas a jejich obvyklé vyuziti v gastronomické nabidce. Kazdy druh
masa ma svou vlastni chut’, texturu a vhodnost pro rizné zpisoby piipravy, coz umoziuje
kuchattim tvofit riznorodé a variace chutnych pokrmd.

Kli¢ové pojmy: maso, vyznam, druhy jate¢nych mas, tepelné upravy

Cile: Pochopit zptsob a techniky zpracovani jate¢nych mas.

Hovézi maso

Hovézi maso je velmi univerzalni a miize byt pouzito k ptipravé steakd, burgert, gulasu,
zavitkd, tartarQi a carpaccia a ¢asto se pouziva na piipravu vyvart a polévek. Hovézi maso je
cennym zdrojem zakladnich mineralnich latek, mimo jiné jodu, manganu, zinku, selenu,
chromu, fluoru a kifemiku. V gastronomické nabidce v Evrop¢ se ¢asto pouzivaji velmi chutna
a kvalitni plemena z Brazilie, Argentiny a Uruguaye. Chut’ masa je ovlivnéna zptisobem
chovu dobytka, ktery se pase na pastvinach a nebyva dokrmovan. V gastronomickych
provozovnach se pouziva také zmrazené maso, které ma sva specifika pii jejich kuchynské
upraveé. Musi byt vakuove zabalené, Sokové zamrazené a pied tepelnym zpracovanim se musi
pomalu rozmrazit. Zmrazené maso se po rozmrazeni jiz opétovné nezamrazujeme (Buresova,
Tremlova, 2015).

Pouziti jednotlivych ¢asti v kuchyni

Krk — ragti, mleta masa, uzeniny

Vysoky rosténec — anglické peceni, duseni, vareni
Nizky rosténec — minutky, peceni, rostbif

Zadni maso — duseni, peCeni, gulas

Plec — soté, duseni, peceni

Vysoké zebro — soté, vafeni, duseni

Svickova — pecené, Chateaubriand, Wellington
Pupek, bok — vareni

Ofech — vateni, duseni

Svrchni a spodni $al — duSeni peceni, gulase, ragu, soté
Predni klizka — soté, mleté maso, gulas

Hrudi — vateni

Zadni klizka — gulas, duseni, vafeni
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17. BHUKOPUCTAHHA M'SICA TA M'ACHHUX CTPAB Y
MEHIO

M'sico - OiMH 3 HAMBaXIMBILIMX IHTPEII€HTIB y TacTpoHOMii. M'icO MiCTHTB OLIOK, 3aIi30,
IUHK T4 HII ITOXWBHI PEYOBUHHU, HEOOXiTHI M 340POB'SI MTIOAUHH. M'sico Takox cripusie
YPI3HOMaHITHEHHIO CMaKy CTpaB, sIKi MOJKHA IIPUTOTYBATH Pi3HHMH CIIOCO0aMHU, TAKUMH SIK
3ariKaHHs, BapiHHA, CMaKCHHS a0o0 NMpPHUTOTYBAaHHS Ha TpHii. M'Aco € yacTHHOI OaraThox
TPaJMLIIHUX 1 periOHaIbBHUX KYXOHb 10 BChOMY CBITY. IcHye Oarato BuiB M'sica Xynoow, i ix
BUKOPHCTAaHHS B TaCTPOHOMIYHUX CTpaBax 3aJIeKUTh BiJl PEriOHY, KyJIbTYpH, KOHIEMIII,
BUPOOHHYNX MOXIHMBOCTEH TOIO0. Y IBOMY TEKCTi PO3IIISNAIOTHCS HAMIOIIMPEHINN BHIU
M'sica TBApHH Ta X 3BUUaifHe BUKOPHUCTAHHS B TACTPOHOMIYHMX cTpaBax. Koxer Buz m'saca Mae
CBilf BITACHHIT CMaK, TEKCTYpy Ta MPHAATHICTH JI0 Pi3HNX METOiB IPUTOTYBAHH, 110 JJ03BOJISE
KyXapsiM CTBOPIOBATH PI3HOMaHITHI Ta CMa4yHi CTPaBH.

Kitt04oBi TepMiHH: M'sICO, TTIOHSTTS, BUIH M'sca, TepMiuHa 00pobKa

Lini: Po3yminHS criocoOy Ta mpuiiomMiB 00poOKH M'sica TBapHH.

SlnoBuuMHa

SlnoBHuYMHA IyKe YHiIBepcalbHa, 3 HEl IOTYIOTh CTeHKH, Oyprepw, pary, pyJieTH, Taprap i
Kaprayyo, a TAKOX 4aCTO BUKOPUCTOBYIOTb /Il IPUTOTYBaHHs OyJIbiOHIB i cymiB. SlnoBudnHa
€ LIHHUAM JDKePeIoM HeoOXiTHUX MiHEpasliB, BKIIOUAI0YH HOJI, MapraHelb, [IMHK, CEJICH, XPOM,
drop 1 kpemHiii. [Jyxxe cmauni Ta sikicHi mopou 3 bpasuiii, ApreHTHHH Ta YpyrBar yacto
BUKOPHCTOBYIOTBCSI B €BpONCHCHKIM TractpoHoMii. Ha cmak M'sica BrmBae —crocid
BHPOIIYBaHHS BEJIUKOi poraToi XyJ00H, sIKy BHIIACAIOTh HA ITACOBHINAX, a HE BiJr0JOBYIOT.
3aMOpOXKEHE M'CO TaKOX BHKOPHUCTOBYEThCS B 3aKJajaX IPOMAJChKOIO XapuyBaHHS i Mae
CBOI 0COONMHBOCTI mpHUroTyBaHHs. Ilepex HPHUrOTYBaHHAM #Oro HEOOXIAHO yHMAaKyBaTH Y
BaKyyMHY YIaKOBKY, 3aMOPO3MTH LIOKOBOI 3aMOPO3KOI) Ta IIOBUIBHO PO3MOPO3HTH.
3amMopokeHe M'SICO TTiciIs pO3MOPOKyBaHHs He 3aMOposkytoTh (Buresova, Tremlova, 2015).

BHKOpHCTAaHHS OKPEMUX YaCTHH Ha KyXHi

Ius - pary, dapuui, koBOacu

Bucokuit kpaif - aHrTificbKe 3ammiKaHHsl, TYIIKyBaHHI, BapiHHS
HroxHil kpaif - papi, 3amikanHst, poctoid

3aHs YaCTHHA - TYLIKYBAHHS, 3aIliKaHHSI, [yJISII

JlomaTka - cote, TYIIKyBaHHSI, 3aIliKaHHs

PeGepHa gacTHHA - COTe, BapiHHS, TYIIKYBAaHHS, 3alliKaHHS
Bupiska - 3anikanHs, matoOpiaH, BeJUTIHITOH

IMammua — BapiHHs

Koctpenp - BapiHHS, TYIIKYBaHHS

BepxHiii Ta HIDKHIH OTy30K - TYIIKYBaHHS, 3aIliKaHHsI, TYJISII, pary, CoTe
Hora nepennst - cote, (apu, ryJsimt

I'pyanHKa - BapiHHs

3amHs HOTA - TYJISIII, TYIIKYBaHHS, BApiHHS
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Teleci maso

Teleci maso ma svétle rizovou barvu, je jemné vlaknité, libové s kiehkou konzistenci.
Obsahuje vice vody nez maso hovézi. Vzhledem k malému podilu tuku je lehce stravitelné a
vhodné pro dietni a détskou vyzivu. Teleci maso ma piijemnou chut’ s viini po mléce. Nejlepsi
je z kust tif az pétitydennich o hmotnosti kolem 60 kg. Telata se puli a dodavaji se v dilech.

Pouziti jednotlivych ¢asti v kuchyni

Kyta se vyuziva na peceni veelku na rozni, nebo v troubg, na medailonky, platky
Klizka je vhodna na duseni, soté

Pecené se pouziva na fizky, plnéné rolady, zavitky

Ofech je vhodny na duseni, soté

Zebro se vyuziva na peceni veelku, dudeni, grilovani

Krk se vyuziva na peceni, soté

Hrudi se vyuziva na peceni, zadélavani, plnéné rolady a platky

Plec (kulata a velka plec) se vyuziva na peceni, ragu a soté

Kolinka jsou vhodna na aspiky, glazirovani, vafeni, duseni, peceni

Nozicky se vyuzivaji na vafeni, na aspiky

Mezi teleci vnitfnosti patii: jatra, srdce, plice, jazyk, mozek, okruzi (jsou
predzaludky telat a ast stieva), slezina, brzlik (Buresova, Tremlova, 2015).

Obrazek 13: Teleci rolada, glazirovana salotka, pecené brambory
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TenssTuna

TensiTHHAa ~ CBITJIO-POXEBOrO  KOJBOPY, 3J€rka BOJIOKHHUCTA, HEKHMPHA, 3 HDKHOIO
KOHCHCTEHI[i€10. MicTuTh Oinbliie BOJM, HIK SUTOBHYMHA. 3aBISIKH HHU3bKOMY BMICTY JKHPY
BOHA JICTKO 3aCBOIOETHCS 1 MAXOANTH JUIS TIETHYHOTO Ta AUTSIYOTO XapdyBaHHs. TensITHHA Mae
NPUEMHUH CMak i3 3amaxoMm Mojioka. Haiikparie i BHTOTOBJISTH 3 TPBOX-II'SITHTIDKHEBHX
TBapyH Baroro 61u3bKo 60 kr. TenaT po3pi3aroTh HABIILI i JOCTABIAIOTh YACTHHAMH.

BuxopucraHHs 4acTHH Ha KyXHi

e OkicT BHKOPHCTOBYIOTH JUIsl 3alliKaHHs IIJMM Ha BepTesi abo B JyXOBLU, UL
MeJanbHoHIB, Hapi3Ku

Hixka miaxXoAnTh IS TYMIKYBaHHS, COTE

Kopeiika BUKOPUCTOBY€ETHCS JUIsl CTEIKIB, (hapIIMPOBAHUX PYJIETIB, PYJETIB

Ory30K HiJIXOAUTh Ul TYIIKYBaHHS, COTE

Pe6pa - 11 minoro 3amikaHHs, TYNIKYBaHHS, IPUTOTYBaHHS Ha TPIIIL

IIust - futst 3amikaHHs, COTE, MacepyBaHHs

I'pynunka - a1 3amikaHHs, HacepyBaHHs, (apIINPOBAHUX PYJIETIB 1 Hapi3Ku
Jlonmarka (kpyria Ta BelMKa JIONATKa) BUKOPUCTOBYETHCS JUIS 3alliKaHHS, pary Ta
core

Pyabku - 175t THACMaXKyBaHHS, TIA3yPyBaHHsI, BAPiHHS, TYIIKYBAHHS, 3aITiKaHHS

o HiKKH BHKOPHUCTOBYIOTH JUISl BapiHHS, aCHiKaTy

e Jlo TemsiyMX MOTPYXiB HAJEXKATh: MEYiHKa, Ceplie, JEreHi, sI3UK, MO30K, TEIbOyXu
(mepeHs KHIIKa TeNATH 1 YacTWHA KHIICYHUKA), celesinka, tumyc (BureSova,
Tremlova, 2015).

Pucynok 6: Pynem 3 measmunu, 2nasyposana yuoyis-uaiom, neuena Kapmonis
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Vepi'ové maso

Veptové maso je jemné vlaknité rizové az svétle Cervené a ma osobitou lahodnou vini.
Svalovina je prorostla tukem, obsahuje 20 az 40% tuku. Vzhledem k obsahu tuku ma veptové
maso vyssi energetickou hodnotu a je tim také hife stravitelné. Chut’ vepfového masa je
ovlivnéna vékem a zptisobem krmeni. Nejchutnéjsi je z kusti o hmotnosti 70 az 90 kg. Pti
hodnoceni se pfihlizi hlavné k hmotnosti, pohlavi a celkové tuénosti zvifat. Vepiové maso se
deli podélnym fezem v patefi na 2 pulky a kazda ptlka na jednotlivé anatomické ¢asti. Ze
hibetni ¢asti se nejprve odiezava sadlo. Dnes se pievazné chovaji prasata ve velkych
pramyslovych chovech. Mezi preferovana specialné $lechténa plemena patii Landrace,
Duroc, Pietrain, ktera maji Siroké vyuziti v gastronomii. V Evropé je n€kolik vybranych
zpracovatelli vepifového v Belgii, Dansku, Némecku a Spanélsku (Bidvest, 2018).

Pouziti jednotlivych ¢asti v kuchyni

e Veptové maso je vhodné k uzeni. Mala selata do hmotnosti do 10 kg se mohou péct
veelku.

e Hlava obsahuje podil kosti, maso, tuk, kiizi a vazivo. Pro vysoky obsah klihovych
latek a tuku se hodi na vyrobu huspenin, prejtu a tlacenek. Maso se pouziva pievazné
na ovar nebo ho miizeme nasolit ¢i udit.

e Kyta se vyuziva na peceni, minutky, duseni vcelku, zavitky, platky, rolady, Spizy

e Krkovice se hodi ke smazeni, uzeni nebo do masnych vyrobkd, pii peceni se
vyskvaii hodné tuku a ztraci na objemu.

e Plec ma vice svaloviny, mén¢ tuku a vaziva, je vhodnd na smazeni, peceni i duseni
(gulase nebo rolady, ke konzervaci mleté Gpravy, vafeni

e Koleno — pfedni je mensi nez zadni koleno, které ma na zadni strané vystupek tvofen
patni kosti. Kolinka se vafi a podavaji se jesté teplé nebo se nakladaji, pecou a udi.

e Bucek obsahuje v predni ¢asti zebra a chrupavky a v zadni ¢asti bfisni sténu, tuk
prevlada nad svalovinou je vhodny k peceni, vafeni, duseni, nadivat, marinovat, udit
a pouziva se do klobas a dalsich vyrobki.

e Pecené (karé) se vyuziva na duseni, peceni, smazeni, grilovani, uzeni.

e Panenska svickova je nejvhodngjsi na peceni a minutky.

e Vnitfnosti — jatra, srdce, ledvinky, jazyk, slezina i krev maji velkou vyzivnhou
hodnotu diky vysokému obsahu bilkovin, enzymu, vitamind i mineralnich latek, ale
vzhledem k dal§im vlastnostem, by se nemély konzumovat pravidelné. Pouzivaji se
k piipravé tlacenek, jitrnic, jelit, zabijackové polévky a pastik.

e Vepfové maso je oblibené pro pfipravu veprovych steakd, vepfového masa na grilu,
vepiovych zebirek, Sunky a slaniny.
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CBHHHHA

CBHMHHHA Mae TOHKOBOJIOKHHCTY CTPYKTYPY BiJl POKEBOTO JI0 CBITJIO-4EPBOHOTO KOJIOPY Ta
BUpa3HUN NpueMHUil apomat. M's3u BKpUTI xupoM 1 MicTats Bif 20 mo 40% sxupy. Yepes
BUCOKHI BMICT JKMPY CBHHHMHA Ma€ BHILY CHEPreTHYHY MLIHHICTh 1, BiINOBIAHO, Tipiie
3acBOIOEThCS. Ha cMak CBUHMHH BIUTMBAE BiK 1 croci6 Bixroxisii. HalicMauHimIo € cBHHHHA
Baroto Big 70 mo 90 xr. IIpu owiHIli B OCHOBHOMY BpaXxOBYEThCS Bara, CTaTh i 3arajbHa
BrojoBaHicth TBapuH. CBHHHHY pO3pi3aloTh Y3[0BXK XpeOTa Ha [Bi MOJOBHHHU, a KOXKHY
MOJIOBUHY - Ha OKpEMi aHaTOMi4Hi yacTuHH. JKMp crodaTKy 3HIMarTh 31 criuHd. ChOroIHi
CBHHEH BHPOLIYIOTh IIEPEBAKHO HA BEJIMKUX MPOMHUCIOBHX (epmax. [lepeBaskHO po3BOASATEH
CIIeLiaJIbHO BUBEJCHI ITOPOJIH: JIAHAPAC, AIOPOK, I'€TPEH, SIKi MIHPOKO BHKOPHCTOBYIOTHCS B
ractpoHomii. B €Bporri € kinbka 06panux nepepoOHuKiB cBHHUHK B benbrii, Jlanii, Himeuunsi
Ta Icnanii (Bidvest, 2018).

BuKOpHCTaHHS OKpPEMHX YaCTHH Ha KyXHi

e  (CBHUHHMHA NiAXOIUTH IS KOMYEHH. ManeHbKi mopocsita Baroio 10 10 Kr MOXyTh
OyTH 3aTIeueHI LiTKOM.

e ['oyoBa MICTHUTB CITiBBiJHOLIGHHS KICTOK, M'sICa, XUPY, LIKIPH Ta 3B's130K. Brucoxwuit
BMICT JKHpY 1 cama poOHTH 1i MPHUAATHOIO AJsS BUPOOHHITBA COCHUCOK, B'SIICHOL
CBHHHHH i K0BOac. M'sico B OCHOBHOMY BHKOPHCTOBY€THCSI ULl TYIIKYBAHHS, MOXKE
OyTH 3acosieHe abo KOIueHe.

e CTerHo BUKOPHCTOBYETHCS ISl CMOXKEHHS, TYLIKYBaHHsI LIIJIKOM, PYJICTIB, HAPi3KH,
PYJIETIB, HAIUINKY.

e Illus migXOAWTH Ul CMA@XKEHHS, KOMYEHHs a00 B M'ICHHUX BHPOOAxX, OCKUIbKH
BHUTOILTIOE 0araTo XUpy 1 BTpadae 00'eM..

e V jomarui Oinbiie M's3iB, MEHIIE KUPY 1 KIITKOBHHM, BOHA IiJXOJHUTH IS
CMaXCHHSI, 3aMiKaHHS 1 TyIIKYBaHHsS (pary abo pyJeTHKH, [UIsi KOHCEPBYBaHHs
KOTJICTHOTO (hapIry, IPUrOTyBaHHS

e KomiHO - mepegHEe KOJNIHO MEHIIC 3a 3aHE, Ma€ BUCTYN 33a1y, YTBOPCHHI
'ITKOBOIO KicTKOI0. KostiHa roTyI0Th 1 HOAI0Th 1ie TeIInMU 200 MapHHOBAHUMH,
3aIICYCHUMH 1 KOTYCHHMH.

e UYepeBo MicTHTH peOpa 1 Xpsilii CIepery i YepeBHy CTIHKY 33a.y, JKHpP MePEBaKAE
HaJ M's3aMH 1 MAXOAUTH JUISl 3aIliKaHHs, BapiHHS, TYIIKYBaHHS, (apIIupyBaHHs,
MapHHYBaHHSI, KOITYCHHS | BAKOPUCTOBYEThCS B KOBOACaxX Ta IHIINX MPOIYKTaX.

e Poct6id (xappi) BHKOPHCTOBYETHCS [UIsl TYIIKYBAHHS, 3alliKaHHS, CMa)KCHHS,
HPUrOTYBAHHS Ha TP, KOITYCHHSL.

e  Bupiska Haiikpalie mixoauTh s 3amiKaHHs Ta (Bapiry.

e Hyrpomi - mediHka, cepiie, HUPKH, A3HK, CENE3iHKA i KPOB - MalOTh BHCOKY
MOXXMBHY LIHHICTh 3aBASKH BHCOKOMY BMicTy OUIKiB, (hepMEHTIB, BiTamiHIiB i
MiHepasiB, aje Yepe3 iHII BIACTHBOCTI iX HE CIIiJl BKMBATH PETYJSPHO. 3 HHX
TOTYIOTh pyOellb, EUeHIO, 3aMikaHKH, OTPYXH, 3a01iHUI Cym i mamrer.

e CBuHHMHA NOMyJSIPHA IS NPUTOTYBaHHS CBHHSYMX CTEiiKiB, CBUHUHHM Ha TPHII,
CBUHSAYHX pedepelb, NIMHKA i OEKOHy.
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Jehnédi maso

Jehnéc¢i druhy masa jsou oblibené a ve vybranych regionech a pouzivaji se k pfipraveé
jehnéciho ¢i oveiho ragh, jehnécich kebabt a jehnécich steakil.

Jehnéci pochazi z mladych ovei porazenych ve staii od 5 do 12 mésici. Jehné¢i maso patii
mezi vyhleddvana vzhledem k tomu, ze jsou jehnata krmena matefskym mlékem a nasledné
se pasou pastvinach. Jehné&¢i je piirodni a kvalitni maso, které obsahuje nizké procento tuku

a ma vysoky obsah bilkovin a mineralll. Jehné¢i maso je vhodné na piipravu riznych steaki
aj (Bidvest, 2018).

Maso z kralika

Krali¢i maso ma bledé rizové zabarveni, je jemné vlaknité a obsahuje minimum tuku. Krali¢i
maso ma velky podil bilkovin, mineralnich latek a vitamint. Je lehce stravitelné a doporucuje
se pro dietni stravovani. Chut’ krali¢iho je mirn¢ nasladla. Kuchynské déleni kraliciho masa:

Pfedni — hlava, krk, plece, hrudi
Zadni — kyty, hibet

Mezi oblibené krali¢i vnitinosti patii jatra, ledvinky, srdce, mozecek.

Driibez

Soucasny kuchat jiz vyuziva prevazné driibez vykuchanou a pfipravenou na kuchyiskou
upravu, ale musi umét driibez spravné naporcovat. Mladé kusy drubeze jsou vhodné

k Sirokému vyuziti a mezi zékladni tepelné upravy patii — duseni, peceni, konfitovani,
grilovani a smazeni. Starsi kusy dribeze jsou vhodné k delsimu duseni v troubé, k vareni a
peceni. V kulinai'ské praxi se nejcastéji pouziva svétla dribez - mladé kuratko (500 g),
kohoutek, slepice, mlady krocan, krita, krocan. Mezi tmavou drubez zahrnujeme - mladé
kachny, mladé husy, perlicky, holoub¢. Drubezi vnitinosti patii mezi vyhledavané lahtudky,
zejména jatra s nezaménitelnou chuti a strukturou, mezi nejvyhledavangjsimi jsou husi jatra
(Foie gras), vhodné na ptipravu pén a pastik.

Kufeci maso je lehké a chutné a Casto se pouziva k peceni celych kusu, ptipravé kufecich
prsou, kufecich stehynek, kureciho masa na grilu a kufecich sendvicu.

Kachni maso ma bohatou a lahodnou chut’ a ¢asto se pouziva k ptipravé kachnich prsou,
kachniho konfitu a také peceni ¢asti nebo celych kust.

Kruti maso je obvykle nizkokalorickou alternativou k vepfovému nebo hovézimu masu a
pouziva se k ptiprave kratiho masa na grilu, fizkd, rolad a zavita, kratiho raga (Bidvest,
2018).

Co-funded by
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SIrusiTHHA

SITHATHHA - TOMYJISIPHE M'SCO B OKPEMHUX PEriOHaX, 3 SIKOr0 FOTYIOTh Pary, MALLTHK 3 STHSITHHI
Ta CTEHKH 3 SITHATUHU.

SIrHATHHA TTOXOAUTH BiJl MOJNOJAMX OBELlb, 3a0MTHX y Bili Bix 5 mo 12 micsauiB. SIruatuna €
OJHUM 3 HaO1IbII 3aTpeOyBaHNX BU/IIB M'sICa, OCKITIBEKH SATHATA XapUyIOThCSI MOJIOKOM Matepi,
a TIOTIM BHIACAIOThCS HA NACOBMINAX. SITHATHHA - 16 HAaTypalbHE | BUCOKOSKICHE M'ACO 3
HHU3BKAM BMICTOM JKHPY 1 BUCOKHM BMiCTOM Oinka i MiHepaiB. M'sCO ATHATH MiAXOANTH JUIS
NPUrOTYBaHHS Pi3HUX CTelKiB, Tomo (Bidvest, 2018).

Kpoasituna

M'sico kpouka Mae 6I1i10-poKeBHil KO, 371erka BOJIOKHHUCTE i MICTHTh MiHIMATIbHY KiTBKICTD
skupy. M'sico kKposnka MicTuTh Oarato Oika, MiHepaiiB i BitaMiHiB. BOHO JIerko 3acBOIOETHCS
i PEeKOMEH/YETBCS AU AIETHYHOrO XapuyBaHHs. CMak KPOJSATHHH 3JI€rKa COJOIKYBATHH.
KyxoHnHe 00pobeHHs M'sca Kposnka:

HepenHﬂ YJacTHUHA - I'0JIOBA, U, IUICUE, IpyIKa

3ajHs YacTHHA - HIXXKH, KOopeiika

[omynsipHi cyOnpOIyKTH KPOJIMKA: MIEYiHKa, HUPKH, CEPLIE, MO3OK.

JlomamHs nTust

CydacHuii Kyxap BXE¢ BHKOPHUCTOBYE MEPEBAXXHO BHIIOTPOIICHY i TOTOBY [0 MPHIOTYBAHHSI
OTHUIO, A€ IMOBHHEH BMITH NpaBWIbHO ii 00poGusiti. Mosoga NTHIS MiAXOAUTH UL
[IMPOKOrO CIEKTPY BHKOPUCTAHHS, @ OCHOBHI CIIOCOOM TEpMiYHOI OOpOOKM BKIIFOYAIOTH
TYLIKYBaHHsI, 3amikaHHs, KOH(I, rpuib 1 cMaxeHHs. Crapilia NTHIS MiAXOJUTH ISl OLTBIT
TPUBAJIOrO TYIIKYBAHHS B [yXOBII, BApiHHS i 3amikanHs. Y KyJiHapHIl MPaKTULl HafdacTiie
BHUKOPHCTOBYIOTh CBITIIy NTHUIIO - Monoje Kypua (500 r), miBHUK, KypKa, MOJOJAUI 1HIMK,
inuKa. Jlo TeMHOI NTHII BiTHOCSATHCS - MOJIOJI KauKH, MOJOJI I'yCH, IIECapKH, ITePEIIiIKH.
CyOnpoayKTH NTHLI € OHUM 3 HaiO1IbII 3aTpeOyBaHNX JeIiKaTeCciB, 0COOINBO MediHKa, 3 ii
0E3MOMUIIKOBIM CMAaKOM 1 TEKCTYpOIO, HalOLIbII 3aTpeOyBaHoo € ¢ya-rpa, OpHaaTHa Uil
MPUTOTYBAHHS MYCIB 1 HAIUTETIB.

Kypsiue m'sico erke i cmause, H0ro 4acto BUKOPUCTOBYIOTh JUISl 3aIliKaHHSI LIJTMMH IIIMaTKaMH,
IPUTOTYBAHHS KypSTYHUX IPYIOK, KYPSUUX CTEreHelb, KypPKU-TPHIIb 1 Kypsdux OyTepOposiB.

Kaunne M'sico Mae HAacWMuYeHWil 1 BHIIYKaHWH CMaK 1 4YacTO BHUKOPHCTOBYETHCS IS
IPUTOTYBAaHHS KAaUMHOI IPYAKH, KAYMHOTO KOH(I, a TaKOXK M 3aliKaHHS YacTHHAMHU abo
LUTHMH IIMaTKaMH.

M'sico iHaUYKM 3a3BUYAll € HU3BbKOKAIOPIIHOIO albTEepHATHBOI CBHHHHI 200 SIIOBHYMHI i
BUKOPHCTOBYETHCSI Ul MPUTOTYBAHHS 1HIMYKH Ha TPUJIi, CTEHKIB, PYJIETIB 1 pyJeTiB, pary 3
inaunuku. (Bidvest, 2018).
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Obrazek 14: Kachni prsa na viné, pomerance
Zvéiina

Neékteré zemé a regiony pouzivaji rizné druhy masa z divoce zijicich zvitat, jako je jelen,
srna, dangk, los, sob, divoké prase, zajic, kamzik, antilopa aj. Maso z divoké zvéte ma Casto
bohatou a vyraznou chut’ a pouziva se k ptiprave riznych druhti pokrmd, jako jsou pecené,
dusené pokrmy, ragu, gulase, steaky.

Shrnuti

Kvalitni masity pokrm je vysledkem zpiisobu upravy (receptury), metody tepelného
zpracovani, pfedbézné upravy (krajeni, naporcovani) a dalsich kulinafskych dovednosti.
Vsechny druhy masa se pted zpracovanim uchovavaji pii teploté 0 az + 4 °C. Pii praci se
syrovym masem je vhodné omyti rukou pfed i po manipulaci s masem (teplou vodou

a mydlem) jen tak se zabrani nebezpeci zpétné kontaminace (zejména u driibeze). Také
pouzivané pomucky jako noze, krajeci podlozky a plochy je nutné udrzovat v Cistoté a
dikladné umyt ihned po praci s masem. Kromé masa se pouzivaji také tuky z riznych druhi
zvitat (napfiklad hovézi 14j nebo vepiovy sadlo) se pouzivaji k vafeni a smazeni a davaji jidlu
bohatou chut’. Nekteré druhy vnitinosti, jako jsou jatra, ledviny a srdce, jsou v riznych
kuchynich oblibené. Pouzivaji se k ptipravé specialit, naptiklad jaterni pate, hovézich srdci na
$pizu nebo hovéziho stieva. Mleté maso miize pochazet z riznych druhii masa a pouziva se k
ptipravé burgeri, mletych masovych pokrmi, jako jsou ragi, ¢ili nebo plnéna zelenina -
paprika, a také do riznych téstovinovych omacek.

I G INNOVATIVE Co-funded by
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Pucynok 7: Kauuna epyoxa y euni 3 anenbcunamu

JAnunna

VY neskux KpaiHax i perioHax BUKOPUCTOBYIOTh PI3HOMAHITHE M'SICO TUKHMX TBapHH, TAKUX K
OJIeHb, KOCYJIS, JTaHb, JIOCh, IBHIYHMI OJIeHb, KabaH, 3a€llb, capHa, aHTHIIONA Tomo. M'sco
JIMKMX TBAPHH 9aCTO MA€ HACHYCHUH 1 BUPa3HHUI CMaK 1 BAKOPHCTOBYEThCS UL
IIPUTOTYBaHHS PI3HOMAHITHHX CTPaB, TAKHX SIK EUCHsI, TYIIKOBAaHE M'CO, pary, pary, ryJismi
Ta CTEHKH.

BuchHoBok

SlkicHa M'siCHA CTpaBa - Iie Pe3yJIbTaT Coco0y MPUrOTYBaHHS (PELenTypa), Coco0y TEmIoBol
00po0Ku, rmomnepeiHboT 00poOKHM (Hapi3Ka, IIMATYBAHHS) Ta IHIIKMX KyJIHAPHUX HABUYOK. YCi
BUAM M'sica mepes 0OpoOKOK BUTPUMYIOTH Ipu Temnepatypi Bix 0 no +4 °C. Ilpu poGoti 3
CHPHUM M'ICOM PEKOMEHIYEThCS MUTU PYKH IO 1 micist oOpoOkm M'sica (TEIUIOI0 BOZOKO 3
MHJIOM), I[00 YHUKHYTH PU3HKY HOBTOPHOTO 3apaKeHHs (OCOOIHMBO y BHIIAJKY 3 IITHIEIO).
IHCTpYMEHTH, 110 BUKOPHCTOBYIOThCS, TaKi K HOXi, 0OPOOHI KMIMMKH Ta TIOBEPXHIi, TAKOXK
MOBUHHI OYTH YMCTHMH 1 PETEIbHO BUMHUTUMHU Ojpasy Iicisi o0poOku Mm'sica. Oxpim M'sca,
JKUPH PI3HUX BUIB TBapHH (HANPHKIA[, sUIOBHYMH jKUp ab0 cajio) BUKOPHCTOBYIOTBHCS IS
NPUTOTYBaHHS iXKi Ta CMa)KCHHS 1 HaJalOTh CTpaBaM HACHYCHOro cMaky. Jlesxi Buau
CyOIPOMYKTIB, TaKi K II€UiHKa, HUPKHU Ta Ceple, IOMYIISIpHI B Pi3HUX KyXHSX. 3 HUX TOTYIOTh
TaKxi (ipMOBi CTpaBu, SIK MEYIHKOBHUIA MAIITET, SUTOBUYI CEPIIs HA MIMAXKI a00 SUTOBHYI KHIIKH.
®Dapir Moke OyTH 3 Pi3HUX BHIIB M'sica 1 BAKOPUCTOBY€ETHCS IS IPUTOTYBAHHS raMOyprepis,
cTpaB 3 (apiry, Takux SK pary, i abo (apumpoBaHUX OBOUIB - MEPIIiB, a TAKOXK B PI3HUX
coycax JI0 TIacTu.
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18. VYUZITIi RYB A MORSKYCH PLODU V NABIDCE

Ryby jsou dilezitym zdrojem bilkovin, vitaminti a minerald pro lidské zdravi. Ryby obsahuji
také omega-3 mastné kyseliny, které maji prokazané priznivé tcinky na prevenci a lécbu
nékterych kardiovaskularnich a neurologickych onemocnéni. Doporu¢eny piijem ryb je
alespon dvakrat tydng, pfic¢emz je vhodné stiidat rizné druhy ryb, véetné tuénych ryb jako
jsou losos, makrela nebo sardinky. Rybi maso je zdravou alternativou k masu ze savct a
pouziva se k ptipravé riznych rybich pokrmd, jako jsou grilované ryby, rybi filety s omackou,
rybi polévky a sushi. Moiské plody zahrnuji krevety, kraby, humry, musle a dalsi. Pouzivaji
se k ptiprave riznych pokrmii, véetné moiskych plodi na grilu, t€stovin nebo ryze s
moiskymi plody a mofskych plodi v kombinaci s omackami. Pfi manipulaci s rybami je
dulezité dbat na hygienu a Cistotu, aby se zabranilo kontaminaci potravy a pro zachovani
kvality.

Kli¢ové pojmy: ryby, moiské plody, krevety, sushi
Cile: pochopit principy zpracovani ryb a motskych zivoc¢icht v kuchyni
VyuZiti ryb v gastronomické nabidce

Ryby nabizeji Sirokou Skalu chuti a textur, coz umoziiuje pfipravovat riznorodé pokrmy.
Miizeme je grilovat, péct, vafit, smazit nebo pouzit na pfipravu polévek, kari, sushi nebo
grilovanych filetd. Prestoze ryby jsou zdravou potravinou, je dilezité vybrat si spravné druhy
a dbat na udrzitelnost jejich lovu.

Uprava ryb v kuchyni mtize byt velmi rozmanité a zavisi na druhu ryby zptisobu p¥ipravy. Pfi
zpracovani celych ryb probiha v prvni fazi o¢isténi a vyjmuti vnitinosti. Nasledné se odiiznou
ploutve a hlava, pokud jde o velkou rybu a bude se dale délit na porce. Pokud ma ryba Supiny,
je nutné je odstranit. Pfi filetovani je vhodné odstranit z ryby kosti. Rybu Ize nalozit do
marinady nebo kofenéné smési, aby ziskala rozmanitou chut’. Marinada na ryby muze
obsahovat citronovou §t'avu, olivovy olej, bylinky, siil a pept (Vodochodska, Stépanek, 2019).

Tepelna viprava ryb

Ryba se pripravi nékolika zpusoby napt. vafenim, pecenim, grilovanim, smazenim podle
preference kazdého konzumenta. Kazdy ze zplsobu tepelné pfipravy vyzaduje jiny postup,
teplotu, techniku a Cas. Zjistit vysledek, zda je ryba dohotovena je snadné. Filety by mély byt
bilé, stavnaté a prihledné. Cela ryba by méla byt pevna a maso se lehce oddéluje od kosti.
Ryba se podava s piilohou, jako je ryze, brambory, zelenina nebo omacka. K rybam je vhodné
servirovat platek citronu, ktery umozni vytvofit dalsi chutovou vrstvu. Mezi znamé a druhy
moi'skych ryb patfi: napf. sardinka, okoun, sled’, losos, tunak.
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18. BHUKOPUCTAHHA PUBU TA MOPEITPOAYKTIB ¥
MEHIO

Puba e BayxuBUM JpKepesioM Oika, BiTaMiHIB 1 MiHEpaiB i 340poB's itoanHu. Pubda
TaKOX MICTHTBH OMera-3 KUpPHI KUCIIOTH, SIKi JIOBEIH CBiif HO3UTHBHMI BIUIUB IIPU
npodiIaKkTULll Ta JTiKyBaHHI IESIKUX CEPLEBO-CYTUHHUX 1 HEBPOJIIOTIYHUX 3aXBOPIOBAHb.
PexoMmeH0BaHe CIIOKUBAHHS PHOY - IOHAWMEHIIIe J[BIUl Ha TH)KICHB, IPHIOMY Oa’kaHO
YepryBaTH Pi3Hi BUIM pUOH, BKIIOYAIOYH )KUPHY pHOY, TaKy SIK JJOCOCh, CKyYMOpIs 1 capAMHHU.
M'sico pubu € 30pOBOIO AIBTEPHATHBOIO M'SICY TBAPHH i BHKOPUCTOBYETBCS IS
MPUTOTYBAHHS PI3HOMAHITHUX PHOHHUX CTPaB, TAKUX K prOa HA rPHJIi, puOHE dine mix
coycoM, pHOHI cymnH Ta cymi. MOpenpoayKTH BKIIIOYAIOTh KPEBETKHU, KpabH, oMapH, rpeOinti
ToI0. BOHM BUKOPHUCTOBYIOTHCS JUIS IPUTOTYBAHHS Pi3HOMAHITHUX CTPaB, BKIFOYAIOUU
MOPETPOIYKTH Ha TPUIIi, MAKapOHH 200 PUC 3 MOPEIPOLYKTAMH 1 MOPETIPOLYKTH B
noeiHaHHi 3 coycamu. [Ipu poGOTi 3 pub0r0 BaKINBO JOTPUMYBATUCS TiTiEHHU Ta YUCTOTH,
100 YHUKHYTH 3a0pyAHEHHS IPOIYKTIB 1 30€perTH iXHIO SKICTb.

KuttouoBi Tepminm: pr6a, MOPENPOIYKTH, KPEBETKH, CYILi

Iini: 3po3ymiTu npuHIMIKA 0OpOOKK pUOU Ta MOPETIPOIYKTIB Ha KyXHi

Buxopucranusi pudu B racTpoHomii

Puba mae IMIMPOKHIl CIIEKTP CMAaKiB i TEKCTYp, LIO JO3BOJSIE TOTYBATH 3 Hel Pi3HOMAaHITHI
cTpaBH. [i MOHA CMaKUTH Ha TPUIT, 3aMiKaTH, BAPUTH, CMAKHTH a00 BUKOPHCTOBYBATH JIJIs
IIPUTOTYBAHHS CYIIB, Kappi, cymi 4n ¢ine Ha rpmwii. Xoda pubda € 310pOBOI0 [KEI0, BAXKINBO
BHOMpATH NPaBUIBHI BUAM PHOU i CTEKHUTH 3a THM, 100 11 BUIOB OyB €KOJIOTTYHO YHCTUM.

ITponec mpuroTyBaHHs pHOH Ha KyXHi MOXe OyTH Jy)Ke pPi3HOMaHITHUM 1 3aJICKHUTH BiJl BUY
pubu Ta crocoly 1i npuroTyBanHs. [Ipn 06pobui 10T pHOK EpIINM €TaToM € OYNIICHHS Ta
BUAANCHHS HyTpoIliB. [10TiM Bipi3atoThCs MIIABHUKHM 1 TOJIOBA, SKIIO Lie BelrKa puba, i BOHA
Oyze nani po3zineHa Ha MOpLiiHi mMaTKy. SIKio puda Mae ycky, i moTpioHo Bunanutu. [Ipu
00pobeHH! 6a)kaHO BHIAIUTH 3 puOH KicTkH. POy MokHa 3aMapuHyBaTé ab0 MPUIIPABHTH
PI3HUMH CrIelisiMH, 1100 HaJgaTH il pisHOMaHITHOTO cMaky. JIo cKiaay MapuHAIIB Ui pHOH
MOXXYTh BXOJHUTH JHMOHHHI CIK, ONHMBKOBa OIisi, TpaBu, cimb i mepeub (Vodochodska,
Stépéanek, 2019).

TenJjioBa 00podka puou

Puby roryroTe KimbkomMa ~crmoco0amu, HAmnpuKIal, BiJBapIOBaHHSAM, 3alliKaHHM,
IPUTOTYBAaHHAM HA TPHIIL, CMa)XCHHSIM, 3aJIeXKHO BiJ yrogo0aHb KOXKHOTO criokuBada. Kosken
CIOCi0 MPUTOTYBAaHHS BUMArae pi3HOi MPOLeypH, TEMIICPATypH, TEXHIKH Ta yacy. BusHauuty,
Y1 NPUrOTOBaHa puda ifeansHo, HeckitaaHo. Dine Mae OyTH OLTUM, COKOBHTHM i TPO3OPHM.
Bces puba nmoBuHHa OyTH MPY)KHOIO, @ M'SIKOTb JIETKO BIIUIUISATHCA Bij KicTOK. Puba nmomaerscst
3 TapHIPOM, TaKMM SIK PHC, KapTOIUIs, 0BoYi abo coyc. baxano mogaBatu 10 pubu CKHOOUKY
JIMMOHA, 100 CTBOPHTH JOAATKOBHH map cMmaky. [leski 3 BiZOMHX BHIIB MOPCHKOI pHOM
BKJIFOYAIOTh: CapJIMHU, OKYHb, OCEJIC/ICIIb, JIOCOCH 1 TYHEIb.
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Sardinky a sledé jsou malé ryby, které jsou Casto konzervovany v oleji nebo nakladané
do zeleniny. Konzervované sardinky se pouzivaji na pfipravu riznych pokrma, salati
pomazanek a pén. Cerstvé sardinky nebo sled’ se upravuje napf. grilovanim nebo
smazenim v tésticku.

Okoun je oblibenym druhem ryby s jemnym masem, ktery se Casto pece, griluje nebo
vafi.

Losos je oblibenou rybou s vysokym obsahem omega-3 mastnych kyselin. Pouziva se k
peceni, grilovani, uzeni nebo na pfipravu sushi.

Tunak je velmi oblibenou rybou pro sushi a sashimi, ale také se ¢asto griluje nebo smazi.
Ma4 intenzivni chut’ a je bohaty na proteiny.

CapauHu Ta OcCeNeili - [e HeBEIUKi PUOKH, SKi 4acTO KOHCEpPBYIOTH B Ol abo
MapuHYIOTh B OBodYax. KOHCEpBOBaHI Cap/iHH BHKOPHCTOBYIOTb Ul IIPUTOTYBAHHS
pIi3HUX CTpaB, camariB, HaMa3ok i myciB. CBiKi capauHu abo ocesieaeipb TOTYIOTh,
HaNpuKIaj, Ha IPHIi a00 CMaXkaThb B KIISIPI.

OKyHb - TOIYJISIPHUIT BUA PO 3 HDKHUM M'SICOM, SIKHil 4aCTO 3aMiKa0Th, CMaXaTh Ha
rpuiti abo BapATk.

Jlococh - momynspHa puGa 3 BHCOKHM BMICTOM OMera-3 JKHMPHHX KHCIOT. Moro
BUKOPUCTOBYIOTh U 3alliKaHHs, HPUTOTYyBaHHS HA TpWi, KOMYEHHs abo s
MIPUTOTYBAHHS CYIII.

TyHep - ayKe MOMyIspHa prOa TS CyIIi Ta CAIlliMi, age HOoro TakokK 4acTo TOTYIOTh

Ha rpriti abo cMakath. BiH Mae iHTeHCHUBHUI cMak i GaraTuii Ha GilIOK.

TIpicHoBoaHI pudM, 5K i MOpCHKi, Oarati Ha OiOK, oMera-3 »KHpHI KHCJIOTH Ta BITaMIiHH.

Sladkovodni ryby jsou stejné jako motské ryby bohaté na bilkoviny, omega-3 mastné
kyseliny a vitaminy. Mezi nejznamé;jsi sladkovodni ryby patii kapr, pstruh, candat, stika a
sumec. Pi Gpravé sladkovodnich ryb je tieba dbat na Cerstvost, o¢isténi, porcovani a spravné
dochuceni. Sladkovodni ryby se mohou smazit, péct, vafit, grilovat nebo marinovat. Pro
zvyraznéni chuti se doporucuje pouzivat bylinky, citron, maslo, smetanu nebo vino.

HaiiBizomimmmu MpiCHOBOAHHMH pHOaMH € Kopor, ¢opeib, Iyka, cyaak i com. [lpu
MPUTOTYBaHHI MPICHOBOAHOT pUOH CITiji MOAOATH PO CBIXKICTH, OYHIICHHS, MOPIIOHYBAHHSI Ta
[paBHIbHY MpHIpaBy. [IpicHOBOAHY puly MOKHA CMaXHTH, 3aIliKaTH, BapUTH, TOTyBaTH Ha
rpuii a0 MapuHyBatH. J{Jisi MOKPAIICHHS! CMaKy PEKOMEH/YEThCS 10/1aBaTH TPABHU, JIUMOH,

BCPUIKOBE MAacCJ10, BEPILIKU a00 BUHO.

Obrazek 15: Candat, hraskové pyré a ryze

Pucynox 8: Cyoaxk, eopoxoge niope ma puc

Moi'ské plody (Seafood)
Mopenpoaykru (Seafood)

Neékteré moiské plody je tieba pfed vafenim vy¢istit, zbavit vnitinosti, Supin nebo ulit, jiné se
vaii celé. Naptiklad krevety se loupaji a odstranuji se jim stieva, musle se oteviraji a
vyndavaji se z ulit, chobotnice se krajeji na kousky a odstrafiuji se jim zobaky a o¢i. Moiské

Jlesiki MOPETPOLYKTH TIepe/l IPUTOTYBAHHAM MOTPIOHO MOYHCTHTH, BUITATPATH, OYUCTUTH Bif
JycKH a0 MyILUTI, 1HII TOTYIOTh HiauMu. Hanpukiam, KpeBEeTKH YHCTATH 1 BUAAISIIOTH
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plody se obvykle vaii kratce, aby neztratily svou $tavnatost a kichkost. Mizeme je vafit ve
vodé, vyvaru, vinu nebo pafe, smazit, péct nebo grilovat. Pfi vafeni ve vodé je dobré ptidat
stl, bobkovy list, celer nebo mrkev pro lepsi chut’. Pfi smazeni je vhodné pouzit mouku, vejce
a strouhanku pro kiupavou kirku. Pfi peceni nebo grilovani je dobré potirat moiské plody
olejem nebo maslem, aby nevyschly. Moiské plody se hodi k riznym omackam, bylinkam,
citronu nebo octu. Omacky mohou byt naptiklad majonézové, rajcatové, smetanové nebo
pikantni. Bylinky mohou byt napiiklad petrzelka, kopr, bazalka nebo tymian. Citron nebo ocet
dodévaji morskym plodiim svézest a neutralizuji jejich rybi pach. Pfi Gipravé motskych plodi
v kuchyni je tfeba dbat na hygienu a Cerstvost surovin, aby nedoslo k otravé nebo alergické
reakci. Mofské plody by mély byt spotiebovany co nejdfive po nakupu nebo ulozeny v lednici
nebo mrazaku. Pfi manipulaci s mofskymi plody by mély byt pouzity rukavice nebo utérky,
aby nedoslo k poranéni rukou ostrymi Supinami nebo ulitami. Pfi konzumaci motskych plod
by mélo byt zkontrolovano, zda jsou dobfe uvafené a nemaji podeztelou barvu, viini nebo
chut’ (Nestle, 2000).

Moiskeé plody, které se Casto vyuzivaji v gastronomii:

e Krevety jsou velmi oblibenym moiskym plodem, ktery se pouziva v riiznych
zpusobech upravy a je soucasti mnoha pokrmui. Krevety se obvykle upravuji vaiené,
na grilu, také se mohou smazit nebo pfidavat do té€stovin ¢i salata.

e Musle jsou casto pfipravovany v paie nebo vafené, také v kombinaci s riznymi
omackami a jsou oblibené pro svou lahodnou chut. Obvykle se musle piipravuji
vafené v bilém vin¢, nebo musle v kari aj.

e Krabi maso je jemné a chutné. Krabi nozicky klepeta a krabi maso se asto pouzivaji
v pokrmech jako krabi kolace, sushi nebo krabi salaty.

e Ustiice jsou zndamé svou slanou, mofskou chuti. Nejéast&ji se podavaji syrové s
citronem a studenou omackou, ale mohou se také vatit, zapékat a grilovat.

e Kalamary a chobotnice jsou oblibenymi mofskymi plody pro smazeni. Mohou byt
servirovany jako jidlo, které se jen tak pojida rukou a pfipravuji se v tésticku nebo
na grilu.

o Korysi, jako langusta, humr a krab, jsou luxusnim pokrmem. Nej¢astéji se pfipravuji
grilovanim nebo vafenim.

e Raci maji jemné maso a jsou oblibenou soucasti pokrmt, jako jsou polévky nebo
slané raci kolace, ale také tartar z raka aj.

Co-funded by
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HYTpOILi, MiJIii pO3KPHUBAIOTh i BUIMAIOTh 3 MyIIENlb, BOCEMUHOTIB PO3pi3al0Th Ha IIMATKH i
BHUJIANSIOTH 135001 Ta 0ui. MOpenpoLyKTH 3a3B14aii rOTyI0Th HEJIOBIO, I1[00 BOHH HE BTPATHIIN
CBOIO COKOBMTICTb i Hi’KHiCTb. [X MOKHa BapuTH y BOJli, 6yJ1biioHi, BUHi 60 Ha MApy, CMAKUTH,
3amikaTu abo roryBatu Ha rpuii. [Ipu BapiHHI y BOZAi BapTO JOAATU Cilb, JIABPOBHII JIHCT,
cenepy ab0 MOPKBY JUIsl KpaIoro cMaky. [Ipu cMakeHHi 0a)kaHO BUKOPHCTOBYBATH OOPOIILHO,
sdiilie 1 maHipyBalbHI cyxapi JUIi OTpUMaHHs XpycTkoi ckopmHkH. Ilpm 3amikanHi abo
MPUTOTYBaHHI Ha TPHITI 100pe 3MaCTHUTH MOPETIPOIYKTH OJIi€l0 a00 BEPLIKOBUM MACIIOM, I[00
3aro0irTy ix BUCHXaHHIO. MOpEenpoayKTH 100pe MOEAHYIOTHCS 3 PISHUMH COYCaMH, 3€JICHHIO,
muMOHOM abo onroM. CoycH MOXyTb OyTH, HampHKIan, MaiOHE3HHMH, TOMAaTHHMH,
BEPIIKOBUMH a00 rocTpiMH. TpaBu MOXyTh OyTH, HAaPHUKIIAJ, IETPYyIIKa, KpiI, Oa3miik abo
gebpers. JInmMoH abo omner J01alTh CBIXOCTI MOPENPOAYKTAaM 1 HEHTpai3yloTh iX pPHOHMIT
npucMak. [Ipu nmpurotyBaHHi MOPENpPOIYKTIB Ha KyXHI HEOOXiJHO moadaTH Hpo TIirieHy Ta
CBIKICTB IHTPEMi€HTIB, 00 YHUKHYTH OTPY€HHS a00 alepridHuX peakiii. MopempomykTu
CIIil CIIOXKMBATH SIKOMOTAa MIBUJIIE IIiCIS MOKYNKHM a0o 30epiraTé B XOJOMMIBHHKY UM
Mopo3miIbHiil kamepi. [Ipu poboTi 3 MOpenpoayKTaMu CJIiJl BAKOPHCTOBYBATH PyKaBUUKH a00
PYLIHUKH, 1[00 YHHKHYTH TPaBMyBaHHs PyK FOCTPOIO JIyCKOr0 abo MynuisiMu. Ilpu BixuBaHHI
MOPEIPOIYKTIB CIIiJl MePeBipsATH, Yn 10Ope BOHU MPUTOTOBAHI Ta YM HE MAIOTh ITiJJ03PiJIOTr0
KOJIBOpY, 3amaxy abo cmaxy (Nestle, 2000).

MopenpoayKTH, sIKi 4acTO BUKOPHCTOBYIOTHCS B TACTPOHOMIT:

e KpeBeTku - IyXke MOMYJSIPHUA MOPENpPOAYKT, KUl BHKOPHCTOBYETHCS Yy PI3HHX
croco0ax i BXOAUTB 10 CKIaxy O0ararox crpaB. KpeBeTKkH 3a3BHUail BapsATh, TOTYIOTh
Ha IPHITi, CMaXaTh, JJOAAI0Th JI0 TACTH ab0 cajaTis.

e Mizii 9acTo roTyloTh Ha mHapy ado BiJBapIOIOTH, TAKOXK IX IOEAHYIOTH 3 PI3HHUMH
coycaMH 1 TI00JISTh 32 1y JOBHI CMaK. 3a3BH4ail roTyi0Th Miil y Oinomy BuHi, 400 Mizil
B Kapi TomIo.

e M'sco kpabiB HDKHe 1 cmauyne. KuiimHi kpaOoBHX Iamok i M'aco Kpaba yacto
BUKOPHCTOBYIOTh y TaKMX CTpaBax, sIk KpaOoBi TOpTH, cyIni abo KpaboBi camaTu.

e VYcrpuni BioMi CBOIM COJIOHHM, MOPCEKHM cMakoM. HaifgacTime iX mogaroTs cupiuMu
3 JIMMOHOM 1 XOJIOJJHUM COYCOM, ajle¢ TAKO)K MO)KHA BapHTH, 3aMiKAaTH 1 CMaXUTH Ha
TPHII.

e Kampmapu Ta BOCHBMHHOTH - TOTYJSPHi MOPETPOAYKTH ISl CMaKEHHS. X MOXHA
NIOIaBATH SIK CTPaBY, SIKY IIATh PyKaMH, a TAKOXK FOTYBAaTH B KJISIpi 00 Ha IPHIIL.

e Paxomoni6Hi, Taki AK JTAHTYCTHHHM, OMapH i Kpabw, € pPO3KINIHOIO CTpaBoio. Ix
Haifyacrile roTyrTh Ha rpuili a00 BiJIBapIOIOTH.

e Paku MalOTh HiKHE M'SICO 1 € MOMYJSIPHUM IHIPEIIEHTOM TaKUX CTPaB, sIK Cymu abo
MiKaHTHI PaKoOBi MUPOTH, @ TAKOXK TapTap 3 PaKiB TOLIO.
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Obrazek 16: Ustrice se poddvaji, ocisténé, otevicené, cerstvé na ledu.

Pii Gpravé moiskych ploda v kuchyni je tieba dbat na hygienu a Cerstvost surovin, aby nedoslo
k otravé nebo alergické reakci. Moiské plody jsou vynikajicim zdrojem chutnych pokrmi a
jsou oblibenou soucasti gastronomickych nabidek po celém svété. Moiské plody jsou velmi
citlivé na teplotu, ¢as a zptisob vateni, proto je tfeba dodrzovat n€ktera pravidla, aby byly chutné
a bezpecné. Nékteré motské plody je tieba pied vafenim vy¢istit, zbavit vnitfnosti, Supin nebo
ulit, jiné se vaii celé. Moiské plody se obvykle vaii kratce, aby neztratily svou Stavnatost a
kiehkost. Mizeme je vafit ve vod¢, vyvaru, vinu nebo pafe, smazit, péct nebo grilovat. Moiské
plody se hodi k riznym omackam. Moiské plody se vhodné paruji s bylinkami, citronem nebo
octem (Nestle, 2000).

Shrnuti:

Ryby a motské plody jsou dilezitou soucasti zdravé a vyvazené stravy. Obsahuji bilkoviny,
omega-3 mastné kyseliny, vitaminy a mineraly, které pfispivaji k prevenci nékterych
civiliza¢nich chorob. Ryby a motské plody se daji pfipravit riznymi zptsoby, naptiklad
vafenim, pecenim, smazenim, grilovanim nebo marinovanim. V kuchyni se pouzivaji rizné
druhy ryb a mofskych plodd, jako jsou losos, pstruh, kapr, treska, sardinky, Ustfice, krevety,
chobotnice nebo musle. Ryby a mofské plody se hodi k ruznym piiloham, jako jsou
brambory, ryZe, téstoviny, zelenina nebo salaty. Ryby a moiské plody jsou také soucasti
mnoha tradi¢nich i modernich recepti z riznych kuchyni svéta.
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Pucynok 9: Yempuyi nooaromscs ovuweHumu, 8iOKpUMUMU, CEIHCUMU HA T600Y.

T'oTyroun MmopenpoayKTu Ha KyXHi, HeOOXiJHO 0A0ATH HPO Tiri€Hy Ta CBDKICTh IHTPEIICHTIB,
MO0 YHUKHYTH OTPYEHHS a00 alepriyHuX peakxiii. MopenpopyKTH € 4yJIOBHM IKEpPEroM
CMayHUX CTPaB 1 MOMYJISAPHOK YACTHHOK TacTPOHOMIYHOTO MEHIO B YChOMY CBITI.
MopenpoayKT Jiy’ke 4YyTiuBi JIO TeMIIepaTypd, 4Yacy Ta CIoco0y IPUTOTYBaHHS, TOMY
HEOOXITHO TOTPHUMYBATHCS ASSIKUX IPABUII, II[00 3pOOHTH X CMAaYHUMH Ta Oe3nedHuMu. Jleski
MOPENPOIYKTH MEePEeJl IPUTOTYBAHHAM ITOTPIOHO OYMCTUTH Bijl HYTPOIIB, TyCKH a00 MyIILTi, a
iHII TOTYIOTH HimuMH. MOpEnpoayKTH 3a3BHYAil TOTYIOTh HEJOBIO, I[00 BOHHU HE BTPATHIM
CBOIO COKOBHTICTh i HiKHiCTB. IX MOYHA TOTyBaTH y BOJ, OynbifoHi, BHHI a60 Ha mapy,
CMaXHTH, 3amikatd abo roTyBaTd Ha rpuwiii. MOPENnpoayKTH MiAXOMITh A0 PI3HOMAHITHUX
coyciB. MopenpoaykTu 100pe CMaKkyroTh 3 TpaBaMu, JUMOHOM abo onrom (Nestle, 2000).

BucHoBoKk:

Puba Ta MOpEenpoayKTH € BaXIIMBOIO YACTHHOIO 3]J0POBOTO Ta 30aJIAHCOBAHOTO XapuyBaHHS.
Bonn wmictsite Oinkm, omera-3 JKUpHI KHCIOTH, BITAMIHM Ta MiHEepanu, SIKi CIPHSIOTH
npoinakTHIi JesKUX XBopoO IuBini3awii. Puby ta MOpenpoayKTH MOKHA TOTYBATH Pi3HUMH
crnocobamu, HalPUKIIa, BAPUTH, 3aMliKaTH, CMaXKUTH, TOTYBAaTU Ha rpuii abo Mapunysatu. Ha
KyXHI BUKOPUCTOBYIOTECS Pi3HI BUIH PHOH 1 MOPEIIPOIYKTiB, TaKi K JIOCOCH, (hOpeib, KOOI,
Tpicka, CapAMHH, YCTPHII, KpeBETKH, KanbMmapu abo Mixii. Puba i mopempomyktn moGpe
TIOETHYIOTBCS 3 PI3HUMH rapHipaMH, TAKAMH SIK KapTOIUIs, PUC, MAaKapOHHM, 0BOYi abo caiaTy.
Puba ta MOpEnpomyKTH TAaKOX € YaCTHHOIO 0araTbOX TPaAMIIHHHUX 1 CyYaCHHX PELENTiB
PI3HUX KyXOHB CBITY.
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19. VYUZITi MOUCNIKU A DEZERTU V NABIDCE

Moucniky mohou byt podavany jako hlavni jidlo nebo jako dezert na konci menu. V
gastronomii se rozdéluji moucniky na restauracni a cukraiské. Jednoduché restauracni
moucniky zahrnuji napf. obilné kase, moucniky z litych tést (trhance, palacinky), omelety,
moucniky z bramborového tésta (knedliky plnéné ovocem, tasticky, Sisky aj.). Mezi moucniky
z kynutych tést patii napt. livance, kolace, buchty, plnéné knedliky.

Kli¢ova slova: dezerty, moucniky, crumble, fondanty, syry

Cile: naucit se zatazovat dezerty a mouc¢niky do gastronomické nabidky

Dezertem se rozumi pokrm, ktery se podava po hlavnim chodu a mtize byt jak slany (syry)
tak také sladky. Slané dezerty se podavaji obvykle pted sladkymi dezerty. Sladké dezerty
tvoti zakusky a dorty, teplé moucniky (vafené — knedliky a tasticky, pe¢ené — kolace, smazené
- pala¢inky) fondue, ovoce, mini dezerty a zmrzlina. Cukrafské trendy uplatiiuji originalitu a
nekonvenénost. V soucasnosti je zvykem vytvaret netradi¢ni kombinace chuti — kombinovat
slanost, kyselost, sladkost a ostrou chut’. V cukraiské vyrob¢ se vyuziva jak ovoce tak také
zelenina a bylinky (koriandr, bazalka nebo fenykl, kofeni jako pept, chilli ¢i anyz, ale i ocet
nebo olivovy olej), které se kombinuji s tésty, cokoladou apod. Dnes 1ze na jidelnim listku

v restauraci objevit napt. fedkvicky v ¢okolad¢ apod. Restaurace s vysokou gastronomii
nabizeji dezerty, které vypadaji jako mala umélecka dila. Trendy upfednostiiuji Cisté linie,
stavéni dezertli do vézi, zdobeni talife, luxusni ¢i exotické pfisady v podob¢ zlatych platka
apod.

19. BHUKOPHUCTAHHS BUIITYKHU I JECEPTIB Y MEHIO

Jlo mpocTHX PECTOpPAaHHHX IECePTiB HAICKATh, HATPUKIAA, KPYII'sHI Kalr, 3700Ha BHIIIUKa
(CIIOMKH, MITHHIL ), OMIICTH, KAPTOIUISIHA BHITIUKA (BAPCHHUKH 3 (GPYKTOBOIO HAUHHKOIO, OareTu,
noH4yrky tomo). Jlo mecepriB 3 JPiKHKOBOTO TicTa HaleXkaThb, HANPUKIIAJ, MIHMHI, TOPTH,
OyJI0YKH, BAPEHUKH 3 HAYMHKOIO.

Korouosi cioa: secepr, BumiuKa, kpam6i, GpoHTaHu, cCHpH

I1ini: HaBYUTHCS BKIIIOYATH JAECEPTH Ta BUIIIUKY B TACTPOHOMIYHE MEHIO

JecepT - 1ie cTpaBa, sSIKy MOAAIOTH i/l OCHOBHOI CTPABH 1 sIka MOXKe OyTH SIK COJIOHOIO (CHP),
TaK i conoakoro. ConoHi JecepTy 3a3BH4ail MOJAIOTH Mepe]] conoakumu gecepramu. Cononki
JIECEPTH CKJIAIAIOTHCS 3 TOPTIB 1 MUPOTIB, TapsuuX JecepTiB (BapeHHX - KHEIHKH 1 OyOIHKy,
MEYCHHUX - TICTEUKa, CMAXCHHX - MIMHLI), (oHII0, QPYKTIB, MiHi-IecepTiB i MOPO3UBa.
Konautepcnki Tpenau nepedadaioTh OpUriHAIBHICTS 1 HecTaHAAPTHICT. ChOTOAHI IPUIHATO
CTBOPIOBATH HE3BUYAHI CMAKOBI [OEAHAHHSI - IOEHYBATH COJIOHICTh, KHCITHHKY, CONOAKICTh
i rocTpoTy. Y KOHIMTEPCHKOMY BHPOOHHIITBI BUKOPHCTOBYIOTH (DPYKTH, a TaKOXK OBOUI Ta
3esieHb (KopiaHzap, Oasmwiik abo deHxens, crenii, Taki sk nepelb, Yl ado aHic, a TAKOXK OLET
a00 OJMBKOBa OJIisl), sIKi KOMOIHYIOTH 3 TICTOM, IIOKOJamoM Tomo. ChOroJHi B MEHIO
pecTopaHiB MOJKHA 3HAWTH, HAOpPHKIAA, PEAUCKYy B mIokonmami i T.n. Pecropanm Bucoxoi
racTpOHOMIl NPOIMOHYIOTH JIECEPTH, SIKi BHIJIAZAIOTH SK MAaJCHbKI BHTBOPH MHCTCLTBA.
TenneHmii HaTAIOTE epeBary YiTKUM JiHisIM, T00YJ0BI JecepTiB Y BUIILI BEX, IeKOPYBaHHIO
TapUIKH, PO3KIMIHUM 200 €K30THYHHM IHTPEeIiEHTaM Yy BUIIISI CyCaIbHOTO 30J10Ta 1 T.JI.

Obrazek 17: Jablecny zavin
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Pucynok 10: Aonounuii wmpyoens
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Tésta

Tésta jsou vyrobena z tepelné opracovanych a neopracovanych surovin. Zakladni slozkou
tésta je mouka, tekutina, tuk, vejce, sil, cukr, kofeni. Pfikladem mohou byt tésta: bramborova
(knedliky, noky, halusky), odpalovana (knedliky, dezerty), kynuté tésto (chlebové, brioskoveé,
sladké, s naplni), lité tésto (palacinky) a Slehané hmoty (tiené a piskotové), tvarohové
(knedliky, kolace), nudlové.

Rozdéleni dezert:

syry (Cerstvé, krémové, tvrdé, plisiiové, zralé)

studené moucniky (dorty, zakusky, mini dezerty, pudinky, krémy)
teplé moucniky (vafené, pecené, smazené)

zmrzliny (pohary, bomby, sorbety, speciality)

ovoce (domaci, exotické, ovocné salaty)

Syry

Podle star$ich gastronomickych standardt je vhodné syrovy dezert sestavit ze Ctyf druhi syru,
tvrdy vyzraly, mékky krémovy, plisnovy a Cerstvy tvarohovy. Idealni syrovy dezert by mél
obsahovat alespon jeden kousek od kazdého druhu. Dnesni nabidka syrt je Siroka. Mezi ¢eské
syry patii: Madeland, Primator, Gouda, Niva, Hermelin, Vltavin, Blat'acké zlato a také syry
ov¢i, kozi a kravské z malych rodinnych farem. Francouzské mékké syry: Camembert, Brie,
Coulomiers, syry s modrou plisni uvniti: Roquefort a kozi syry. Holandské: Gouda a eidamer.
Italské syry: parmazan, gorgonzola, pecorino. Svycarsky Emental.

Sladké dezerty a mou¢niky

V nabidce restauraci objevuji nejéastéji rizné druhy zahraniénich dezertii napt. Cokoladové
soufflé, vanilkové ¢i bylinkové (levandulové) créme brulée, americky cheesecake s ovocem a
italské tiramisu. V jarnim a letnim obdobi jsou to chlazené a mrazené dezerty, Cerstvé ovoce.
Na podzim a v zim¢ zase teplé moucniky a kolace. Tradi¢ni moucniky z ¢eské a moravské
kuchyné a jejich regiont vyuzivaji predevsim teplé mouéniky — ovocné knedliky a povidlové
tasticky, dukatové buchticky, livanecky (s boriivkami, malinami nebo s medem) a palacinky.
V regionech jsou to pak tradi¢ni kolace — chodské, valasské apod. Ve vétsich porcich mohou
byt uvedené pokrmy nabizeny jako hlavni jidla. Mezi dalsi tradi¢ni moucniky patii stradl,
babovka, buchty, satecky, kolacky ve své nabidce vyuzivaji zejména kavarny. Teplé
moucniky: suflé, nakyp (pudink), buchty, noky, livance, pala¢inky (omelety), knedliky, $isky,
koblihy. Omacky k moucnikiim: ovocné, krémové (smetanové), vinné, cokoladové krémy.

Kombinované dezerty a moucniky jsou takové, kde kuchati a cukrafi vytvareji na talifi
kombinaci teplé¢ho a studené slozky, tekuté a tuhé, které jsou doplnény napt. mrazenymi
slozkami, omackami a ovocem.
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Tecra

TicTo BUTOTOBISIETBCSA 3 TEPMIuHO 00OpOOIIEHOT Ta HeoOpobieHoi cupoBuHU. OCHOBHUME
iHrpezlieHTaMu Ticta € OOpOIIHO, PifNHa, XUD, fiile, cib, mykop, crenii. [Tpukmaan Ticra:
KapToIUIsiHEe TicTO ( KHE/UIMKHM, HBOKKH, HBOKKH), 3400HE TicTO ( KHEUIMKH, IECepTH),
IpbKmKoBe TicTo ( XJiOHe, 3700HE, CONOAKE, 3 HAYMHKOIO), PO3JIHBHE TicTO ( MIIMHII) i
OickBiTHE TicTO ( IMIOpE 1 OICKBIT), CHPHE TiCTO ( BAPCHUKH, MHPIXKKH), JOKITHHOBE TIiCTO.
JlecepTHuit Bimmin:

e  cupH (CBIXI, BEpIIKOBi, TBEPI, IUIABJIEHI, 103piii)

®  XOJIOAHI JiecepTH (TOPTH, TICTEUKA, MiHI-J€CePTH, Iy JUHTH, KPEMH )

e  rapsdi aecepTu (BapeHi, 3aeueHi, CMaKeHi)

e Mopo3uBo (mI0MOip, 60MOH, copOeTH, AecepTH)

e (pykTH (IOMAIIHI, eK30THYHI, PPYKTOBI camartH)
Cupu

3rigHo 3i CTapuMH TaCTPOHOMIYHHMH CTAQHIAPTaMH, CUPHHIl JecepT IMOBHHEH CKIAaTHCS 3
YOTHPBOX BUJIIB CUPY: TBEPJOTO 3PIJIOro, M'SKOT0 BEPIIKOBOIO, IUTICHABOIO Ta CBIXOI0 CHPY.
IneanbHuit CHPHUIA A€CEPT MOBHHEH MiCTUTH IIPUHANMHI [10 OZJHOMY IIMATOYKY KOJKHOTO BULY.
Cporozani Bubip cupiB ayxe mmpokuit. Yecbki cupu: Madeland, Primator, Gouda, Niva,
Hermelin, Vltavin, Blat'acké zlato, a Takox oBedi, KO3si4i Ta KOPOB'siUi CHPH 3 HEBEITMKHUX
cimeitnnx Qepm. Dpaniys3pki M'ski cupu: kamamOep, Opi, KyJIOHbe, CHPH 3 OJAKHTHOIO
IUTICHSIBOIO BCepenHi: pokpop Ta Ko3s4i cupH. ['oanaceki: rayaa ta eiaamep. Itamiiceki
CHpPH: MapMe3aH, roprousona, nexopiuo. lseiinapcokuit EMmenTans.

CoJ10/Ki 1ecepTu Ta BUIiYKa

PectopaHu MpONOHYIOTh MEPEBAXKHO Pi3HI BUAM IHO3EMHHX JECEPTIB, TAKHX SK IIOKOJAIHE
cyde, BaninpHe ab0 TpaB'sHE (JaBaHI0BE) KPEM-OpIoJie, aMePHKAHCHKUIT Yi3KelK 3 hpyKTamu
Ta iTaniiicekuii Tipamicy. HaBecHi Ta BIIITKY - OXOJIO/KEHI Ta 3aMOPOXKEHI JECepTH, CBIXKI
¢dpykru. Bocenn Ta B3UMKY - TEIUIl AecepTH Ta TicTedyka. sl TeIUIMX AecepTiB B OCHOBHOMY
BUKOPHCTOBYIOTHCSI TPAJIULIMHI JecepTH 4ecbKoi Ta MOPAaBCbKOI KyXHiI Ta iX perioHiB -
(PYKTOBI KHEUTHKM 1 CIOWKH 3 MOMAJKOI0, OYJIOYKH 3 JyKaTaMi, MJIMHLI (3 YOpPHHUICIO,
MaIuHOI abo MemoM) i omaikd. Y perioHax iCHyIOTh TPaAWLiiiHI TOPTH - XOACHKHIA,
BOJIOCBKHH TOIIO. Y BENHMKHX IOPLISLX Li CTPAaBH MOXKYThb OyTH 3alPOIIOHOBAHI SIK OCHOBHI
cTpaBu. [HII TpamuIliiiHi JecepTH BKIKOYAOTh MITPY/eib, 6a00BKY, OyJI0ouKH i TicTeuka, a B
Kade, 30kpema, TopTH. ['apsdi geceptu: cydiie, My AHHTU, OyI0YKH, HHOKKH, MIMHI, OMIICTH,
KHEUTHKHU, BApCHUKHU, MOHYUKH, Tamityki. CoycH 10 AecepTiB: (GPYKTOBi, BEPIIKOBI, BUHHI,
IIOKOJIa/THI KPEMH.

Kom0iHoBaHI ecepTd Ta BHIIYKA - L€ Ti, A€ KyXapi Ta KOHAUTEPH CTBOPIOIOTH MOEIHAHHSI
rapsYux 1 XOJIOJHUX IHTPEIIEHTIB, PIKHUX 1 TBEPUX HA TApiIL, JOMOBHIOKOYH X, HAIPUKIIAJI,
3aMOpPOKEHUMH THTPEliEHTaMH, COyCcaMu Ta pyKTaMu.
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Obrazek 18: Sladka dezert — kombinace moucniku s omackou a ovocem

Zmrzliny a sorbety

Zmrzlina se pfevazné podava samostatné a ve formé zmrzlinového poharu, kde se kombinuje
s ovocem, oplatkou, likérem a polevami ¢i se §lehackou. Sorbet je zmrzlina pfevazné z ovoce
bez mléénych produktt a vajec. Ovocné sorbety jsou velmi oblibené pro svoji
nizkokalorickou hodnotu.

Ovoce

Zvyk podavat na zavér menu ovoce vychazi ze slozeni ovoce z cennych vitamint a
mineralnich latek, jez umoziuji traveni tézsich chodi menu. Ovoce mtizeme upravovat kromé
podavani ¢erstvého také v kombinaci s dalsimi dezerty a zmrzlinami. Velkym pfinosem pro

zvyraznéni chuti ovoce je flambovanim, které mize obohatit menu o piijemny zazitek.

Co-funded by
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Pucynox 11: Conooxuti decepm - ROEOHAHHS BUNTYKU 3 COYCOM MA (pyKmamu

Mopo3uBo Ta copdeTu

Mopo31BO 31€0iIbIIOr0 MOAAIOTh CaMOCTIHHO Ta y BHIVISAAI MOpO3HBa-CaHZE, JAe HOro
MOEHYIOTH 3 (pyKTamu, BaJIsIMH, JIKEpPOM 1 TomiHraMu abo 30utumu Bepmkamu. Copoer -
11 MOPO3UBO, BUTOTOBJICHE NEPEBAXKHO 3 PPYKTiB O€3 MOIOYHMX NPOAYKTIB Ta sielb. OpyKTOBI
copbeT Iyke MOIyISIPHi 3aBASKH CBOTH HU3BKIill KaIOPiHHOCTI.

DpykTH

3BHUKa M0o/1aBaTH PPYKTH HAMPHUKIHII MEHIO IPYHTYETHCS HA TOMY, 110 QPYKTH MICTATD IiHHI
BITaMiHH Ta MiHEpaJIH, SKi JOIIOMAaraloTh 3aCBOIOBATHCS B)XYHM cTpaBam MeH0. OKpiM moaaui
GpykTiB y CBDXOMY BHIIIANI, X TAKOK MOXKHA IIOEJHYBATH 3 IHIIMMH J€CepTaMH Ta
Mopo3uBoM. Yy10BHUM CIIOCOOOM HiJICHIUTH CMaK GPYKTIB € GpiaMOyBaHHS, sSIKE MOXKE 10AATH
HPUEMHHX BPAXKEHb 10 MEHIO.
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Obrazek 19: Carving - vyrezdavané ovoce

Omacky k mou¢nikiim

Omacky k mouénikiim jsou lehké, ale pfesto mohou dezert pozvednout v kvalité. Omacky se
obvykle zjemniuji a dochucuji destilaty a likéry, citronem nebo kurou, bylinami — matou,
medunikou apod. Vyuzivany jsou omacky: ovocné — coulis, vinné (pénové), nebo (sabayon),
krémové, cokoladové, jogurtové.

Shrnuti

Kazda kategorie dezerti a mouc¢nikti ma své specifické vlastnosti a zptisob pfipravy. Studené
moucniky jsou osvézujici a lehké, teplé moucniky jsou hfejivé a komfortni, kombinované
moucniky nabizeji zajimavé kombinace chuti a mrazené moucniky jsou vynikajici v horkém
pocasi. Kazdy druh ma své jedineéné lahtidky a muze byt pfizpusoben podle preferenci a
sezonnich surovin.

I G INNOVATIVE Co-funded by
n u pS EDUCATION the European Union

Pucynox 12: Kapsine - pisvoneni ¢ppyxmu

Coycu 10 necepriB

Coycu 10 JecepTiB - Jerki, aje 3/aTHi MiIHATH AecepT Ha SKICHO HOBHil piBeHb. Coycu
3a3BMYall HOM'SIKIIYIOTHCS Ta aPOMATU3YIOTHCS CIMPTHUMH HAIOSIMK Ta JTIKEPaMH, TUMOHOM
abo 11e/Iporo, TpaBaMH - M'SITOXO0, MEJCOIO TOIIO. BrKoprcTOBYIOThCS Taki coycu: GppyKTOBi -
KyJ1i, BUHHI (1iHHI) a60 (cabaifoH), BEpIIKOBI, IIOKOJIaIHI, HOTypTOBI.

BucHoBok

Koxna xareropis necepriB 1 Bumiukm Mae cBoi crenudiuni ocobiamBocTi i croci6
NPUroTyBaHHS. XOJOAHI IECepTH - OCBDKAIOYi Ta JIerki, rapsidi - Teruii Ta 3aTHIIHI,
KOMOIHOBaHi - IPOMOHYIOTh I[IKaBi CMAKOBI MMOEJHAHHSI, a 3aMOPOXKEHI - YYAOBI Yy CIICKOTHY
norofay. KoxxeH Tum Mmae CBOi yHIKadbHI CMakOBi SIKOCTI 1 MOKe OyTH HalamITOBaHUMA
BIJIMIOBITHO 10 BIIOJI00AHB Ta CE30HHUX IHTPEIi€HTIB.
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20. UVOD DO ENOGASTRONOMI - PAROVANI VIN A
POKRMU

Enogastronomie vznikla v Italii a jedna se o spojeni gastronomie a enologie za ucelem
parovani vina s pokrmy. Pfesna pravidla pro kombinaci vin a pokrmil nejsou pevné stanovena,
ale jde odborné dovednosti spojené a individualnim pfistupem. V praxi jsou vyuzivany dva
principy, které se zabyvaji implementaci vina a pokrmt do menu. Zakladnim pravidlem je
dosahnout harmonického spojeni mezi vinem a jidlem. Druhym principem je opak prvniho

s cilem vytvofit kontrast v parovani (rozdilnych vlastnosti) vina a pokrmu. V praxi se jedna o
vytvafeni menu, na kterém se podileji $¢fkuchat a sommeliér, ktefi se snazi individualné
prizplsobit menu jednotlivym zakaznikim, ¢imz dodavaji restauraci jedine¢ny charakter
(Buresova, 2007).

Kli¢ova slova: enogastronomie, vino, réva vinna, harmonie, kontrast

Cile: pochopit principy parovani vin s napoji

Hlavnim cilem dosazeni harmonie je vyjasnit, zda ma byt pokrm vybran podle vina (naptiklad
pri prezentaci vin z urcitého regionu nebo od ur¢itého producenta, doplnénych vhodnou
mistni gastronomii) nebo naopak ma byt vino vybrano k ur¢itému pokrmu. Vzdy vSak
zohlediiujeme rocnik a terroir (oblast péstovani révy, pudni a klimatické podminky). Stejné je
tomu s ptivodem surovin na piipravu pokrmu. Pfi hledani vhodného vina je nutné zvazovat
kromé znacky (cuvée, nebo odrudy) také ro¢nik a piivod vina a péstovani révy. Dalsim
kritériem je vek vina, zda bude podavano vino mladé, svézi — ovocité, ¢i stfedné plné s tony
kofenitymi, mineralnimi, nebo to bude vino s vyzralym buketem a plnou tfislovitou
komplexni chuti apod. Totéz se bude tykat jidel, ktera je nutno vnimat nejen z hlediska barvy
masa, ale také ingredienci, které byly pouzity a také celého pokrmu jako komplexu véetné
ptiloh, omacek apod. Harmonie mezi vkusem, chuti a vini je zalozena na analogii
senzorickych kvalit a spo¢iva v tom, ze chutové bohatému vinu nevyhovuje neutralni jidlo
bez chuti, rustikalni jidlo si zada svézi vino. Nejde zde o vzajemnou konkurenci mezi jidlem a
napojem, ale naopak jde o podporu jednotlivych vjemii. Pfedev$im nam jde o umocnéni a
potéSeni smysli. Kombinovani vina a jidla je ovlivnéno chuti, fyziologii a psychologii
(Pavlousek a BureSova, 2015).

Chut'ovy aspekt

Asociace mezi riznymi jidly a napoji, tedy i vinem se meéni v Case

Soucasny trend jidel je lehkost, stfidmost, lokalni suroviny a vina

Pii pfipravé pokrmt se pouziva piirodni kofeni a bylinky, které nahrazuji soleni
Soucasnym trendem pii konzumaci vin jsou mladsi, svézi, lehka bila vina, rosé i
Cervena vina

e Harmonie jidla a vina vyzaduje kreativitu pfi piipravé jidla a tedy i vybér surovin a
technologie.
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20. BCTYI JO EHOTACTPOHOMII - TOEHAHHS
BHUHA TA I'KI

Enoractponomist 3apoamnacs B Itaiii i siBisie COO0I0 3IUTTS raCTPOHOMIT Ta €HOJIOTIT 1St
HO€AHAHHS BUHA 3 TKero. TOYHHUX TpaBWII NOEAHAHHS BUHA Ta TXKi HE iCHYE, ane 1e
npodeciiiHa MafCTepHICTh y OETHAHHI 3 1HIUBIyaIbHUM MiaxoaoM. Ha npaktuii st
peautizawii BUHA Ta DKi B MEHIO BUKOPUCTOBYIOTh [1Ba PUHLHUIH. OCHOBHE MPABHJIO -
JIOCSATHEHHSI TApMOHIITHOT0 3B'SI3Ky MiJK BUHOM 1 [Keto. J{pyruii MPUHIMI OPOTHICKHUT
THIEPIIOMY, 3 METOIO CTBOPEHHS KOHTPACTY B MO€AHAHHI (Pi3HUX XapaKTePUCTUK) BUHA 1
cTpaBu. Ha mpakrui e nepeabayae CTBOPEHHS MEHIO 33 y4acTHO Me(-KyXapsi i COMeNbe, iKi
HaMaraloThCs aaliTyBaTH MEHIO JI0 1HAMBIyaJIbHOrO KIIi€HTa, HAIAI0YN PECTOPAHY
yHikanbpHUH Xapakrep (BureSova, 2007).

Ki1ro4oBi c10Ba: €HOracTpOHOMisl, BUHO, J103a, TApMOHisl, KOHTPACT

Llixni: 3po3yMiTH IPUHIMIT TTO€{HAHHS BUH 3 HATIOSAMHU

OcHOBHa MeTa - JOCATTH TapMOHii, TOOTO 3'sICyBaTH, YU CIIiJ MiAOUpPATH CTPaBY IIiJl BHHO
(HaTpHUKIIA/1, IPEICTABISIOYH BHHA TIEBHOIO PEriOHY YK BUPOOHUKA, TOMIOBHEHI BiAIOBITHOO
MiCIIEBOIO TACTPOHOMIEIO), UM, HABIAKHU, BHHO CIIi MiAOHpaTH Mif IeBHY cTpaBy. OnHak My
3aBXKIU OepeMo /10 yBaru Bpoxkaii i Tepyap (MicLeBiCTh OCAJAKU BUHOTPALY, IPYHTOBI Ta
KiIiMaTiyHi yMOBH). Te 5K caMe CTOCY€ThCS MOXOKCHHSI CHPOBHHH, 3 SIKOI TOTYIOThCS
crpasu. Kpim mapku (kroBe abo copty), mpu BUOOPI BiJIIOBITHOrO BUHA CITiJT TAKOXK
BPaxoBYBaTH BPOJKail i MOXO/PKEHHS BUHA, a TAKOXK CHOCIO BUPOIIyBaHHS BHHOTPA/JHOI JIO3H.
IIle oHMM KpHTEpieEM € BiK BUHA: 4l OyJie BOHO TT0JaBATHCS MOJIOIHUM, CBIKUM - QPYKTOBHM,
YH CEPEHBOTLUINM 3 IPSHUMH, MiHEpAIbHUMH HOTKaMH, 4u 11¢ OyJie BUHO 31 3piiauM OyKeTom
i HACHYEHNM, TaHIHOBIM CKJIQJIHUM CMaKoM ToIo. Te 5k came cTocyeThes i cTpas, sKi
MIOBHMHHI CIIPHHMATHCSI He TUIBKH 3 TOYKHU 30pY KOIbOPY M'sca, ae i IHrpefieHTiB, gKi Oyiu
BUKOPHCTAHI, 1 BCI€l CTPaBH B KOMILIECKCI, BKIIIOYAI0UH IapHipH, COYCH TOLIO. ['apMOHist MiX
CMaKOM, KOJIbOPOM i apOMATOM IPYHTYEThCS Ha aHAJIOTIT CEHCOPHHUX SIKOCTE 1 moJsrae B
TOMY, IO JI0 HEelTpasIbHOi, 1030aBJICHOT CMaKy CTPaBM He Iijii1e apoMaTHE BHHO, @ CLIbChKa
CTpaBa BUMAarae CBixoro BuHa. Hdembcs ne npo Konkypeuyiio miyic ivceio ma nanosmu, a npo
niOMpumMKy iHousioyanrvrux eiouymmie. Ilepir 3a Bce, MOBa iiie Ipo NOCHIICHHS 1
3aJI0BOJICHHS OYyTTiB. Ha moeHaHHs BUHA Ta TKi BIUIMBAIOTH CMak, (hi3ioJoris ta
ncuxodoris (Pavlousek a Buresova, 2015).

CMmakoBuii acekT

e Acomiamii MiX pi3HUMH ITPOTYKTaMHU Ta HATIOSAMH, BKJIFOYAIOUN BHHO, 3MIHIOIOTHCS
3 4acoM

e CyuacHHil Xap4OBHii TPEH]I - JIETKICTh, TOMIPHICTb, MICIIEBI IHIPE/IIEHTH Ta BUHA

e HarypaipHi crieii Ta TpaBH BUKOPUCTOBYIOTBCS y NIPHIOTYBAaHHI CTPaB 3aMiCTh
comni

e CyuacHuil TpeHJ y CIOXMBAaHHI BHHA - MOJIOAI, CBDXKI, JIerki Oimi, poxkeBi Ta
4YEepBOHI BUHA

e ["apMOHis TXi Ta BUHA BUMAarae TBOPYOTO IMiJAXO/AY 0 MPUTOTYBaHHS 1XKi, a OTXKE,
110 BUOOPY IHIPEJIiIEHTIB 1 TEXHOJIOTII.
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Psychologicky aspekt

o Stale do urcité miry plati, ze asociace barev piedurcuje asociace chuti
e Svétly odstin vin harmonizuje s méné barevnymi jidly (svétla masa, zelenina, ryby)
e Tmavy odstin ¢erveného vina se vice hodi k tmavym mastim a tmavym omackam.

Fyziologicky aspekt

e Vjem chuti formuje model harmonie — osvézujici, lehka, kysela bila vina se zadaji
k chutim jidel ze zeleniny, syr mekky, kozi syr, tvrdy syr, ryba a ustfice

e Trislovinu obsahujici vina si zadaji bilkovinné pokrmy z hovéziho masa, zvétiny
apod. (Buresova, 2007).

Kritéria rozhodovani p¥i vybéru vina

Pfi nabidce vin je dulezité zohlednit n€které aspekty vybéru. Nabizena vina musime umét
vhodné podat (viz dekantace velkych vin). Stejné dulezité je prani konzumenta a také to, o jak
velkou spolecnost pijde (maléd skupina vice oceni vzacné vino). Pilezitost, pii které je vino
servirovano je dalsim dilezitym kritériem (pracovni obéd, vecefe nebo banket). Vzdy
zvazujeme skladbu a mnozstvi podavanych pokrmti v menu. V neposledni fadé je rozhodujici,
kolik hodlame zainvestovat do napoje tedy cena vina. Vina podavame v nasledujicim potadi
podle:

barvy — bilé, rizové, Cervené

lahvové zralosti — mladé, star$i, plna a zrajici v sudech (barrique)
obsahu cukru — suché, polosladké, sladké

kvality — nizsi, vyssi.

Principy parovani

Pii kombinovani pokrmi a vina je nutné znat senzorické vlastnosti vina, ale také jidla.
Nasledujici piiklady pomohou uplatnit znalosti pro ziskani dovednosti naucit se parovat.

Spojeni sladkosti a kyselosti — vzajemné propojeni vytvari vyrovnany a piijemny pocit
svézesti. Sladky pokrm a vino s lehkou kyselinkou. Chardonnay, pozdni sbér a Tartar

z ¢ervené fepy s avokadem a piniovymi ofisky (sladkost fepy s avokadem a ofechy vytvori
kontrast parovani s vinem). V ptipadé nealkoholického parovani poslouzi perliva voda nebo
citrusova stava.

Tuény pokrm a kyselinky obsaZené v bilych vinech - typickou vlastnosti moravskych,
rakouskych a slovenskych bilych vin, piisobi velmi pfiznivé. Prirozené kyselinky obsazené ve
viné zde funguji jako rozpoustédlo tukd. Ve Francii — v Alsasku paruji mistni bila vina
s tradi¢né vyraznou kyselinou se zabijackovymi specialitami jako napf. (choucroute).
Trislovina a tuény pokrm — ptikladem jsou Cervena vina obsahujici taniny, ktera s tu¢néj$imi
pokrmy chutnaji velmi vyvazené. Piikladem muze byt vepiova pecené nebo veptovy bok sous
vide a peCené Cesnekové brambory, ve spojeni s vinem z odrid Merlot, Cabernet Sauvignon,
Zweigeltrébe aj.

Pokrmy s vysokym obsahem bilkovin si pfimo Zadaji tfislovinu: zvéfinovy nebo hovézi
gulas velice dobfe chutna s Cervenymi vyzralymi viny napf. z odrid Saint Laurent, Pinot Noir
a harmonické Cabernety a Merloty.
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[Tcuxonoriynmii acexT
e Jlo meBHOI MipH BIpHUM € TBEPXKECHHS, 110 acOLiallis KOJIbOPY BU3HAYAE ACOLIALI0
CMaKy
e CBimii BHHA TapMOHIIOIOTH 3 MEHII KOJIBOPOBHMH IPOIYKTaMH (CBiTJIE M'SIcCO,
oBoui, prda)
e  TeMmHHMIl BIATIHOK YePBOHOT'O BHHA O1IbIIE MTIAXOIUTH 10 TEMHOIO M'sica 1 TEMHHX
COYCIB.
DizionoriyHuit aceKT
e (CmakoBe CIPUHHATTA (HOpPMy€ MOJENIL TapMOHII - OCBiKAIO4i, JIeTKi, kucimi Oimi
BHHA aleliooTh JI0 CMAKiB OBOYEBHX CTPaB, M'SIKOIO CHpY, KO35S4YOTO CHpY,
TBEPJOro CHpPY, PHOU Ta yCTPHUIIb
e  TaHiHOMICTKI BHMHA JOpeYHi 10 OUIKOBHUX CTpaB 3 SUIOBHYMHH, JUYHHU TOILO.
(Buresova, 2007).

Kpurepii npuiinsiTTs pimenns npo Budip BuHa

[TporoHyoun BHHA, BaXXJIMBO BPAaxXOBYBAaTH IIEBHI acreKTH BHOOpYy. MU IHOBHHHI BMIiTH
MIPAaBUIIBLHO MPE3EHTYBATH MIPOIIOHOBAHI BUHA (IUB. JEKAHTYBaHHS BiIMiHHUX BHH). He MeHI
BO)XJIMBUMHU € MOOAKAHHS CIIOXKMBAyYa 1 Te, HACKIIBKM BEJIMKOIO Oy/ie KOMIaHis (HEeBeIHKa
rpyna Oinble OmiHUTH piAKiCHe BHHO). Ille OJHUM Ba)XKIMBUM KPUTEpIEM € MPUBIT, 3 SKOTO
HoaeThes BUHO (Oi3Hec-1aHy, Beuepst abo 6ankeT). Mu 3aBxIH BpaXOBY€EMO CKJIaJ i KUIBKIiCTb
CTpaB y MeHIO. | ocTaHHe, ane He MEHII Ba)KJIUBE - I[iHA BUHA € BUPIIIATLHIM (HakTOpPOM, TOOTO
CKIJIBKM MU MA€EMO HaMip iHBECTyBaTH B Harliil. MU 1ojjaeMo BUHA B HACTYITHOMY HOPSAKY:

KoJIip - Oiste, poXKeBe, Y4epBOHE

BIK IUISIIKH - MOJIOI, CTapi, TOBHOTLI Ta BUHA, BATPUMaHi B 60ukax (6appik)
BMICT LIYKPY - CyXi, HaMiBCOJO/KI, COOAKI

SIKICTD - HU)KYa, BUIIA.

IpuHIMNIK NOEAHAHHS

[Tinbuparoun moeaHaHHS DKi Ta BUHA, HEOOXIIHO 3HATH CCHCOPHI XapaKTEPHCTUKH HE TUTBKH
BHHa, aie i Dxi. HacTymHi mpuKiiam J0MOMOXKyTh 3aCTOCYBATH 3HAHHSI JUIsl HAOYTTSI HABHYOK
HO€JHAHHSI.

IoeanaHHsI COMOAKOCTI Ta KMCJIOTHOCTI - MOEJHAHHS CTBOPIOE 30aJIaHCOBaHY 1 NMPUEMHY
cBixicTb. Cononke Omomo i BUHO 3 Jierkor kucnotHictio. llapmone, mi3Hiil ypoxkait i
OypsIKOBHIT TapTap 3 aBOKAJIO 1 KEIPOBUMH TOpixaMu (COIOKICTh Oypsika 3 aBOKaJI0 i ropixaMu
CTBOPIOE KOHTPACTHE MOEHAHHS 3 BUHOM). Y BUMAJKY 3 0€3aJIKOTOJIbHIUMH HATIOSIMHU THiTifiie
ra3oBaHa BoJa ab0 IUTPYCOBHH CiK.

7KupHa ika i KHCJIOTH, 110 MiCTATHCSI B 6LIMX BHHAX - THIIOBA XapAaKTEPUCTHKA MOPABCHKHX,
ABCTPIHCHKUX 1 CIIOBALBKUX OLIMX BHH, MAIOTh Iy)Ke MO3UTHBHUN BILTHB. [IpuposHi kuciortu,
IO MICTATBCS Y BHHI, JIIOTh SIK PO3YMHHUK kupiB. Y @panuii - B Enb3aci, micuesi 0iti BuHa 3
TPaJULIi{HO CHJIBHOIO KHCJIOTHICTIO IO€IHYIOThCS 3 YOMBUMMHU CTpaBaMM, TaKHUMH SIK
(choucroute).

Tanin i ’kupHa T’Ka - NpUKIaJaMH € YepBOHI BHHA, IO MICTATh TaHIHH, CMaK SKHX IyXKe
30a1aHCOBaHUH 3 OLIBLI KUPHOIO DKero. [IpuKiIagaMu MOKYTh CIIyTyBaTH CMa)KeHa CBUHHMHA
200 CBUHSYMIT )KUBIT Cy-BiJ] i CMaykeHa YaCHHKOBA KapTOILLL B TO€THAHHI 3 BUHamMu 3 Mepio,
Ka6epne Cosinbiion, [{Baiirensrpede To1o.
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Pokrmy z mas vyZaduji bud’ taniny, které jsou ve vyssi mife obsaZeny v ¢erveném viné,
nebo Kyselinku obsahujici bilé vino.

Ptikladem vhodného parovani podobnych chuti (sladka + sladka) mize byt: sladky dort nebo
a stejné sladké vino, které spolu ptisobi vzdy piiznivé a vytvareji dokonaly par (mtze to byt
napf. Porto Ruby nebo sladké Tokajské).

Kontrastni aZ nevhodna — neharmonicka spojeni

Neharmonické pisobeni vzajemnych chuti kyselé s kyselou (vino a pokrm). Pfi téchto
spojenich se kysela chut’ nasobi a vytvaii pocit nepiijemné agresivni az kovové chuti. Toho si
1ze v8imnout u zeleninovych salatl s vyraznou octovou zalivkou (obecné k salatim jsou bila
vina s kyselinou doporu¢ovana v mnoha publikacich). Tradi¢ni vepiova pecené se zelim
vyzaduje vyjimku — tradi¢ni pivo s jeho typickou chmelovou hotkosti (Buresova, 2007).

Trislovina (obsazena v ¢ervenych vinech) se nepfilis snasi se slanymi pokrmy, vysledkem
bude disharmonie. Podobné tomu bude v pfipadé kombinace tfislovin s hotkymi pokrmy,
tiisloviny zde podtrhnou hotkost. Za typické slané pokrmy mizeme povazovat Ustfice, ke
kterym bude vhodnym doprovodem spiSe vino s mocnym télem a pikantni kyselinou, ale
stejné dobfe budou chutnat se suchym Sumivym vinem. Dal§im nevhodnym partnerem budou
slané syry typu rokfor, ke kterému pijde vice nez Cervené tiislovité vino pfirodné sladké vino.
Horka potravina (¢ekanka, brokolice) se nesnese s ¢ervenymi tiislovitymi viny (Buresova,
2017).

Vina zrajici v dubovych sudech se nepfili$ snaseji s uzenymi pokrmy (jde o piisobeni mnoha
aromat i chuti, které se vzajemné piebijeji), ale vyborné se doplni s rizovymi viny.

Vychazime vzdy z puvodu zakladnich surovin. Napf. k teplé Sunce od kosti si pochutname na
kvalitnim Burgundském. Italska Sunka Prosciutto chutna dobie spolu s italskym Sumivym
vinem ze stejné oblasti z odrtidy Glera, které se nazyva Prosecco. Spanélska Jamon Iberico
bude piijemné dopliovat pikantni Sumivé vino Cava nebo mladsi ¢ervené vino s lehkou
téislovinou z oblasti Rioja nebo Navara.

Vino patfilo v mnoha kulturach po staleti ke kazdodenni stravé. Znamé jsou starovéké
hostiny, které se proslavily za Lucculla. Vino bylo pfi hostinach peclivé vybirano

k nabizenym pokrmiim a nikdy se jim nesetfilo. Podobn& je popisovéana epizoda, kdy. Rimané
dovedli mistrné vyuzivat vino v kulinafstvi pfi ptipravé pokrmill — zejména polévek, ryb,
masitych chodl a salatl. Vino se stalo napojem kazdodenni spotieby, ale také slavnostnim
napojem (Buresova, 2007).

20.1. Vyuziti vina p¥i pFipravé pokrmi

Vino je velmi vyhodnym kofenicim a dochucovacim prostfedkem. Vino dovede zvyraznit
vini i chut’ a jednoduchy pokrm dokaze proménit v delikatesu. Vino se pridava do pokrmu
bud’ pfed, nebo v prabéhu vateni. Alkohol, pokud je zahfivan se rychle odpaiuje. Vino lze
pouzivat pro Upravy dusenych pokrmu, mas a omacek. Vhodné je bilé vino, ¢ervené vino,
fortifikované vino — sherry nebo porto. Pfili§ mnoho vina mize pfemoci piivodni chuté, takze
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CtpaBH 3 BHCOKHM BMicTOM 0ilka BHMAaralTh TaHiHiB: TYIIKOBaHa OJICHMHa a0bo
SUIOBUYHMHA JIy’Ke J0Ope CMaKye 3 Y4epBOHUMHU 3pUIMMU BUHAMHU, TakuMu sik Cen-Jlopan, [Tino
Hyap, a Taxox 3 rapmomniiianvu Kabepre i Mepuro.

M'sicni crpaBum mnorpedyloThb a60 TaHiHiB, SKHX Oilblle B 4epBOHOMY BHHi, 2060
KHCJIOTHOCTI, 10 MiCTUThCS B OilloMy BHHI.

[IpyKkIagoM JOPEYHOTO IOEAHAHHS CXOXKHX CMakiB (COJOOKHH + COJNIOAKHWIT) Moke OyTH
COJIOJIKUI TOPT 1 TaKe 5K COJIOJIKE BUHO, SIKI 3aB3K/11 100pe MOETHYIOTHCS 1 CTBOPIOIOTH 1/1€aIbHY
napy (aanpuknazn, [Topro Py6i a6o comonxuii Tokaif).

Ha xoHTpacTi 3 HeBiANOBIATHUMH - HerapMOHiIHHUMM 3B'I3KaAMHU

Herapmomiiina B3aeMOIisi CMaKiB KUCJIOTO 1 KUCIIOTO (BUHA 1 DKi). Y TakuX MO€IHAHHIX
KUCIHIT CMaK PO3MHOXKYETBCS 1 CTBOPIOE HEIPUEMHHUIT arpeCUBHUM, 3K IO METaIEeBOrO,
npucMmak. Lle MojkHa TOMITHTH B OBOYEBHX CajaTax i3 CHIBHOIO OLTOBOIO 3aIPABKOIO
(B3arai, 6111 BHHA 3 KHCIOTOIO0 PEKOMEHAYIOTHCS 10 CalaTiB y 0araTbox MyOIiKamisax).
TpaauuiiiHa cMa)keHa CBHHHHA 3 KallyCTOI0 BUMAarae BUHATKY - TPaJANLIHHOrO M1Ba 3 foro
THUIIOBOIO XMINBHOIO TipkoToIo (BureSova, 2007).

TaHiH (10 MICTUTECS B YePBOHHX BHHAX) HE JyXKe J0Ope MOEIHYEThCS 3 TOCTPOIO DXKelo, 1 B
pe3y/bTaTi BAHUKAE TUCTAPMOHIsl. AHAJIOTIYHO, KOJIM TaHIHU MOEIHYIOTHCS 3 TIPKOIO TKEI0,
TaHIHY TIOCHIIIOIOTH IipKoTy. THIOBUMY MIKAaHTHUMH CTPaBaMH € YCTPHILi, 0 SKUX, HIBHIIIE
3a BCe, MiJIiii/1e BUHO 3 HOTY)XHHM TILJIOM i TOCTPOIO KUCJIOTHICTIO, ajieé BOHH OJJTHAKOBO JJ00pe
CMaKyBaTHUMYTh i 3 CyXuM irpuctiuM BHHOM. Ille oJJHMM HEBiANOBIIHIM MapTHEPOM Oy Iy Th
COJIOHI CHPH, TaKi SIK pOKGOP, 3 SKUMH HPUPOHO COJIOJKE BUHO i€ Kpale, HiK YepBOHE
TaHiHoBe. ['ipki IpoXyKTH (LMKOPiii, OPOKOIIi) HE CyMICHI 3 YepPBOHHMH TaHIHOBHMH BHHAMH
(Buresova, 2017).

Buna, BuTpuMaHi B 1y00BHX O0UKax, HE JyXe 100pe MOETHYIOTHCS 3 KOMMYEHOCTIMH (11e
IIUTaHHs 6araTboX apoOMaTiB 1 CMaKiB, IO IEPEBAKAIOTH OJNUH OJHOTI0), aje BOHHU 1y J0BO
MOEHYIOTHCS 3 POYKEBIMH BHHAMH.

Mu 3aBKIM BIAIITOBXYEMOCS BiJl TOXO/KEHHsI OCHOBHHX iHrpeieHTiB. Hanpukian, 1o
TEIUIOTO LIMHKY 3 KiCTKM MU IIPOIIOHYEMO sIKiCHE OypryHchKe. Itaniiicbka npouryTro 100pe
CMaKye pa3oM 3 iTaJiiCbKUM IrpUCTHM BUHOM 3 TOTO K perioHy 3 copty I'niepa, sxe
Ha3MBAETHCS MIPOCEKKO. ICIIaHChKMI XaMOH 10€piKo 4y/10BO JOMOBHUTH MPSHE IrPUCTE BUHO
Kaga abo MoJ10/1e YepBOHE BUHO 3 JISTKMMH TaHIHaMU 3 periony Pioxa un HaBapa.

Buno 0yJs10 9aCTHHOIO IOJCHHOIO PALliOHy B 6araTboxX KyJIbTypax IPOTAroM cToliTh. JJobpe
BiZIOMi CTapo/iaBHiI OCHKETH, sIKi pociaaBuiIncs B nepioa JIykkymiu. Buno perensHo
IiI0upaim 10 cTpas, sIKi I0JaBaIM Ha OEHKeTaX, 1 HIKOJIX He MIKoAyBaiu ioro. [ToxiOHum
YMHOM ONMCYETHCS €Mi30/, JIe. PUMIISTHU OyJIM BIPaBHi B KyJIIHADHOMY BUKOPUCTAHHI BHHA
P IPHTOTYBAHHI CTPaB - 0COOIMBO CYIIiB, PHOHUX, M'ICHUX CTPaB i canatiB. BuHo crano
HAIOEM LIOICHHOTO CIIOKMBAHHS, ajle TAKOXK 1 CBATKOBUM HarmoeM (BuresSova, 2007).

20.1. BukopucTaHHS BUHA y IPUIOTYBaHHi IkKi

BuHo - ny»e 3py4Ha MpHUIpaBa Ta apoMaTu3aTtop. BUHO MoXe HOCHINTH apoMmar i cMak, a
TaKOX TIEPETBOPUTH TIPOCTY CTPaBy Ha Jenikatec. BuHO nonaroTs y cTpaBy 10 abo iz gac
HPUrOTYBAHHS. AJIKOTOJIb IIBUJIKO BUIIAPOBYETHCS TIPU HArpiBaHHI. BuHO MOkHa
BUKOPHCTOBYBATH JUIS 3aBEpIICHHS TYIIKOBaHUX CTpaB, M'sica Ta coyciB. Ilixiiine 6ine BuHO,
YepBOHE BHHO, KPIIUICHE BHHO - Xepec abo MopTBeiH. 3aHaaTo 0arato BUHA MOXKE epeOuTn
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by mélo byt pouzivano s rozvahou. Malé¢ mnozstvi vina je vhodné pouzit pfi grilovani.
Cervena vina jsou vhodnym doplitkem na tpravy hovéziho a vepfového masa a bilé vina jsou
vhodna na svétla masa, na ryby a moiské plody.

Vina portského stylu 1ze pouzit pfi ptipravé omacek a $tav k masu, zveting, dribezi, ale také
na ptipravu pastik. Vino je vhodné také pro pfipravu marinad, pied tepelnou Gpravou. Maso

se marinuje nékolik hodin nejlépe pfes noc v chladni¢ce. Také pii vafeni je vhodné vyuzit
kvalitni vina.
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[I0YaTKOBI apOMaTH, TOMY HOTO CJIiJl BUKOPHCTOBYBAaTH po3yMHO. [Ipn npurotyBanHi Ha
TpUIIi CIIiJ1 BAKOPUCTOBYBATH HEBEJIMKY KiJIbKICTh BUHA. UEpBOHI BUHA MIAXOAATH 10
SUTOBUYHMHY 1 CBUHHHH, a OiJ1i - 110 JIerkoro m'sca, puOH i MOPENpOIyKTiB.

BuHa B cTHIII TOPTBEHH MOKHA BHKOPUCTOBYBATH B COyCax 1 COKax [0 M'sica, IMYUHH 1 ITHIL,
a TaKOXK IPU MPUTOTYBaHHI MamTeTiB. BUHO TaKOX MiJXOHUTH VIS IPUTOTYBAHHS MapHHA/IiB
Tiepel IPUroTyBaHHAM Dki. M'ICO MapHHYIOTh HPOTATOM JICKIJIBKOX T'OJMH, 0a)kaHO Ha Hid y
XOJIOHIIBHUKY. JIJIsl IPUrOTYBaHHS CTPAB TAKOX OaKaHO BUKOPUCTOBYBATH BUHA XOPOILIOT
SIKOCTI.
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21. REVA VINNA A VINO

Vitis vinifera (réva vinnd) je jednou z nejstar$ich kulturnich rostlin péstovanych ¢lovékem a
vyskytovala se jiz pfed 150 mil. let (druhohory). Jiz ¢lovék mladsi doby kamenné sbiral plody
plané révy a zajisté poznal i opojné uinky zkvasené $tavy z bobuli. Definice vina vznikla

z potfeby v davné minulosti, aby se pfedeslo jeho falSovani a je platna v Evropé dodnes:
,,Vino je produktem, ktery se ziskava vyhradné kvasenim Cerstvych hroznii nebo révového
mostu.” (Pavlousek, Buresova, 2015).

Klicova slova: vitis vinifera, vino, styly vin, terroir

Cile: pochopit rozdilnosti mezi jednotlivymi kategoriemi a styly vin

Révou vinnou a vinem byli po staleti inspirovani mnozi umélci od malift pfes basniky
sochate az po architekty, coz dokazuji symboly révy vinné na portalech stiedovekych staveni,
malifské fresky v katedralach a véetné obrazi a soch. V nékterych zemich se stalo vino
soucasti kultury a povazovalo se za jednu ze zakladnich zivotnich potieb. Pivodné to byla
$t'ava z hroznt, ktera slouzila jako zdroj cennych kalorii a vitaming.

Vino je jeden z nejstarsich, nejpfirozenéjsich a nejzdravejsich napojt. Jako jeden z méla
napoju je vyroben pouze fermentaci hroznové stavy (bez jakychkoliv dalsich tepelnych
zpracovani ve varnych nadobach jako pivo, nebo dalsich tepelnych zasahti — destilace apod.).
Jiz nasi predkové byli moudii a vyhledavali vino vzhledem k jeho antioxidacnim vlastnostem.
Dnes jiz védecky podlozené vlastnosti vina obdivuji mnozi konzumenti.

21.1. Vyvoj vinafstvi

Prvnimi vinafi byli obyvatelé zemi v jihovychodnim cipu Evropy a v Pfedni Asii. Vino se
zacalo vyrabét a konzumovat pfiblizné pred 10 000 lety v oblastech dnesni Gruzie, Arménie a
Turecka. Rekové byli dobrymi vinafi a své poznatky o p&stovéani révy vinné pienesli do
zépadniho stiedomoid. Od Reki prevzali vinaiské znalosti, dovednosti a kulturu vina Rimané,
kteti ji pfenesli do zapadni a stiedni Evropy. Dnes se péstuje réva vinna po celém svété a
existuje okolo 5000 odrid rostoucich ve zna¢né odlisnych pudach a mikroklimatech. Kazda
z odriid ma sviij osobity charakter lisici se velikosti bobule, slupkou, hustotou, tvarem hroznu,
barvou, viini a chuti, coz se projevi v kone¢ném néapoji — ve viné. Jednotlivé odriidy a jejich
kupaze (smési) pak mohou pfinaset zna¢nou $kalu rozliénych druhi vin.

Podle odbornikti vznika dobré vino jiz ve vinici, ktera je umisténa v ur¢itém terénu, jenz je
oznacovan za polohu. Kazda vinice ma ur¢ité slozeni pidy a je ovlivnéna podnebim, které se
oznacuji slovem terroir. Mezi faktory urcujici kvalitu patii: odrida, terroir, vinafovy
dovednosti a roénik (Buresova, 2017).
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21. BHUHOI'PAIHA JIO3A I BUHO

BuHorpa/Ha 103a - 0JHa 3 HAlJABHILINX POCIIHH, IO KyJIbTUBYIOTBCS JTIOJUHOIO, SIKA
3'siutacst ke 150 MibHOHIB POKiB TOMY (M€303010). Bike B paHHbOMY Kam'ssHOMY CTOJITTI
JIFOZIMHA 30Mpaia TI0JAN BUHOTPAIHOI JI03H i, 6e3CyMHIBHO, yCBITOMITIOBAJIA IT'STHKY JIiF0 COKY
srij, mo nepedpoanio. BusHaueHHs BUHA OyJI0 CTBOPEHO B AIEKOMY MUHYJIOMY 3
HeoOxinHoCTi 3an06irTy danbcudikanii i 3aIMmaeThes aKTyaabHIM y €BPOITi 10 1ILOTO JHS:
"BHHO - 11€ IPOAYKT, OTPUMAHHUI BUKITIOYHO HIISIXOM OPOIIHHS CBIXOTO BUHOTpay abo
BuHOrpagHoro cycia'. (Pavlousek, BureSova, 2015).

Kutro4oBi ciioBa: BUHOTpajHa J103a, BUHO, CTUIII BUHA, TEPPyap

3aBaaHHs: 3pO3yMITH BIIMIHHOCTI MK PI3HMMH KaTETOPisSIMH Ta CTUJISIMH BUH

BuHorpajiHa J103a Ta BUHO IPOTATOM CTOJITh HaJMXaIu 0araTtboX Xy10XKHHUKIB, BT
SKUBOIIHCIIB Ta MOETIB JI0 CKYJIBIITOPIB Ta apXITEKTOPIB, PO L0 CBiTYaTh CHMBOJIN
BUHOI'PAJIHOI JIO3H Ha ITOpTajaX CePeHbOBIYHUX Oy/IiBeNIb, PECKH y cOO0pax, a TAKOXK
KapTHHU Ta CKYJIBNTYPH. Y ICSKUX KpaiHaX BHHO CTAI0 YaCTHHOIO KYJIBTYPH Ta BBAXKAJIOCS
OJIHMM i3 IpeIMEeTiB nepioi HeoOxigHocTi. CriovyaTky e OyB Cik BHHOTpajLy, AKHil CITyKUB
JUKEPEJIOM IIIHHUX KaJIopiil Ta BiTaMiHIB.

BuHO - 01H 13 HalIABHIIINX, HATYPaJIbHUX Ta KOPUCHUX HamoiB. Lle oauH i3 HebaraTbox
HaIoiB, 1110 BUTOTOBIISIOTHCS BUKJIIOYHO IIUISXOM OpOJIiHHS BHHOTPAJHOTO COKY (0e3
JIOJJATKOBOT TepMiuHOT 0OpPOOKH y BapUIIbHIN MOCYIUHI, K y BUIAAKY 3 MTHBOM, a00 Oy/Ib-
SKOTO 1HIIOTO TEPMIYHOTO BTPYYaHHs — AUCTWIALIT Tommo). e Hami npeaku Oymu MyapuMu
Ta 1iHYBAJIM BUHO 32 HOrO aHTHOKCHUJIAHTHI BI1acTUBOCTI. ChOT0JIHI HAYKOBO OOTPYHTOBAaHI
BJIACTUBOCTI BUHA BUKJIMKAIOTh 3aXOIUICHHS Y 6araThboX CIIOJKMBAiB.

21.1. Po3BuTOK BHHOTpajapcTBa

[Tepimmu BUHOpOOaMu OyJM MEIIKaHIli KpaiH MiBAEHHO-CXiAHOT YyacTHHU €BpOIH Ta
CraponaBuboi Asii. Buno mouanu Bupo6msita Ta BxuBati 61u3pko 10 000 poxis ToMy Ha
Teputopii cyuacuux I'pysii, Bipmenii Ta Typeuunnu. I'pexn 6yiam 1o6pumu BUHOpoO6amy i
MIPUHECIIN CBOT 3HAHHS PO BUPOLIYBaHHS BUHOTPaay 10 3axinHoro CepeazeMHomop's. Bix
TPEeKiB PUMIISTHH NepEeHHsIIN 3HAHHS, HABUUKH Ta KyJIbTYpy BHHOPOOCTBA Ta IPHHECIH iX J10
3axinHoi ta LenrpansHoi €Bponu. ChOroHI BAHOTPA/IHA J103a BUPOLILYETHCS 110 BCHOMY
cBiTY, 1 icHye 6:m3bK0 5 000 COpTIB, 10 BUPOCTAIOTH HA PI3HUX I'PYHTAX 1 B PI3HUX
MIKPOKJIIMaTHIHUX YMOBaX. KoxkeH copT Mae CBiif XapakTep, BiIpi3HAIOUHCH PO3MIPOM SATik,
HIKIPKOIO, TYCTHHOIO, (POPMOIO BHHOTPAMHH, KOJTbOPOM, apOMaTOM Ta CMaKOM, 10
BiIOMBAETHCS HA KiHIIEBOMY Harol — BiHi. OKpeMi cOpTH BUHOTPay Ta iX MO€IHAHHSI
JI03BOJIAIOTH OTPUMYBATH Halpi3HOMaHITHIII BuHA. Ha JlyMKy ekcniepTiB, rapHe BHHO BiKe
BUPOOJISIETHCS HA BUHOTPAHUKY, PO3TAIlIOBAHOMY y HEBHIil MICIIEBOCTI, 1110 HA3UBAETHCS
nokaniero. KoskeH BUHOrpaJHUK Mae TIEBHUI CKJIa( IPYHTY i CXHIBHUH JI0 BIUIUBY KIIiMarty,
110 [TO03HAYAETHCs clI0BOM "Teppyap". Jo dakropiB, 1110 BU3HAYAIOTH SKICTh, HAJICKATb: COPT,
Teppyap, MaiictepHicTh BHHOpOOa Ta Bpoxkaii BuHOTrpany (Buresova, 2017).
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21.2. Vinifikace — vyroba vina

Vinaii neradi hovoii v souvislosti s vinem o vyrob¢, ale odborné se proces zpracovani hroznt
nazyva vinifikace, nebo vinatské technologie, odborné enologie.

Vyroba bilych vin

Bila ticha vina se vyrabéji z hroznd, které jsou zbaveny stopek a z co nejsetrnéji vymackané
Stavy (naruSena jadérka dodavaji hotkost). Nasleduje Setrné lisovani, odstranéni pevnych
latek filtraci nebo usazenim pfi nizké teploté 5 — 8 © C. Kvaseni mostu probiha v kvasné kadi
(dnes kontrolovana fermentace — za studena pfi teplotach kolem dvanacti stupin). Ke kvaseni
se pouzivaji specidlni vinné kvasinky (Sacchoromyces ellipsoideus).

Vzacna vina uréena pro archivaci kvasi v dubovych sudech a maji jiny charakter, odkud
pochazi specialni ptichut’ dfeva a vanilky. U suchych vin se cukr obsazeny v bobulich necha
uplné prokvasit v alkohol. Pokud chceme sladsi vino, zastavi se diive kvaseni (nékdy pomoci
kyseliny sifigité, kterd zaroven zabrafuje dal3i oxidaci vin). Cisténi a filtrace probiha u
mladych vin pied stacenim (Pavlousek, Buresova, 2015).

Vyroba ¢ervenych vin

Pro vyrobu ¢ervenych vin se pouzivaji modré hrozny, které ziskavaji aroma ze svych slupek,
také barvivo a tfisloviny (tolik potiebné pro vzacna vina). Modré hrozny se melou (drti), rmut
se zakvasi a lisuje. Kvaseni probiha v kvasné kadi pomoci vinnych kvasinek, kdy se stoupajici
slupky musi stale zatlacovat ru¢né do mostu, aby barva a aroma bylo rovnomérn¢ predano do
mostu. U modernich technologii se tento klobouk vyliski nestladuje dold, ale stale je
promichavan v uzaviené nadob¢ cirkulaci se Stavou. Pokud chceme ziskat aromatické, silné
vino je nutné nechat vino jesté pted lisovanim dalsi 3 — 4 tydny na sedimentu, aby bylo vice
barvy a aroma. Opakem jsou lehka ovocita vina, kdy kvaseni probiha jen né¢kolik

dni. Pikladem lehkych ovocnych vin jsou mlada francozska Beaujolais, ktera jsou u
spotiebitele kazdy rok, tieti &tvrtek v listopadu. V CR se vyrabi Svatomartinské vino, které je
v prodeji jiz 11. listopadu (Pavlou$ek a BureSova, 2015).

Vzacna vina dozravaji ve velkych dievénych sudech z amerického, francouzského nebo
slovinského dubu (barrique). Cervena vina dozravaji v barikovych sudech od nékolika mésicti
az do tii let. Nefiltrovana vina maji silnéjsi aroma a producenti je oznacuji (,,non filtré®,
nefiltrované). Zda vyrabét vino non filtré ¢i ne je otazkou nazoru kazdého enologa a zejména
vkusu a chuti konzumenta (Buresova, 2019).
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21.2. Binijikamisi - BHPOOHNITBO BHHA

BuHOzenbI HE MI00SIT TOBOPHUTH O MPOU3BOJICTBE B KOHTEKCTE BUHA, HO MPO()ECCHOHATIBHO
Tporiecc nepepadboTKu BUHOIPaa Ha3bIBACTCsI BUHU(DHKAIMCH, HITH BUHOACIBYECKOI
TEXHOJIOTHUEH, TEXHUYECKH - SHOJIOTHEH.

BupoOHUUTBO 6iJIMX BUH

bini BUHA BUPOOISIIOTHCS 3 BHHOTPAJLY, 3 SIKOTO 3HATA IUIOJOHDKKA 1 MAKCHMAIBHO N0aliInBO
BHYABJIOIOTH CiK (MOTPUBOXKEHI KICTOUKH HAJAIOTh TipkoTH). IToTim crinye m'ske
IpecyBaHHsI, BUIAJICHHS TBEPIUX YACTHHOK IULIXOM (inbTparii a0 BiICTOIOBAHHS IIPH
HU3bKIH Temneparypi 5-8° C. Cycino 30poKy€eThes B OpOIUIbHOMY YaHi (HUHI
KOHTPOJIbOBaHA (hepMEHTALlis - XOJIOAHA IIPH TeMrepaTypi 6au3bpko 12 rpamycis). st
(hepmeHTaLlii BUKOPHCTOBYIOTBCS CIleliaibHi BUHHI ApbxmKi (Sacchoromyces ellipsoideus).

PinkicHi BuHa, IpH3Ha4eH] A1 30epiranus, GepMeHTYIOTbCSA B TyOOBHX O0UKax 1 MalOTh
IHIIMI XapaKTep, 3BiJCH 0COOJIMBI apOMaTH JepeBa Ta BaHi. Y CyXUX BHHAX LYKpY, IO
MICTUTBCS B ITO/IaX, JAIOTh MOBHICTIO MEPEOPOAUTH Yy CIUPT. SIKIO MH XO4EMO OTPUMATH
O1IBII COJIO/IKE BHO, OPOIIHHS 3yMHHSIOTH paHime (1HOAi 3a JOMOMOTOI0 CipYaHoi KHCIIOTH,
sIKa TAKOJK 3aro0irae nNoJaibIIoOMy OKHCIICHHIO BUHA). OUUIIEHHS Ta (GiabTparist MOIOANX
BHH IPOBOJMTRCS Tiepest posiusoM y sk (Pavlousek, Buresova, 2015).

BupoGHHITBO YepBOHHX BHH

J11s BUpOOHUITBA YEPBOHHX BUH BUKOPHUCTOBYIOTH CHHIN BUHOTPAJ, 3 IIKIPKU SKOTO
BUTSITYIOTh apOMart, a TAKOK OapBHHUK 1 TaHiHU (Taki HEOOXiaHI 1 piakicHuX BuH). CuHii
BUHOI'PAJ] PO3MEIIOIOTH (IPOOIIATE), Cyciio pEepMEHTYIOTh 1 IpecyioTs. depMeHTawis
BiZI0OyBa€ThCS y OPOAMIBHOMY YaHi 32 JOMOMOI'O0 BUHHUX JIPIXKJDKIB, JI€ IIKYPKH, 1110

i IHIMaIOTECs, HEOOXI/IHO TTOCTIHO MPOIMTOBXYBAaTH BPYyUYHY B CyCII0, 00 3abe3nednTH
PIBHOMIpHY Iiepesiauy KOJIbopy 1 apoMaTy B CycJI0. 3a Cy4aCHHUMH TEXHOJIOTISIMU L0 IIANKY
BHYABOK HE 31IITOBXYIOTE, a IEPEMILIYIOTh y 3aKPHUTIH MOCYANHI MULIXOM HUPKYILILIi 3
COKOM. SIKIIIO MM XO4eMO OTPHMATH apOMaTHE, MillHe BUHO, HEOOXIIHO 3aJIMIINTH BUHO Ha
ocazi me Ha 3-4 THXKHI epel IpecyBaHHsIM, 00 HaaTH oMy Oinbie Koibopy i apomary. 3
JerkuMH GpPYKTOBUMHU BUHAMH BCE HABIAKH, TaM OPOIiHHS Bi0OYBA€THCS JIUIIC KiJIbKa [HIB.
ITpukiagom serkux GppyKTOBUX BHH € Mosozie (paHity3bke boxone, ske norparuise 10
CHOXKMBaya MIOPOKY, Y TpeTiit yeTBep nuctonana. Y Uexii BupoOsitoTh BUHO CBSATOTO
Maprina, sike 3'sBseThes y npojaxy Bxke 11 mmicronazna (Pavliousek and Buresova, 2015).

PinxicHi BUHA BUTPUMYIOTh y BEJIMKHUX JEPEB'THUX OOYKaX 3 aMEPHUKAHCHKOTO, ()PaHILy3bKOTO
a00 c1oBeHCHKOTro ayba (Oappikax). UepBOHI BUHA BUTPHUMYIOTh y Oappikax BiJ| KiTbKOX
MicsILiB 10 TpbOX pokiB. HedinbTpoBaHi BHHA MAIOTh CHJIBHILINI apOMaT i MapKyIOThCS
BupoOHHUKamu sik "non filtré". BupoOasti BuHO non filtré um Hi - 11e cipaBa KOXKHOTO €HOJIOTa

i, epII 3a BCe, CMaKy Ta aleTuTy crioxkuada (Buresova, 2019).
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Obrazek 20: Zrani vin v dubovych sudech

Vyroba riZovych vin

Oblibenost rosé je zalezitosti nékolika malo poslednich let, coz potvrzuje znamou pravdu, ze
vSe kolem nas je véci vyvoje a médnich trendd ovlivnénych nejen vyrobnimi technologiemi,
ale i marketingem. Rizova vina vznikaji zdsadn¢ z modrych hrozni. Most se necha jen
né&kolik hodin zakvaset na slupkéach. Casto se odtoi jen ¢ast mostu a ze zbytku se vyrobi
cervené vino. Konzument si ¢asto klade otazku, jaky odstin ma mit riizové vino, ale také jak
ma razové vino chutnat (ma byt vyrazné — nevyrazné, nasladlé, suché a osvézujici). Mohou to
byt vina velmi rozdilna v chuti i vzhledu. Barva rosé je od jemné bledé, nartizovélé, po svétle
Cervenou. A také chut’ koresponduje s pouzitou technologii vyroby a odrudou vinné révy a
ptvodu. V minulosti byla rizova vina na okraji zajmu, coz se projevilo na jeho kvalité. Jesté
dnes maji néktera rizova vina co dohanét. V poslednich letech si razova vina ziskala novou
image a stala se velmi pfijemnymi, osvézujicimi a atraktivnimi zejména v letnich teplych
dnech. Rizova vina se z modrych, ze kterych vyrabime ¢ervena vina napt. Pinot

Noir, Zweigeltrebe, Frankovka apod. Metoda vyroby se nazyva saignée (krvaceni), coz je
kratka fermentace rozdrcenych bobuli hroznt na slupkach, béhem niz se (v fadu nékolika
hodin) uvolni potfebné mnozstvi barviva. Rtizovy most se poté oddéli od slupek a dale kvasi
podobné jako bilé vino (Pavlousek a Buresova, 2015).
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Pucynok 13: Bumpumxa sun 6 0y606ux 60uxax

BupoGHHITBO POKeBHX BHH

TomynsipHicTh POXKEBOTO BUHA - CIIPaBa KiTbKOX OCTAHHIX POKIB, IO MiATBEP/IKYE BiOMY
ICTHHY IPO Te, IJ0 BCE HABKOJIO HAC - 11¢ MUTAHHs PO3BUTKY Ta MOJHHX TCH/CHII, Ha SIKi
BIUTMBAIOTH HE JIMIIE TeXHOJIOTi] BUPOOHHIITBA, aje i MapKeTHHT. PojkeBi BUHA B OCHOBHOMY
BHTI'OTOBIISIIOTHCS 3 CHHBOTO BHHOTpaay. Cyciio 3aiMIIaTs OPOJANTH HA MIKIPIi BCHOro Ha
KiJIbKa roJuH. YacTo JMIe YacTHHY Cycia 3JIMBalOTh, a 3 PEIITH POOJIATH YEPBOHE BUHO.
CHo’xuBad 4acTo 3alUTYeE, SIKOTO BiATIHKY Ma€ OyTU pojKeBe BUHO, 2 TAKOXK IKUM BOHO Ma€e
OyTH Ha cMaK (4H TIOBHHHO OYTH SICKPaBUM - M'SKHM, COJIOJIKUM, CyXUM 1 OCBIKAIOUMM).
Bonu MOxyTh OyTH Ay’Ke pi3HMMH Ha CMakK 1 Ha BUTIs. KoJip poKeBOro KONMBa€eThCs Bil
371erka OJIiI0ro, pO>KeBOro 0 CBITIO-4epBOHOr0. CMaK 3aJIeKHUTh BiJ TEXHOJOTI]
BUPOOHHMIITBA, COPTY Ta MOXOKCHHS BUHOTPALy. Y MUHYIOMY POXKEBi BUHA OyIH Ha
nepudepii iHTEpecy, Mo MO3HAYWIOCS Ha IXHI sikocTi. HaBiTh CLOTOIHI JESKHM POXKEBUM
BHHAM JIOBOJUTHCS 06Arato 4oro HagodyKyBaTi. B ocTaHHiI poku poskeBi BHHA HaOyIH
HOBOTO IMIJIKY 1 CTaiu Jy’ke IPUEMHUMH, OCBIXKAIOUMMH 1 IIPUBAOIIMBIMH, OCOOIMBO B TEILT
niTHI aHi. PoXxeBi BUHA MOXOSITH Bil CHHIX COPTIB BUHOTPALY, 3 SIKHX MU BUTOTOBISIEMO
4epBoHi BuHa, Hanpukiax, [lino Hyap, L{Baiirenstpebe, Jlanan Tomo. Metox BHpoOHHITBA
Ha3MBAETLCA saignée (KPOBOIYCKAHHS), IO SIBIAE COOO0I0 KOPOTKE OpOMiHHSA MOAPIOHEHOrO
BUHOI'PaJy Ha IIKIPI, [T 9ac SKOTr0 BUIULIETHCS HEOOXiIHA KIJIbKICTh GapBHHKIB (IIPOTSATOM
NEKTbKOX To/uH). [1oTiM pokeBe CyCiIo BiIOKPEMITIOIOT Bil MIKIPKH 1 fami (epMEHTYIOTh
TaK camo, sk i 6inie BuHO (Pavlousek a BureSova, 2015).
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21.3. Vina a terroir (vino s pivodem)

Francouzské Bordeaux si prosadilo vybrané vinice s preferenci terroir, které je zarukou kvality,
dokumentem vymezujicim klasifikaci svych vin jiz v roce 1855. V roce 1933 to byla opét
Francie, ktera vyhlasila apelacni zakon s viny oznacenymi Appellation d'Origine Controlée
(AOC) — vymezujici vinafské polohy, odridy, metody (péstitelské i technologické), max.
mnozstvi sklizn€ na ha, obsah alkoholu. Pozd¢ji byly podobné systémy oznaceni vin zavedeny
i v Italii, Némecku, Spanélsku a dalich zemich. Zasadni pro vznik terroir, jako vyraz piivodu
jsou:

vybrané odridy,

pldni vlastnosti,

klimatické podminky,

péstitelské dovednosti (BureSova, 2017).

Pojem terroir oznacuje stanoviSt¢ pro péstovani a faktory pulisobici na révu vinnou.
Nejdilezitejsi slozky terroir tvofi geologické podlozi a zného vyplyvajici predpoklady,
typografické prvky a klima.

Vina s geografickym oznacenim maji vymezené standardy:

e pro obec ¢i uzemni ¢ast obce tak, aby je mohli produkovat vlastnici vinic a vinafi
z mistnich hroznti.
e jasné vymezena pravidla pro zpiisob zpracovani hrozntl a povolené vyrobni postupy
s ohledem na mistni a legislativné stanovené principy.
e vyprodukovana vina jsou kazdoro¢né podrobena anonymnimu hodnoceni v komisi
vSech zucastnénych vinafskych odborniki doprovazena diskusi o jejich pfednostech
a piipadnych ro¢nikovych ¢i technologickych nedostatcich.
o vysledkem je jasné vymezeny vzor pro dalsi postup se stanovenim zadouci kvality
vina.
Dobré terroir neznamena to, ze hrozny dozraji do kvality pozdniho sbéru (ktery je zaméten na
mnozstvi cukru), ale jedna se o dal$i vlastnosti, které vystihuji kone¢nou kvalitu vina — terroir
za¢ina vzdy ve vinici a konéi pti marketingové strategii prodeje vin (Buresova, 2007).

21.4. Vino originalni certifikace (VOC) odrazZi jedinecné terroir

Vinatsky zédkon v CR z roku 2004 zavedl pojem Vino originalni certifikace (VOC) a
umoziuje vinaiim vyrabét nejen dosud znama odridova vina, ale dava moznost sdruzenim
vinaft v jednotlivych obcich ¢i podoblastech vyrabét vina standardni kvality z vybranych
odriid zaméfenych na ptivod z urcité obce. Tzv. romansky zptisob oznaceni vin zohlednuje
hlavné charakteristické znaky dané oblasti, terroir. Uré¢ené misto ptivodu dava vintim
jedineény a nezaménitelny charakter. Vina oznacena VOC musi spliiovat striktné dana a
kontrolovana kvalitativni i kvantitativni kritéria. Vino kontrolovaného piivodu s oznac¢enim
VOC se v CR vyuziva od roku 2009 a je podminéno piesnym stanovenim lokality, mensiho
uzemi nez je oblast. Vyrobu téchto vin zah4jil jako prvni spolek znojemskych vinafi.

V soudasnosti je registrovano v CR s ochrannou znamkou VOC patnact spolki (Bureova,
2017).

Co-funded by
INGups |z [ e unon

21.3. Bwuna Ta Teppyap (BHHO 32 MOXOIKEHHSIM)

Dpannysekuit bopao me B 1855 poni ctBopuB BinOipHi BUHOTPaJHUKH 3 IEPEBAror0 Tepyapy
SIK TapaHTIlO SIKOCTI, JOKYMEHT, 1110 BU3Hayae Kiacudikaito ioro BuH. Y 1933 poui y @panuii
3HOBY OYJIO NIPUIHSATO 3aKOH IPO HalMEeHyBaHHS 3 MapKyBaHHsM BUH Appellation d'Origine
Controlée (AOC), skuii BuU3HA4YaB MicLs BHPOLIYBaHHS BHUHOTPaJy, COPTH, METOIH
(KylbTUBYBAaHHSI Ta TEXHOJOTIUHI), MakKCHMajbHY KUIBKICTb BPOXAal0 3 TeKTapa, BMICT
ankoromo. Ili3Hime mnoxmiOHI cHcTeMH MapKyBaHHS BHH OyiM 3ampoBakeHi B Iraimii,
Himeuuwnni, Icnanii Ta iHmmx xpainax. @yHaaMeHTanbHEe 3HAUCHHS ISl CTBOPEHHS Tepyapy sIK
BHPA)KCHHS MOXOJKCHHS MarOTh

BUOpaHi copTH,

XapaKTePUCTUKH IPYHTY,

KJIIMaTHYHI YMOBH,

HaBUUKH BHpoulyBaHHs (BureSova, 2017).

Tepminom "Tepyap'" no3HayarOTh CEpeIOBUILE BUPOLILYBaHHS Ta (PaKTOPH, 110 BIUIMBAIOTH HA
BUHOTPAJHY J03y. HallBaIMBIIIMMH KOMIIOHGHTaMH Tepyapy € TI'eOJIOTidHa OCHOBA 1
MOB'sI3aHi 3 HEIO MEPeYMOBH, THIIOrpadiuHi 0COOIHBOCTI Ta KITiMar.

BuHa 3 reorpadiyHuM 3a3HaYSHHSAM MalOTh BU3HAYEHI CTAaHJapTH:

® Ul MyHiIMIaniTeTy abo TepUTOpiadbHOI YaCTHHU MYHIIMIIANITETY, MO0 iX MOran
BUPOOJIATH BIACHUKU BUHOTPAJHUKIB 1 BUHOPOOH 3 MiCIIEBOTO BUHOTPALY

e 4iTKO BM3HAYCHI NPaBWJA LIOAO CHOCOOY NepepoOKH BHHOIPaay Ta JO3BOJICHHX
METO/(iB BUPOOHHUIITBA 3 ypaxyBaHHSIM MICIIEBHX Ta 3aKOHOJABYMX IPUHIIAIIB.

e BUPOOJEHI BMHA MPOXOJSTH IOPIYHY AHOHIMHY JIEryCTallil0 TPYIOI0 EKCIepTiB-
BHUHOPOOIB, IO CYNPOBOKYEThCS OOrOBOPEHHSIM iXHIX mepeBar Ta OyAb-sSKHX
HEJIONIKIB, MOB'S3aHUX 13 BPOKaeM ab0 TEXHOJIOTIET.

e Pe3ynpTaToM € YiTKO BH3HA4YCHA MOJENb IS HOJAIBLINX [iil 3 BU3HAYCHHIM
GaxxaHo{ SIKOCTi BUHA.

Xopommuii Tepyap He O3Hayae, IO BMHOIPaj J03piBa€ J0 SKOCTI Mi3HBOTO BPOXKAK (SKa
30Cepe/PKeHa Ha KIIBbKOCTI IyKpy), ajle MOBa HJie MpOo 1HII XapaKTEepUCTHKH, SKi (QiKCYIOTh
KIHIEBY SIKICTb BHHA - Tepyap 3aBKAM IOYMHAETHCS HAa BUHOTPAIHUKY 1 3aKiHUYEThCS
MapKETHHIOBOIO CTpareriero npoaaxy BuHa (Buresova, 2007).

21.4. Ceprudikanis Bun 3a mnoxomkenHsMm (VOC) Bimodpaxkae
YHiKaJbHICTH TEpyapy

3akon npo BuHO 2004 poxy B UYechkiii PecnyOmini 3anpoBaamB koHuenuio "Buna
opurinansHoi ceprudikanii” (BOC) i no3Boinste BuHOpoOaM BHPOOJSTH HE TIIBKU paHimIe
BiZIOMi COPTOBI BHHa, a i 1a€ MOXKIIMBICTD ACOMLIAIIAM BUHOPOOIB B OKPEMHX MYHIIUIATITETaX
abo cybperioHax BHpOOJISITH BUHA CTAHIAPTHOI IKOCTI 3 BiiOpaHUX COPTIB, OPi€HTOBAHHX Ha
MOXO/DKEHHS IEBHOr0 MyHinumnanirery. Tak 3BaHuii "poMaHChKuil" METO MapKyBaHHS BUH B
OCHOBHOMY BPaXOBY€ XapaKTEPUCTHKU MICLEBOCTI, Tepyapy. 3a3HaueHe MiCIle MOXOKECHHS
HaJa€ BHHAM YHIKaJIbHHI 1 Oe3noMmikoBui Xxapaktep. Buma, mapkoBani VOC, moBHHHI
BIJINIOBIJaTH CYBOPO BU3HAUYEHUM 1 KOHTPOJILOBAHUM SIKICHUM 1 KUIbKICHHM KpuTepisiM. BuHo
KOHTPOJIbOBAHOTO MOXOJUKEHHS 3 eThkeTkoro VOC BukopucroByeThes B Uechkiit Pecmry6uirti
32009 poky 1 3aeXuTh BiJl TOYHOTO BU3HAYCHHS MiCIIEBOCTI, MEHILIOT 3a IIOMICIO, HIXK PErioH.
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Podobné¢ apelacni systémy existuji i v jinych statech EU, kde jiz maji dlouholetou tradici,
napt. ve Spanélsku, ve Francii, v Italii (viz tabulka) ¢i v Rakousku — DAC (Districtus
Austriae Controllatus).

Oznaceni kategorii a stupné kvality tichého vina ve vybranych evropskych zemich

Brniepire BHpoOGHHIITBO IIMX BHH PO3II04ala acolliamis BHHorpaaapis Znojmo. Hapasi B Uechkiit
PecnyOumini 3apeecTpoBaHo M'SATHAALSTH acomiamiii 3 Toprosoio Mapkoio VOC (BureSova,
2017).

IToni6Hi cucremMu HaliMeHyBaHb iCHYIOTH i B iHIINX KpaiHax €C, 1e BOHM MalTh JaBHIO
TpajMilito, Hanpukian, B Icmanii, ®panuii, Itanii (auB. Tabmmiro) abo B Actpii - DAC
(Districtus Austriae Controllatus).

Ilo3nauennsn Kame2opiii ma pignie AKOCMI MUXUX 6UH 6 OKPEMUX €6PONENCLKUX Kpainax

YECBKA ITAJIIA ICITAHIA
PECITYBJIIKA PPAHILIA
IGP (indication IGP (indicazione IGP (indicazione
Tepuropianbhe géographique geografica protetta) geografica protetta)
BUHO protégée) (IGT - indicazione (Vino de la Tierra)
(Vin de Pays) geografica tipica)

SlkicHe BHHO 3
BiJIBEZICHUX MICITb
vOC

AOP (appellation
d’origine protégée)

(AOC- appellation

DOP (denominazione
d’origine protetta)

(DOC - denominazione

DOP (denominacion
de origen protegida)

(DO - denominacion

CESKA ITALIE SPANELSKO
REPUBLIKA FRANCIE
IGP (indication IGP (indicazione IGP (indicazione

- géographique geografica protetta) geografica protetta)

Zemské vino protégée) (IGT — indicazione (Vino de la Tierra)
(Vin de Pays) geografica tipica)

. AOP (appellation DOP (denominazione DOP (denominacion
Jakostni vino ze S . L R .
stanovengch d’origine protégée) | d’origine protetta) de origen protegida)
(\)/bcl)"gtl (AOC- appellation | (DOC - denominazione | (DO - denominacioén

d'origine contr6lée) | di origine controllata) de origen)
Subregionalni, DOCG DOC
Jakostni vina mistni AOP (denominazione di (denominacion d
s privlastkem origine controllata e eno clon de

origen calificada)

garantita)

Oba systémy oznacovani vin nyni na trhu funguji nezavisle vedle sebe. Germansky zpisob
znaceni vin, ktery doposud v CR pievazuje, vychazi z jakostniho zatfidéni vin (zemska,
jakostni, jakostni s piivlastkem), zalozeném na rozliSeni kvality vin dle cukernatosti hroznt.

V roce 2009 bylo narizenim komise EU oznacenti ,,stolni vino * zruseno, existuje pouze ,,vino"
a vino CHZO (Chranéné zemépisné oznaceni) a CHOP (Chranéné oznaceni piivodu).

Vyrazy CHOP, CHZO se tykaji nasledujicich druhii vinarskych vyrobkii: vino, likérové vino,
Sumivé vino, jakostni Sumivé vino, jakostni aromatické Sumivé vino, perlivé vino, perlivé vino
dosycené oxidem uhlicitym, castecné zkvaseny hroznovy most, vino ze zaschlych hroznit a vino
z prezralych hroznii.
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d'origine contrélée) | di origine controllata) de origen)
Subregionalni, DOCG DOC
SlkicHi BUHA 3 mistni AOP (denominazione di

(denominacion de

S 1 ¢ A
arpuldyTom origine controllata e origen calificada)

garantita)

OOuzBi cucTeMH MapKyBaHHs BHH 3apa3 JAiOTh Ha PHHKY HE3aJICKHO OJUH B OIHOTO.
Himenpkuii MeToi MapKyBaHHs BHH, sKHMil Jorerep nepeBaxaB y UYeckkiil PecryOmini,
TPYHTY€ThCS Ha Kiacu(ikallii BUH 3a SKICTIO (TepUTOpialbHe, SKiCHE, SIKICHE 3 aTpUOYTOM), 110
0a3yeThCs HA PO3PI3HEHHI AKOCTI BUH BIJITIOBIIHO JI0 BMICTY IyKpY y BHHOTPaJi.

V2009 poyi nosnauenns "cmonose suno" 6yno ckacosano nocmarogoio Komicii €C, i € minbku
"euno" i euno PGI (3axuwene eeoepaghiune 3aznauenns) i PDO (3axuwene naiimenysanns
micysi noxooxcenns). Tepminu PDO, PGI 6ionocsimobcsi 00 HACMYRHUX 6U0i8 GUHOPOOHOT
NPOOYKYIi: 8UHO, IIKEPHe BUHO, iepUcme 8UHO, AKICHe iepucme 6UHO, AKICHe apomamue iepucme
8UHO, iepucme 6UHO, 2azosane izpucme GUHO, YACMKOBO ¢hepmenmosane GuUHOZpaoHe Cycio,
BUHO 3 CYUIEHO20 BUHOSPAOY | 6UHO 3 NEPE3PIN020 8UHOPADY.
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Symbol chrinéného oznaéeni pivodu:

Symbol chrianéného zemépisného oznaceni:

CumBoJ 3aXMIIEHOr0 3a3HAYECHHS MOXO/[KEeHHSI:

CHMBOJI 3aXHILEHOr0 reorpadivHoro 3a3HayeHHs:

Jazyk  ES Vyraz Zkratka

Jazyk ES Vyraz Zkratka

Jazgyk  ES Vyraz Zkratka

Jazyk ES Vyraz Zkratka

ES denominacion de origen protegida DOP

ES indicacion geografica protegida IGP

CS chranéné oznaceni piivodu CHOP

CS chranéné zemépisné oznaceni CHZO

ES denominacion de origen protegida DOP

ES indicacion geografica protegida IGP

DA beskyttet oprindelsesbetegnelse BOB

DA beskyttet geografisk betegnelse BGB

CS chranéné oznadeni pivodu CHOP

CS chranéné zemépisné oznaceni CHZO

DE geschiitzte Ursprungsbezeichnung g.U.

DE geschiitzte geografische Angabe g.g.A.

DA beskyttet oprindelsesbetegnelse BOB

DA beskyttet geografisk betegnelse BGB

ET kaitstud péritolunimetus KPN

ET kaitstud geograafiline tdhis KGT

DE geschiitzte Ursprungsbezeichnung g.U.

DE geschiitzte geografische Angabe g.g.A.

EL mpoctatevdpevn ovopacio mpoéievong IMOTT

EL npootatevopevn yeoypaekt évoeén IIINE

ET kaitstud paritolunimetus KPN

ET kaitstud geograafiline tahis KGT

EN protected designation of origin PDO

EN protected geographical indication PGI

EL npootatevopevn ovopacio poéievong ITOIT

EL npoctatevopevn yeoypaeikh évoeén IIIE

FR appellation d’origine protégée AOP

FR indication géographique protégée IGP

EN protected designation of origin PDO

EN protected geographical indication PGI

IT denominazione d’origine protetta DOP

IT indicazione geografica protetta IGP

FR appellation d’origine protégée AOP

FR indication géographique protégée IGP

LV aizsargats cilmes vietas nosaukums ACVN

LV aizsargata geografiskas izcelsmes norade AGIN

IT denominazione d’origine protetta DOP

IT indicazione geografica protetta IGP

LT saugoma kilmés vietos nuoroda SKVN

LT saugoma geografiné nuoroda SGN

LV aizsargits cilmes vietas nosaukums ACVN

LV aizsargata geografiskas izcelsmes norade AGIN

HU oltalom alatt all6 eredetmegjelolés OEM

HU oltalom alatt all6 foldrajzi jelzés OFJ

LT saugoma kilmés vietos nuoroda SKVN

LT saugoma geografiné nuoroda SGN

MT denominazzjoni protetta ta’ origini DPO

MT indikazzjoni geografika protetta IGP

HU oltalom alatt 4ll6 eredetmegjelolés OEM

HU oltalom alatt all6 foldrajzi jelzés OFJ

NL beschermde oorsprongsbenaming BOB

NL beschermde geografische aanduiding BGA

MT denominazzjoni protetta ta” origini DPO

MT indikazzjoni geografika protetta IGP

PL chroniona nazwa pochodzenia CHNP

PL chronione oznaczenie geograficzne CHOG

NL beschermde oorsprongsbenaming BOB

NL beschermde geografische aanduiding BGA

PT denominagao de origem protegida DOP

PT indicagdo geografica protegida IGP

PL chroniona nazwa pochodzenia CHNP

PL chronione oznaczenie geograficzne CHOG

SK chranené oznacenie povodu CHOP

SK chranené zemepisné oznacenie CHZO

PT denominagao de origem protegida DOP

PT indicagdo geografica protegida IGP

SL zas¢itena oznacba porekla ZOP

SL za§¢itena geografska oznacba ZGO

SK chranené oznacenie pévodu CHOP

SK chranené zemepisné oznac¢enie CHZO

FI suojattu alkuperédnimitys SAN

FI suojattu maantieteellinen merkintd SMM

SL za§¢itena oznacba porekla ZOP

SL za§citena geografska oznacba ZGO

SV skyddad ursprungsbeteckning SUB

SV skyddad geografisk beteckning SGB

FI suojattu alkuperanimitys SAN

FI suojattu maantieteellinen merkintd SMM

Zdroj: SZP1
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SV skyddad ursprungsbeteckning SUB

SV skyddad geografisk beteckning SGB

Zdroj: SZPI




22. SUMIVA VINA

Styly a oznaceni Sumivych vin se mohou regionaln¢ v mnoha vlastnostech, stylech a oznaceni
odligovat. Zadné z nich se nevyrovna jedine¢nému Champagne ze severu Francie (v minulosti
patiila k nejchladnéjsim oblastem ve vinafském svété a hrozny tam sotva dozravaly). Ze
stejnych nebo jinych odrid révy vinné se podukuje ve vsech regionech ve Francii Sumivé
vino, které¢ je oznaCované ,,Crémant®. Jsou to vina spojend s apelacemi napf. Crémant de
Bourgogne, Crémant d’Alsace, Crémant de Limoux, Crémant de Loire aj. Ve Spanélsku
oznacuji Sumivé vino vyrobené tradi¢ni metodou ,,Cava®. V Italii se produkuje Sumivé vino
zejména z odridy Glera, ktera ma synonymum Prosecco, podle néjz se oznacuji zdejsi Sumiva
vina Prosecco. Velmi cenéné je legendarni Sumivé vino z regionu Lombardie s ndzvem
Franciacorta DOCG, které se vyrabi tradiénim zpusobem kvasenim v lahvich. V Australii a na
Novém Zélandu produkuji Sumiva vina zejména z odrud Chardonnay, Pinot Noir, Shiraz. V
Kalifornii jsou to pfevazné ro¢nikova blanc de blancs z odriidy chardonnay. V Némecku
produkuji Sumiva vina oznacovana sekt napf. z odriidy Riesling. Také u nas se oznacuje
Sumivé vino sekt, ale jiz se za¢ina prosazovat také oznaceni crémant (Buresova, 2007).

Klicova slova: sekt, cava, prosecco
Cile: pochopit rozdily nezi tichymi a Sumivymi viny
Vyroba Sumivych vin

Sumivé vino vznika stejné jako bilé vino, ale ponecha se podruhé prokvasit. Hotové se sto&i
do lahvi a ptida s k nému malé mnozstvi (24 g na litr) tirazniho likéru — smési kvasinek, cukru
a vina. Kvaseni probiha asi dva mésice a vino obsahuje asi o 1,2 % alkoholu vice nez predtim
s dale oxid uhli¢ity. Pravé champagne lezi na kvasinkach min. 9 mésicti az 5 let. Poté se
odstrani kvasinky bud’ postupnym setiasanim — remuage, které trva 21 dnii nebo zchlazenim
hrdla a poté odstranéni zmrzlého kvasni¢ného kalu. Po degorzovani je Sumivé vino ¢iré.
Lahve se museji doplnit dosaznim likérem — vino a cukrovy sirup. Ro¢nikova champagne se
doplni stejnym vinem, nikoliv dosage. Mnohaleté kvaseni v lahvich, setfasani a degorzovani
je pracné a drahé. Proto existuji jednodussi metody vyroby Sumivych vin, ale pfi zadné neni
perleni tak jemné, jako pfi vyse popsané methode champenoise. Napf. pii Charmatové metodé
probiha druhé kvaseni ve velkych tlakovych, nerezovych tancich. Kvasni¢ny kal se pred
plnénim do lahvi odstrani filtraci. Vyrabi se tak italska Prosecca pro spumante, Bohemia sekt,
ale i némecké a Rakouské sekty. Transferni metoda je podobna jako u Sampanské, ale po
kvaseni v lahvi se vino pfemisti do velkych nadrzi, kde se hromadné prefiltruje a pod tlakem
se plni do novych lahvi (Pavlousek a BureSova, 2015).
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22. II'PMCTI BUHA

Crmoti Ta HalMEHyBaHHS IPHCTUX BUH MOXKYTb BIIPI3HATHUCS B 3QJISKHOCTI BiJ] perioHy 3a
GaraTrbMa XapaKTepUCTUKAMHU, CTHIIIMH Ta HaliMeHyBaHHAMHU. JKOZIHE 3 HUX HE MOKe
3piBHATHCS 3 YHIKJIbHUM IIAMIIAHCHKHM ITiBHIYHOT ®paHNii (icTOPUYHO OXHOTO 3
HAWXOJIOJHIIINX PEriOHIB Y CBITI BHHA, I¢ BHHOTPAJ Maihke He BU3piBac). Y BCiX perioHax
DpaHii BUKOPUCTOBYIOT OJJHAKOBI a00 Pi3Hi COPTH BUHOTPAJLY JIIsi BUTOTOBJICHHS
irpucToro BuHa, Bizomoro mia Ha3oro "Kpeman". Lle BuHa, nMoB's3aHi 3 TAaKUMH
HaiimeHyBaHHAMH, sk Kpeman ne Byprynnis, Kpeman n'Enessac, Kpeman e Jlimy, Kpeman ne
Jlyapa tomo. B Icnanii irpucTiM Ha3MBarOTh BUHO, BUTOTOBIICHE TPAAMLIIIHUM METOJIOM
"kaBa". B Itamii irprcTe BHHO BUPOOIISIOTH IIEPEBaKHO 3 cOpTy [ iepa, skuii € CHHOHIMOM
ITpocekko - Tak HA3UBAIOTH MicIieBi irpucTi BuHa "IIpocekko". JlereHaapHe irpicTe BUHO 3
periony Jlom6apuist, Franciacorta DOCG, BUCOKO LiHY€THCSI 1 BUPOOISETECS TPaAULiHHIM
crocoboM nusIxom OpoainHs B musimkax. B Ascrpanii ta Hosiit 3enanii irpucti Buna
BUPOOISIOTE NepeBakHO 3 copTiB Lllapnone, ITino Hyap Ta Ilupa3. Y KamidopHii -
NepeBaXKHO BiHTaXHI O1aH-1e-611aH 3 copty llapnone. Y Himeuunni BUpOOISIOTH irprcTi
BUHA, SIKi HA3UBAIOTh IrPHCTUMH, 3 COPTY Puciinr. ¥V Hamiil kpaiHi irpHcTe BUHO TaKOXK
HA3WBAIOTH ITPUCTHM BHHOM, aJie CTa€ MOMyJSIPHUM 1 TepMmin kpeman (Buresova, 2007).

KirouoBi ciioBa: irpucTe BUHO, KaBa, IPOCEKKO

Iini: 3p03yMiTH BiAMIHHOCTI Mi>K THXHMH Ta IrPUCTUMU BUHAMU

Bupo6HHITBO irpucTHX BUH

IrprcTe BUHO BUTOTOBIISETHCS TaK CaMo, sIK 1 Oiiie, aje Horo 3aiumanTs OpOJUTH BAPYTE.
['oTOBE BHHO PO3JIUBAIOTH Y IUILIKH 1 JOJAI0Th HEBEIUKY KiJBKICTh (24 T Ha JIITp)
TUPAXKHOTO JIKePY - CyMillll APLKIKIB, IYKpPY 1 BUHA. BpoiHHS TpuBae OIM3bKO TBOX
MICSIIIB, 1 BAHO MICTUTB NPHOIM3HO Ha 1,2 % OlIblIe alKorolo, HiX paHille, 3 HOAATBIINM
BUAUJICHHSIM BYTJIEKHCIIOrO ra3y. CHpapKHE IIaMIIAaHCHKE JIEKUTh Ha APLKIKAX MIHIMYM 9
MicsmiB i 10 5 pokiB. IToTiM apix ki BUIANAOTECS 200 MIIAXOM IIOCTYOBOTO CTPYITyBaHHS
- peMyaKyBaHHS, sike TpUBae 21 JieHb, a00 NUITXOM OXOJIOJPKEHHS ropieyKa i BUIaICHHS
3acTUIIIOro ocamy. Ilicis geropkaxy irpucte BUHO ctae npo3opuM. [Isinkn 060B's13k0BO
JIOJIUBAIOTH JJO30BaHUM JIIKEPOM - BUHHO-IyKPOBUM CHPOIIOM. MapouHe nIaMIaHChKe
JIOJIMBAIOTh THM K€ BUHOM, a HE J1030BaHNM. baraTopiuHa epMeHTalis B IUTAIIKAX,
CTPYLIyBaHHS 1 IeTJIa3yBaHHs - CIIpaBa TPYAOMICTKa 1 topora. Tomy iCHYIOTh IpocTimmi
METO/IU BUTOTOBJICHHS IrPHCTUX BHH, aJI€ JKOJCH 3 HUX HE MAa€ TaKkol BUTOHYEHOCTI, SIK
ONHUCAaHUI BUIIE METOJ ammnaHizauii. ¥ meroai [llapmar, Hanpuknan, apyra ¢pepMeHTartis
BiIOYBA€ThCS y BENIMKHX pe3epByapax 3 Hepxkaitodoi craii mij TruckoM. Ilepexn posnusom
ocajl BUIAISETHCS HUIAXOM (inbTpanii. Tak BUPOOJISIOTH iTaniichbke MPOCEKKO JUIs
CIlyMaHTe, 00reMChbKe iIrpHCTe BUHO, a TAKOXX HIMEIIbKI Ta aBCTPIHChKI irpucTi BUHA. MeTox
HepeMBaHHS CXOXKUH Ha IIAMIIAHCHKE, aJie Micis OPO/IHHS B IUIIILI BUHO MEPEIHBAIOTh Y
BEJIMKI pe3epByapH, Jie HOro (GpibTPyrOTh HABAIIOM 1 PO3JIMBAKOTS I1iJ] THCKOM Y HOBI IUISIIKA
(Pavlousek and BureSova, 2015).
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Rozdéleni Sumivych vin podle obsahu cukru:
e Brut nature — obsahuje méné nez 3 g cukru / litr (cukr nebyl dodan)
Extra brut — zvlasté tvrdé 0 - 6 g cukru / litr
Brut — obsah cukru niz§i nez 7 — 12 g/ litr
Extra dry — zvlasté suché 12 — 17 g cukru/ litr
Sec — suché 18 — 32 g cukru / litr
Demi-sec — polosuché od 33 — 50 g cukru / litr
Demi doux — polosladké vice nez 50 g/ litr
Doux — sladké nad 80 g/l (Pavlousek a Buresova, 2015)

23. LIKEROVA VINA

Likérové vino vymezeno v Ceské legislativé (také jakostni likérové vino vinaiské oblasti)
obsahuje mezi 15 — 22 % alkoholu. Likérové vino smi byt vyrabéno ze smési vina

a hroznového mostu s pridavkem destilatu z vina nebo z produktl révy vinné a zahusténého
hroznového mostu. Do skupiny likérovych vin fadime vermuty a fortifikovana vina.

Kli¢ova slova: fortifikovana vina, sherry, portské, vermuty
Cile: umét vyuzit likérové vino v nabidce

Vermuty

Vermuty se u nas ¢asto objevuji v roli aperitivu — zejména suché. Sladké vermuty by mohly
byt doprovodem mnoha sladkych pokrmii. Lze je vyuZzivat také k dochucovani salata a pii
vareni. Zakladem vermutii je smés ptirodnich vin s nizkou aciditou s pfidavkem koteni.
Nizké pH je zakladem pro zachovani svézi svétlé barvy, vino nehnédne a Iépe pfijima aroma
z maceratu. Vermuty italské obsahuji ptiblizné 80 % révového vina, francouzska obsahuji 75
% révového vina a ¢eské vermuty obsahuji 100 % pfirodniho vina. Vermuty rozdélujeme na
suché a sladké. Suché obsahuji méné nez 50 g cukru v litru, sladké obsahuji nékdy 100 g
cukru v litru. Sladké vermuty délime na bilé a ¢ervené (chininové, vanilkové a hoiké).

Fortifikovana vina

Hlavnimi zastupci dolihovanych vin jsou Portské a Sherry. Podle anglické tradice (v panskych
klubech) se portské podava vzdy v kiist'alové karafé zprava doleva, pfi¢emz si kazdy
stolovnik naplni sklenku a pieda karafu dal. Porto White zraje 2-3 roky a je vhodné jako
aperitiv a také na dochuceni polévek. Ruby je sladké Cervené vyrobené kupazi mladych vin
riznych ro¢niki, ktera zraji az 6 let. Ruby se podava na zavér menu k nasladlym syrim a

k sladkym pokrmum nebo také jen s ofechy, ¢okoladou a mandlemi (Buresova, 2017).
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Knacugikauis irpucTux BUH 32 BMiCTOM HYKpY:
e  Brut nature - MiCTHTB MeHIIIE 3 T YKPY/TiTp (I[yKOp HE JOJaBaBCs)

e  Extra brut - oco6muBo mirue 0 - 6 T LyKpy/TiTp

Brut - nykpucricts Hmk4e 7 - 121/ 1

Extra dry — oco6imBo cyxe 12 — 17 r uykpy/n
Sec — cyxwuit 18 — 32 r uykpy / 1

Demi-sec — mamiBcyxwit Bix 33 — 50 T mykpy/n
Demi doux — HamiBconozaxe 6imbure 50 r/n
Doux — conoaxuii Bume 80 1/11

23. JIIKEPHI BUHA

JlikepHe BHHO BiIOBITHO 0 YE€CHKOTO 3aKOHOIABCTBA (TAKOXK SKICHE JiKEPHE BUHO
BHHOPOOHOTO perioHy) MicTUTh Bif 15 no 22% ankoromto. JlikepHe BHHO MOke OyTu
BHTI'OTOBJICHE 3 CyMillli BUHA | BAHOTPAHOTO CyCJIa 3 JI0laBaHHAM BUHHOTO CIIUPTY 200
BHHOTPA/HHUX MPOAYKTIB i KOHIIEHTPOBAHOTO BUHOIPAAHOTO cycia. J0 IKepHUX BHH
HaJIe)KaTh BEPMYTH Ta KPIIUICHI BUHA.

KirowoBi ciioBa: KpiruieHi BUHA, Xepec, HOPTBEIH, BEPMYTH

Llini: BMiTH BUKOPHCTOBYBATH JIKEPHI BUHA B MEHIO

BepmyTn

BepMyTH 4acTo BUKOPHCTOBYIOTh SIK allEPUTHB - 0COOIHBO cyxi. COIOIKI BEPMYTH MOXYTh
CYNPOBO/IKYBATH 6araTo COJOJKMX CTPAB. IX TAK0X MOKHA BUKOPUCTOBYBATH JUIS 3aNPABKH
casiatis i B KyJiHapii. OCHOBOIO BEPMYTIB € CyMilll HATYPAIbHUX BUH 3 HU3bKOIO
KHUCJIOTHICTIO 1 ofiaBaHHsAM cneriil. Huspkuit pisers pH € ocHOBORO J1st 30epeskeHHs
CBIKOTO, CBITJIOTO KOJILOPY, BUHO HE CTa€ KOPUYHEBUM 1 Kpallle BOMpae apoMary 3 Mauepary.
Iranificeki BepMyTH MiCTATH Ipuom3Ho 80% BHHOIPaIHOTO BHHA, GppaHIy3bKi - 75%, a
gechKi - 100% HaTypanbHOro BuHA. BepMyTu nominsioTscs Ha cyxi Ta cononxi. Cyxi
BEpMYTH MicTATh MeHIIe 50 I IyKpy Ha JITp, TOAI SK COJIOAKI BepMyTH iHOAi MicTsaTs 100 T
ykpy Ha mitp. ColoaKi BepMyTH HOIUIOTHCS HA Oiti Ta YepBOHI (XiHHI, BaHLIbHI Ta TipKi).

Kpinueni Buna

OCHOBHMMH NpPeACTABHUKAMM KPillIEeHUX BUH € NMOPTBeiiH i xepec. 3a aHruiiicbkoro
Tpaauuielo (B KeHTIBMEHCHKHMX KJy0ax) NOpPTBeiHH 3aBXKIAM NOAANTH Y
KPHIITAJIeBOMY IrpaduHi cnpaBa HaliBO, NIPH HLOMY KOKeH BiBilyBau HajaMBac co0i
KeJuX i nepenae rpadun aaji. Binuii nopTeeiin BUTpUMYy€eThes 2-3 pOoKH i miAX0AUTH K
anepuTHB, a TaKOX A apomartu3aunii cymiB. Py6i - cosoake 4YepBoHe BHHO,
BHI'OTOBJICHE HLISIXOM KYNa:KyBAHHSI MOJIOJHX BHH Pi3HHX BpoxkaiB, BATPUMAHHX 10 6
poxkiB. Py6i noaaioTs B KiHIli MeHIO 3 COJIOAKHMH CHPAMH T4 COJIOAKHMH CTPaBaMH a60
NPOCTO 3 ropixamu, moKogaxoM i muraasiem (Buresova, 2017).
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Porto Tawny je zlutohnédé barvy a zraje tfi a vice let. Ty nejkvalitnéjsi ro¢niky na trhu jsou
vice nez 40 let staré (udaje na etiketé¢ odpovida priméru ro¢nika pouzitych do smési). Tawny
se hodi k vyraznym ofechovy a cokoladovym dezertiim, pralinkdm. Mladsi ro¢nik Porto
Tawny se podava lehce vychlazené v letnich mésicich s jahodami (Buresova, 2017).

Roc¢nikova Porto Vintage zraje v sudu 5 let, poté se staci do lahvi a se podava se k syrim
Roquefort, Stilton a také k tuzemské Nivé. Late Bottled Vintage (LBV) - pozdéji
lahvované ro¢nikové portské zraje 6 let. Je vhodné podavat k ipravam dusené zvéfiny.

Sherry

Sherry pochazi z okoli mésta Jerez de la Frontera a nese oznaceni kvality Denominacion de
Origen, zkratka (D. O.). Sherry je vyrobeno pouze z odriid Palomino, Pedro Ximénez,
Moscatel.

Sucha Sherry Fino jsou vhodna jako aperitivni napoj a také se pouzivaji na dochuceni vyvart
a k pfipravé pokrmd, ale snesou i vyrazné olivy. Manzanilla Sherry (suché) je vhodné

k pfedkrmtm a k pikantnim uzenindm. Amontillado je vhodné k polévkam. Oloroso ke
zveting a suSenym uzeninam. Palo Cream, Pedro Ximénez a Moscatel (sladka vina) se budou
velmi dobfe hodit k nasladlym syrtim s pikantni chuti a také k t€ém s modrou plisni typu
Gorgonzola apod. Sladké sherry se dobie paruje také se sladkymi dorty véetné ¢okoladovych
dezertii, cokoladovych fondue aj. Vyborné se snoubi s pomalu pe¢enymi husimi jatry. Tato
vina maji obrovsky potencial zrani az desitky let (Buresova, 2007).
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Porto Tawny mMac K0BTO-KOPHYHEBHIi KOJIP i BUTPUMYEThCSI IPOTATOM TPHOX i Oinbue
pokiB. Haiikpami Bpo:kai Ha puHKY MawTh Bik nonaja 40 pokiB (1aHi Ha eTukeTui
BiIMOBIAaI0TH CepeIHLOMY 3HAYEHHIO BPOKAI0, AKHIi BUKOPHCTOBYEThCS B KyNaKax).
Tayni 4y10B0 NO€AHYETbCS 3i CMIIMBHMH rOpiXOBHMH Ta LIOKOJIAJHUMH JecepTaMH,
npanine. ITopro TayHi Mo1070r0 Bpo:Kai0 BJIITKY NMOAAIOTH 371erKa OXOJIOMKEHHM 3
noaynuuero (bypecosa, 2017).

Vintage Porto Vintage BuTpumMyerhcsi B 6041i NpoTArom S pokis, NoTiM po3/IMBa€EThCs B
IUISAIIKY i noaaeTbes 3 cupamu Pokdop, Criaron, a Tako:xk 3 romamuiv cupom Hise.
Late Bottled Vintage (LBV) - ni3Hiii Mapo4unnii nopTBeiiH BUTPUMYEThCSI IPOTITOM 6
pokiB. Bin miaxoauTs /uist nojayi 10 TYIIKOBAHOT AMYMHU.

Xepec

Xepec moxomutk 3 paiiony Xepec-zie-na-OponTepa i Mae 3HaK sikocTi Denominacion de
Origen, ckopoueno (D.O.). Xepec BurotoBnsieTscs TibkH 3 coptiB [lanomino, Ieapo
Cimenec i Mockarens.

Cyxwuit xepec DiHO MiAXOAUTH K AlICPUTHB, a TAKOK BUKOPUCTOBYETHCS JUIS apOMaTH3awil
OyJBHOHIB 1 IPUTOTYBAaHHS CTPaB, ajie BiH TAKOXX BUTPUMYE MII[HI OJIMBKHU. Xepec
MancaHinbst (CyXwuit) miIX0UTh JI0 3aKyCOK i TOCTPUX M'SICHUX KOITYEHOCTeH. AMOHTLIBSI0
niaxoauTh aist cyniB. Oloroso - 1o anunHu Ta KomueHocreit. Palo Cream, Pedro Ximénez i
Moscatel (conozki BUHA) ay»Ke 100pe MOETHYIOTHCS 3 COIOAKAMHI CHPAMH 3 MIKAHTHHM
CMaKoM, @ TaKOX 3 CHpaMH 3 OJIAKHTHOFO IUTICHSIBOIO, TAKUMH SIK TOPTOH30J1a TOLIO.
Cosonkuii Xepec TaKoX J100pe MOEAHYETHCS 3 COIOAKOI0 BUMIYKOI0, BKIIOYAIOYH IIOKOIAIHI
JiecepTy, MoKonraaHe GoHato Tomo. Bin 1o6pe noeaHyeThes 3 HOBUIBHO 00CMaXKeHOIO (ya-
rpa. Li BuHa MaloTh BeJIMYE3HMUI MTOTEHIIal BUTPUMKH J10 fecsaTuiiTh (BureSova, 2007).
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24. HODNOCENI VINA

Ochutnavéni vin je pro mnohé zazitek, ale profesionalni hodnoceni vin je velmi naro¢né a
muze ho vykonavat pouze kvalifikovany sommelier a certifikovany degustator. Prilezitosti
pro ochutnani vin je mnoho napft. pokud se rozhodujeme, které vino je vhodné nakoupit do
archivu, nebo chceme-li posoudit vino, které bude nabizeno v restauraci pfi spolecenské
udalosti. Diivodem miiZe byt ochutnani a nasledné hodnoceni vin, ktera byla nakoupena
pfimo u vinafe a jsou jiz delsi dobu ulozena v archivu ¢i ve sklepé.

Klicova slova: degustace, vzhled, arome, chut’

Cile: naucit se principy posuzovani vin s vyuzitim senzorické analyzy

Stafi Rimané pro sva hodnoceni pouzivali postup COS (color — barva, odor — viing, sapor —
chut’). Tyto atributy ndm pomohou analyzovat vino s cilem ur¢it a definovat jeho charakter:
vzhled (Cirost, Cistota, barva, viskozita, jiskra — zativost, perlivost); aroma (kvalita a
intenzita, popis ving, rozpoznani — vyjadieni); chut’ (obsah cukru, kyselin, alkoholu, tfislovin,

vyzralost, stafi, skutecna chut’, dotykové vjemy, dochut’, aroma v tstech), (Buresova, 2007).
Degustace — jak hodnotit vina

Posuzovani vin ma dlouhou tradici, po kterou se vyviji jak analytické metody, tak také
zpusoby hodnoceni. V praxi se pouzivaji dva zpiisoby hodnoceni: chemické a senzorickeé.
Chemické (objektivni) hodnoceni se provadi v chemickych laboratofich, které jsou dnes
dostupné i malym vinaiim. Smyslové hodnoceni je ¢asto podcenovano a stava se tématem
zobrazenym na karikaturach. Pouze smyslové hodnoceni dovede odhalit to, zda jsou v
souladu (harmonii) vSechny jeho slozky, ale také muze zjistit vyskyt vad, ¢i negativnich
projevu ve vzhledu, vini i chuti (Buresova, 2007).

Hodnoceni vzhledu vina

Posuzujeme optické vlastnosti vina ve sklenici. Pfi zakrouzeni sklenici s napojem,
pozorujeme ¢irost, barvu, vzhled, ¢istotu. Vzhled a barva je mnohdy ovlivnéna vyrobni
technologii, zralosti hrozntl, izemim a polohou vypéstované révy, stafim vina, ale i typem
vina. Po zakrouzeni sklenici a podle tvari, ktéré se vytvareji na sténach sklenky, mizeme
pozorovat prouzky stékajiciho vina (jako goticka okna), ktera ur€uji hustotu vina, zda jde o
vino spise slabé nebo silngjsi, které¢ zanechavaji stopy na sklenici, svéd¢i o vysokém obsahu
glycerolu a plnosti vina. Nebo vino je jako voda a neulpiva na sténach nic. Zrakem mizeme
pozorovat zabarveni od svézich lehce nazelenalych odstinit mladého bilého vina, tézkého
sytého zlatého zabarveni u zralého sladkého vina, teplého jantaru sherry nebo Tokaje. U
cervenych vin se nam nabizi $kala od mladych uzavienych vin inkoustovych barev, vin

s nafialovélymi odstiny pifes rubinové a teplé granatové tony az po cihlové zralé tony vin
bordeauxského typu.
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24. OUIHKA BUHA

Jlerycranis BUHa - 11 JOCBif JUIsl 6araThox, aje npodeciiiHa oniHKa BUH € Iy)Ke CKIAIHOIO i
Moxe OyTH 3/1iliCHeHa JTiie KBali(hiKOBaHUM COMEIBE Ta CEPTU(DIKOBAHUM JIETYCTATOPOM.
IcHye GaraTo MOXKIMBOCTEH ISl A€TYCTallii BUHA, HAIPUKIIA, IPH TIPUAHATTI PillICHHS T1PO
Te, SIKe BUHO JIOLIIBHO MPUIA0ATH JUIs 30€piraHHs B KOJIEKIIil, a00 IpH OLiHIII BHHA, siKe Oy/e
3aMpPOIIOHOBAHO B PECTOPaHi Ha CBITChKOMY 3axoi. [Ipuantoro Morxe OyTH nerycraiis, a
IIOTIM OILIHKA BUH, sIKi Oy mpugdani 6e3nocepeiHb0 y BUHOPOOa i TpuBamuii yac
30epiranucs B OHIaX BUHHOTO apXiBy abo morpeoi.

KnrouoBi ciioBa: aerycraiiis, 30BHIIIHIN BUTIIAI, apoMaT, CMaK
Mera: BUBYUTH TIPUHIHITK OLIIHKY BUHA 32 JOIOMOTOFK) CEHCOPHOTO aHaJIi3y

CraponaBHi puMiIsiHE BHKOpHcTOBYBaiH npouexypy COS (color - komip, odour - apomar,
sapor - CMakx) TS CBOIX OLiHOK. Lli aTpubyTi 10MOMOXYTh HAM MPOAHATI3yBaTH BHHO 3
MeToI0 ineHTudikanii Ta BU3HAUYSHHS HOT0 XapaKTepy: 30BHIIIHIN BUTIISA (IIPO30PICTB,
YHUCTOTA, KOJIp, B'SI3KICTh, OJIMCK - ICKPABICTh, IIHUITYYiCTh); apOMaT (SIKICTh Ta IHTEHCHBHICTb,
OITHC apoMary, BII3HABAHICTb - BUPA3HICTb); CMaK (LlyKOp, KHCJIOTA, alKOTr0Jlb, IyOIbHI
PEYOBUHH, 3PLIICTh, BiK, CIIPAaBXKHIIl apOMaT, TAKTHIIbHI BIIYYTTS, HiCIsICMAK, BIAYYTTS B
poti) (BureSova, 2007).

Jerycrauisi - Ik OUiHIOBATH BHHA

OuiHKa BHHA Ma€ JIaBHI TPAIULil, IPOTATOM SKUX CBOJIIOLIOHYBAIN K AHATITHIHI METOIH,
TaK i MeTOH OLiHKY. Ha mpakTHIli BUKOPHCTOBYIOTH JBAa METOH OL[IHKH: XIMIYHUH 1
ceHcopHuii. Ximiuna (00'eKTHBHA) OL[iHKA IPOBOAUTHCS B XIMIYHUX J1a00OpaTopisix, siki 3apa3
JIOCTYIIHI HaBITh HEBEJIMKUM BUHOpoOaM. CeHCOpHA OI[IHKA YacTO HEJJOOLIHIOETHCS 1 CTaE
[peIMETOM Kapukatyp. TiIbKU CeHCOpHA OLIHKA MOYKE BUSIBUTH, YU BCI KOMIIOHEHTH
3HAXO/ATHCS B TAPMOHIT, aJjie TAKOXX MOXKE BUSBUTU HASBHICTH Ae()EKTiB 200 HETaTUBHUX
MPOSIBIB Y 30BHIIIHBOMY BUIJISIAL, apomaTi i cmaky (Buresova, 2007).

OuiHka 30BHILIHBOT0 BUIJISIy BUHA

MH OLIHIOEMO OIITHYHI BIACTHBOCTI BUHA B Keanxy. OOepTarouu Keux 3 HalloeM, MU
BiZI3HAYAEMO TIPO30PICTh, KOJIP, 30BHIMIHIIT BUIIISI, YHcTOTY. Ha 30BHILIHIH BUTIISI 1 KOITIp
4acTO BIUIMBAIOTH TEXHOJIOT(si BUPOOHHIITBA, CTUIIIICTh BHHOTPA/LY, IUIOIIA | PO3TALTyBaHHS
BUHOIPA/IHHUKIB, BIK BUHA, @ TAKOXK THIT BUHA. KOMH KeUX 3aKpy4yIoTh, i popMu, sKi
YTBOPIOIOTBCSI HA OOKAX KEJHXa, IIOKA3yHTh [aThOKH BHHA, IO CTIKAIOTh BHU3 (K TOTHYHI
BiKHA), sIKi BU3HAYAIOTh IIIJIBHICTh BMHA, Y1 1€ JIOCUTh CJIa0Ke BUHO, UM OLIbII MillHE, SIKE
3aJIMIIAE CITJIN HA KENHXY, 10 BKa3ye Ha BUCOKUH BMICT INILEPUHY | HACHYEHICTh BUHA. AGO
5K BUHO TIO/1i0HE /10 BOAM 1 HE MPUIIUIIAE 10 CTIHOK Hiworo. Ha BUrisiy Mu MoXxeMo
criocTepiraty 3a0apBJIeHHS BiJl CBIXKHMX 3JIeTKa 3€JICHYBaTHX BIATIHKIB MOJIOJOTO O1JI0r0 BHHA,
Ba)KKE HACHYEHE 30JI0TUCTE 3a0apBIICHHS 3pIJIOr0 COJIOAKOr0 BUHA, TEIUIMH OYPIITHH Xepecy
a60 Tokato. 1110 cToCy€eThCsl YEPBOHUX BHH, MM Ma€EMO J[ialla30H Bil MOJIOJANX 3aKPUTHUX BHH
YOPHUIIBHOTO KOJIbOPY, BHH 3 IypPIyPOBUMH BiATIHKaMU yepe3 pyOiHOBI 1 Teruii rpaHaToBi
TOHH JI0 LIETISIHO-CTUIJINX TOHIB BHH THITYy 6OPJIO.



Hodnoceni aroma vina

Lidsky ¢ich mtize vnimat diametralné rozdilné vjemy. Je prokdzano, ze existuje tisice vini.
Clovék jich umi rozeznat jen stovky. Hodnotime také intenzitu, &istotu, jakost a harmonii. Po
zakrouzeni sklenici nasaje do nosu primarni aroma. Po druhém zakrouzeni, vlozi nos do
sklenice a zhluboka se nadechne. Proces je nutno opakovat ne diive nez po dvou minutach.
Aroma, které nadechneme je rozpusténé ve vzduchu, kdyz pak konzumujeme jidlo nebo vino,
v Ustech citime je zpét, nejde o chut’, ale jsme ovlivnéni zpétnou vini.

Co miizeme citit ve viné

Ovoce: v nose citime — maliny, jahody, ostruziny, rybiz, angrest, $vestky, mango, limety,
grep, banan, hrusku apod. U mnoha soucasnych bilych vin je citrusova viné — vlassky

ryzlink, veltlinské zelené, muskaty, traminy. U sauvignonii je typicky angrest. U velkych
chardonnay a zejména Chablis citime merunku, broskev, mandle, suSené ovoce, maslo a

liskové ofisky.

Kvétiny: nachazi se v mladych bilych vinech. Napiiklad ryzlink ma v mladi viiné
broskvovych kvétl, a kvetouci lipy. Hefmanek a kvéty letni louky jsou charakteristické pro
burgundska bila vina. V zahrani¢nich sauvignonech je citit kvét hluchavky a u nasich
kvetouci bez. Fialky s orchidejemi najdeme ve velkych vinech z Bordeaux.

Kofeni: anyz, zazvor, lékofice, vaviin, pept, levandule jsou viiné charakteristické pro velka
Cervena vina a zralé chardonnay a veltliny DAC.

Kvasné viné: kvasnice, té€sto, maslo, jogurt, kyselé mléko nebo kysely drops vyprcha ¢asto po
nékolika mésicich. Pfijemné se projevuje u mladych bilych vin.

Dfevéné aroma: dievo, vanilka je typické pro vina zrajici v dubovych sudech (barriques).
Dalsi viing projevujici se hlavné u ¢ervenych a velkych vin je cedr, tuzka, cigaretova
krabicka, santalové dievo.

Rostlinné aroma: trava, bectan, seno, chiest, feferony, mata peprna, kapradi, zeli, cibule,
kten. Piili§ travnata viné je znamkou nedozralych hroznt, které byly prostoupeny stonky —
chlorofylova viing. Také viiné ¢esneku, zeli a cibule by neméla prevladat ve vinech. Chtest
voni né¢kdy v sauvignonech blanc a feferonka v mladych cervenych Bordeaux.

Prazené aroma: ptipominaji Cervena vina vyzravajici v dievénych sudech a nékdy u odrad
burgundskych a v Champagne u chardonnay. Jsou to viin€ topinky, toastu, kavy, tabaku,
¢okolady, pazourku.

Vonné aroma: pryskyfice, terpentyn, petrolej, vosk, dehet, vanilka jsou viing, které vznikaji
zranim v soudcich. Medové viin€ jsou vlastni pro draha sladka vina typu eiswein — ledova
vina, slamova vina a Sauterny. Jsou to viing typické pro vina napadena plisni Botrytis cinerea
a k nim se ¢asto ptida petrolejové aroma typické pro némecké a alsaské ryzlinky.

Zivo&igné aroma: kozesina, kiize, pizmo, zvéfina, maso, mokry pes. Koci¢i moc je
charakteristicka viiné pro nevyzraly Sauvignon Blanc, viin¢ masa, kiize a zvétiny maji
zejména zrala Cervena vina.
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Ouninka apomMaTy BHHA

JIroachKHil HIOX MOXKE CTIPUIMATH AiaMeTPalIbHO Pi3HI BiruyTTsi. J0BeIeHO, 110 ICHYIOTh
THCs41 3anaxiB. JIloauHa MOXKke PO3Mi3HATH JIMIIE COTHI. MU TaKoXK OL[IHIOEMO 1HTEHCHBHICTb,
YUCTOTY, SIKICTh i rapMoHit0. Koin kennx 3akpyuyeTbes, Hic BOUpae IEpBUHHUI apoMaT.
[Ticns qpyroro 3aBUXpEHHs BiH 3aHYPIOE Hic y Kenux 1 riuboko Bauxae. [Iponec HeoOXiaHO
MOBTOPHUTH HE MCHIIIE, HiX Yepe3 ABI XBIINHU. APOMAT, SIKUil MU BIMXA€MO, PO3YNHSAETHCS B
MOBITPI, KOJIX MU MOTIM CIIOKMBAEMO 1Ky a00 BUHO, MU BiJJl4yBaeEMO HOTo B pOTi, IIe HE €
[UTAaHHSM CMaKy, aJie IOBEPTAEThCS 10 HAC 1ieit apoMar.

1o Mu Mo:KeMO Big4yTH y BUHI

@DpyKTH: B HOCI MH BiT4yBa€eMO - MAJIMHY, IIOJIYHHIIIO, 03KMHY, CMOPOZHHY, arpyc, CIUBH,
MaHro, Jiaiim, rpeindpyr, 6anan, rpyury Tomo. barato cyuacnux 6inux BUH MalOTh
LUTPYCOBUI apoMaT - MOpiKa, BelbTIalHepa, MyCKafuHy, TpaMiny. Jl1s CoBiHbHOHIB
XapakTepHuii arpyc. Y BEJIMKHX IIapaoHe i 0co0IMBO Mmadii MU BiUyBaeMo 3amax abpukoca,
MepCHKa, MUTAATIO, CyXO0(MPYKTiB, BEPLIKOBOTO Macia i JIICOBOTO ropixa.

KBiTH: 3ycTpiualoThes B MOIOAUX O1MMX BUHAX. PHCIIIHT, HaNIpHUKIak, B MOIOJOCTI Ma€e
apOMaTH IEPCUKOBOTO LBITY 1 KBITYyuHX Jun. {5151 OypryHAChKHX OLTHX BUH XapaKTepHi
pomarika i JTiTHI JTyroBi KBiTH. Y 3apyOi’KHHX COBIHBIOHAX Bi[4yBAa€ThCS apoMaT
JIUSIBOJIBCHKOTO IIBITY, @ B HAIIUX - KBITY40i Oy3uHHU. Dianku 3 OpXiJesMu 3yCTpidaloThes Y
BEJMKHX BHHAX bopmo.

Crewii: anic, iMOup, JTaKpHIL, JIaBp, EPeLlb, JIaBaH/a - 11¢ APOMATH, XapaKTePHI I BEIUKHX
YEepBOHMX BUH 1 CTUIIINX mIapaoHe Ta BestiHiB DAC.

JIpiKIDKOBI apoMaTH: ApIXIKIB, TicTa, Macia, OrypTy, KHCIOr0 MOJIOKa a00 KHCIIUX
BKpAIUICHb YaCTO 3HUKAIOTh Yepe3 Kijibka MicsiB. [Ipuemuuit y Monoaux OUIMX BUHAX.

Jlepes'siHi apomMaTH: ICpeBUHH, BaHIII XapaKTepHi Ui BUH, BUTPUMAHUX B 1yOOBHX O0UYKax
(bappikax). [HII apoMaTy, epeBa)KHO B USPBOHUX 1 BEIMKKX BUHAX, - KEJIP, OJiBEIlb,
curapeTHa KopoOka, canza.

PociiHHI apoMaTu: TpaBy, IUIIOMIA, CiHA, CHAPXKi, TOCTPOTo HEpIo, M'SITH, ITaIIOpPOTi,
KarycTH, oy, XxpoHy. HaamipHo TpaB'stHUCTHIT apoMaT - 03HaKa HE03pijIoro BUHOTPay,
sIKuil OyB IPOHU3aHHN cTednamu - apomar xiaopodiny. Takox y BUHaX He OBHHHI
JIOMiHYBaTH apOMaTH YaCHUKY, KarycTH 1 u0yti. Criapika iHO/i axHe B COBIHBI{OH OnaH, a
TOCTPHIl IIepeLb - B MOJIOAOMY YepPBOHOMY 6Op/IO0.

ApomarH CMa)KeHOT0: HaraJ{yloTb YepBOHI BUHA, BUTPHMaHi B JIepeB'sTHUX OOUKax, iHOl B
Bypryugii, a B [llammani - B mapaose. ApomMaTu TOCTIB, KaBH, TIOTIOHY, IOKOJAY,
KPEMEHIO.

ApomaTH: cMOJIH, CKUITUApY, Tacy, BOCKY, JbOT'TIO, BAHLII - 1€ apOMATH, 110 BUHUKAIOTh IIPU
BUTPHUMII B O0ukax. MeJOBi apoMaTH NpUTaMaHHi JOPOTUM COJIOJKUM BHHAM, TAKUM SIK
alicBaiiH - KpYKaHi BUHA, COJIOM'sIHI BHHA Ta cayTepHu. BoHH XapakTepHi IUIsl BUH, ypaKeHUX
rpubkoM Botrytis cinerea, 1 10 HAX 9aCTO IPHEIHYIOTHCS OCH3HHOBI apOMATH, XapaKTepHi
JUTSL HIMEIIBKOT'O Ta €J1b3aChKOT0 PUCITIHTIB.

TBapuHHI apoMaTH: XyTpo, LIKipa, MyCKyC, THINHA, M'SC0, MOKpa cobaka. KoTsua ceua €
XapaKTepHUM apoMaToM At He3pinoro Cosinbiion bian, Toxi sk apomarty M'sca, MIKipu Ta
JIUYHHHA 0COOJIMBO XapaKTepHi U1 3pLIMX YePBOHUX BUH.
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Chemické aroma: jedna se o umélé ving, které nesméji prevladat a vy¢nivat — aceton, alkohol,
sira, chlor, fedidlo, jod aj (Buresova, 2007).

Chut’ vina

Chut’ vina je nejdilezitéjsim aspektem pii hodnceni. Vino nam bud’ chtnd nebo nechutna.

V chuti hodnotime intenzita (plnost), Cistota (vymezit a vyhnout se negativnim vjemim),
harmonie (soulad mezi kyselinou, cukrem, tanin, alkoholem apod.) a perzistenci (délku vjemu
— dochut’). Pii ochutnavani si nabereme maly dousek do ust, vtdhneme malé mnozstvi
vzduchu pies vino, coz nékdy mize vyznivat jako lehce kloktavy zvuk. Teprve po polknuti
malého mnozstvi vina hodnotime celkovy dojem vyvolanym komplexnim ptisobenim
jednotlivych latek veetné zavérecné perzistence (dochuti), kterou v ustech pocitujeme.

V chuti vina hovofime v zasadé o ¢tyfech zakladnich faktorech: kyselosti, ovocitosti,
tiislovinach — taninech a alkoholu. Kyselost je zdkladni vlastnosti bilych vin a souvisi

s podnebim, odriidou a polohou vinic. Stavnaté kyselinky jsou znakem vin severnich oblasti
(Némecko, Cesko, Slovensko). Kyseliny mohou byt obsazeny i v &ervenych vinech, ale
nesmi jich byt mnoho, aby se spravné doplnily s taniny. Ovocitost je vlastnosti, ktera déla
vina celistva ve struktuie a v osobitosti charakteru. Polyfenoly jsou ¢asto zahrnovany pod
spole¢né oznaceni tisloviny a barviva a jsou nezbytnou soucasti ¢ervenych vin. Uvoliiuji se
ze slupek modrych hroznt a také z dubovych suda, které se ¢asto ke zrani vin pouzivaji.
Obsah alkoholu musi byt v rovnovaze s obsahem ovocitosti, kyselin, tanint a celkové
struktury, aby vytvarel pocit zaoblenosti a harmonie.

Chut'ové vjemy lze jednoduse trénovat napt. pomoci metody se ¢tyimi sklenicemi vody (v
kazdé 0,1 litru), které postupné doplnime dalsimi ingrediencemi (1zi¢ka cukru, citronovou
§t'avuz poloviny citronu, 5 cl alkoholu a vyluh 1 sa¢ku ¢erného ¢aje), (Pavlousek, Buresova,
2015).

Negativni vlastnosti vin

Korkova piichut — pfi¢inou je TCA (trichloroanizol), ktery zapfi¢ifiuje zatuchly zapach razné
intenzity také ve vini (podle rozsahu napadeni). PfiCemz intenzita se umociuje s pisobenim
vzduchu. Vino s delsi dobou po otevieni a naliti do sklenice bude chutnat stale odpudiveéji.

Zoctovatélé vino — ma velky obsah tékavych kyselin, zejména kyseliny octové (je citit po
bananu, odlakovaci na nehty, hruskové kapce). Vino neni zdravi skodlivé, ale nechutné.

Zoxidované vino — vyskytne se pfi nevhodném skladovani, ale také technologickou chybou
vyrobce apod. Vzhledové je oranzové az nahnédlé barvy. Ving je silné zvétrald, v chuti je

prestarlé. Cervené vino ma ostrou viini a zdroveii vy$si az nahnédlou barvu.

U mladych vin se nejcastéji setkavame s tzv. ptesifenym vinem, coz se projevi pii
nadmérném pouziti konzervaéniho a dezinfekéniho oxidu sifi¢itého. Pokud je to jen v malém
mnozstvi, lze tomu zabranit pfelitim do karafy, nebo véasnym otevienim lahve — vada se po
tzv. vydechnuti (mirném provzdusnéni) vytrati (Buresova, 2007).
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XimivHi apoMaTH: Iie ITY4YHi apOMaTH, SIKi HEe TIOBMHHI TOMIHYBATH 1 BUJIIIATHCS - alleTOH,
CIHPT, CipKa, XJIOp, PO3YMHHUK, Hox To1o (Buresova, 2007).

CMmak BHHA

CMak BUHA - HAWBaXKIIMBIIINI acriekT OiHKK. BuHo Ham abo momxobaeTses, abo He
10J100a€ThCsI. Y CMaKy MM OL[IHFOEMO IHTEHCHBHICTh (HACHYEHICTh), YUCTOTY (1100
BU3HAYUTH | YHUKHYTH HETaTUBHOTO CIIPUITHSATTSI), TApMOHIITHICTD (TapMOHIst MiXK KHCIIOTOIO,
I[yKpOM, TaHiHOM, aJKOTOJIeM 1 T.1.) 1 CTIHKICTb (TPUBANICTh CHPHIHATTS - HmicisicMak). ITig
Jac Aerycrauii po0iTh HEBEIHKI KOBTKH, BTATYIOUH B POT HEBEJIHKY KIIbKICTh MOBITPS 4epes3
BHHO, 1110 {HO/I MOXXE HarayBaTH JICTKUI 3ByK MOJIOCKAHHS ropiia. TilbKK MPOKOBTHYBIIH
HEBEJIMKY KUIBKICTh BHHA, MU OL[IHIOEMO 3arajbHe BPaXKCHHs, CTBOPCHE KOMIIIEKCHOIO JTi€r0
OKPEMHUX PEHOBHH, BKIFOYAIOYH KIHIIEBY CTIHKICTh (IiCIsICMaK), SKy MU Bil4yBa€EMO B POTi.

Ha cMak BHHaA BIUIMBAIOTh YOTHPH OCHOBHI (paKTOPH: KHCIOTHICTB, ()PYKTOBICTH, TAHIHU Ta
anKoroib. KHCIOTHICTD € (yHIaMEeHTAIbHOIO XapaKTePUCTHKOO OLTHX BHH 1 MOB's3aHa 3
KJTIMAaToM, COPTOM 1 PO3TAIIyBaHHSIM BUHOTPaJHUKIB. COKOBHTI KHCIIOTH XapaKTepHi Ul BUH
3 miBHiyHUX perioHis (Himeuunna, Yexis, CioBayunna). Kuciota MoxyTh OyTH IpUCy THIMH
1 B YepPBOHHX BHHAX, aJle iX He IIOBUHHO OyTH 3aHaATO OaraTo, o0 HAICKHUM YHHOM
JIOTIOBHIOBATH TaHiHU. DPYKTOBICTS - 11€ XapaKTEPUCTHKA, KA POOUTH BUHA LITICHUMH 32
CTPYKTYpPOIO 1 BUpa3HUMH 32 XapakrepoM. ITomidenonn 4acto 06'e 1HYIOTH MiJ] CIIIEHOO
HA3BOIO TaHIHIB i 0APBHUKIB, | BOHU € HEBI'€MHUM KOMITOHCHTOM YePBOHUX BUH. BoHH
BUJIUISIOTHCS 31 IIKIPKU CHHBOIO BUHOTPAY, @ TAKOXK 3 TyOOBUX OOUOK, SIKi 4acTo
BUKOPHCTOBYIOTBCS [UTsl BATPUMKH BHH. BMICT ankorosiio moBuHeH OyTH 30amancoBaHumii 3
(pYKTOBICTIO, KHCIIOTHICTIO, TAHIHAMH 1 3aTJILHOIO CTPYKTYPOIO, 00 CTBOPHUTH BigUYTTS
OKPYTJIOCTI 1 rapMOHii.

CMaKoBi BiI4yTTsl MOJKHA JIETKO TPEHYBATH, HATIPUKJIA/, BAKOPHCTOBYIOUH METOJ] YOTHPHOX
CKJITHOK BOZH (KOXKHA 3 SIKUX MicTHTB 0,1 TiTpa), sSIKi IOCTYIIOBO JOIIOBHIOIOTHCS IHIIHMH
iHTpeieHTamMu (JaiiHa J0KKa IyKPY, CiK TOJIOBUHH JIMMOHA, 5 CKIISIHOK CIIUPTY 1 Jikep 3 1
IakeTHka 4opHoro 4aio), (Pavlousek, Buresova, 2015).

HeraTuBHi BJaCTHBOCTI BUH

IMprcmak npobku - npuanHoro € TXA (TpuXIopaHizon), sKHil BHKIMKAE 3aTXIINH 3amax
PI3HOT IHTEHCHBHOCTI (3aJIEYKHO BiJ| CTYIEHS 3apaKeHHs). [HTEHCUBHICTD 3pOCTa€ T
BIUTHBOM IOBiTps. CMak BHHA Oyze THM OUTBII BiZpa3IMBUM, YHM JTOBIIE BOHO BIKPHTE i
HAJHTE B KEJIHX.

BUHO 3 KHCIIMHKOIO - Ma€ BUCOKHUIT BMICT JISTKHX KHCJIOT, OCOOJIMBO OLITOBOI (TIaxHe
GaHaHOM, PIIHHOIO JUISI 3HATTS JIAKy, TPYIICBOIO Kparuiero). BiHHO He mKianuBe st 310pOoB's,
aJjie OTHUjHe.

OKwcIIeHe BUHO - BHHHKAE IIPH HENIPaBHJIEHOMY 30€piranHi, a TAKOXX 4epe3 TeXHOJIOTIUHY
MIOMUJIKY BUPOOHHMKA TOIIO. 30BHIIIHIN BUIJISA - BiJl OPAH)KEBOTO 1O KOPUYHEBOTO KOJIBOPY.
Apomar CHJIBHO BHBITPEHHH, a cMaK - BUTpHUMaHHH. UepBoHEe BHHO Mac pi3KHil apomar i
KOJIip Bij OLIBII BUCOKOTO 10 KOPUYIHEBOTO.



Zavéreéné shrnuti vlastnosti vina

O ving hovofime s rozvahou a s ohledem na mnoho prace, které s produkei hroznt a vyrobou
vina souvisi. Naucit se pojmenovat zakladni aspekty vyzaduje trénink a mensi teoretické
zaklady, ptipadné né€kolik fizenych degustaci se skuteénym odbornikem. Pak budeme umét
prakticky zkoumat a popsat jednotlivé aspekty, které nase smysly zaznamenaly. Pojmenovat
jednotlivé ving je velmi slozité. To co nékomu miZe vonét jako kvétina, jinému mize
zapachat. Proto je nabidka mnoha styll vin, aby si kazdy mohl vybrat podle svého vkusu.

Doporuceni

Pokud chceme pfipravit degustaci vina, pak je vhodné zamyslet se a naplanovat. Vyberme
maximalné 12 vin, vice by se hodnotilo obtizng&ji. Vyberme svétlou mistnost, bez vyraznych
vini a bily ubrus nebo podlozku. Dostatek ¢irych sklenic na nozce, vodu a nakrajeny chléb

k neutralizaci. Lahtidky v podob¢ klobas, Sunky, syry aj. si dopiejme az po degustaci. Vhodné
je piipravit si hodnotici listy.

Svét je osidlen mnoha rozlisnymi kulturami — lidmi se Sirokou $kalou prahové vnimavosti a
hladiny tolerance. Jakékoliv hodnoceni je velmi subjektivni zalezitosti a je pozoruhodné
dojde-li ke shodé. Existuje mnoho zpiisobll a metodik pro hodnoceni vina. Néktera hodnoceni
mohou pouzivat jednoduché skalovani napt. grafickym vyjadienim v podob¢ hvézd od * (v
nejhorsi) do ***** (nejkvalitngjsi). Podobné l1ze vyuzit ¢iselné skaly (jako ve $kole) od
excelentni hodnoty 1 do nejhorsi hodnoty 5. Nejéastéji pouzivana hodnoceni v Evropé jsou
100 bodové hodnoceni. Vino se 100 — 92 bodi je excelentni na zlatou medaili, stfibrna
medaile je udélena minimalné 86 bodovym vintim a vina ohodnoecna 83 body jsou ocenéna
bronzovou medaili. Mezi dal$i systém hodnoceni vin patii napf. dvacetibovy systém a
Vedeliv hodnotici systém.
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Morozi BuHa Haifgactime OyBaroTh "mepecipueHi", 10 BHHUKAE IPU HAZAMiPHOMY
BUKOPHCTaHHI KOHCEPBAHTIB 1 Je31HDIKYI04nX 3aC00iB, 10 MICTATH JIOKCH CIpKHU. SIKIIO BiH
€ B HEBEJIMKHX KiIbKOCTSX, HOro MOHa 3ano0irTy, nepesiBaioyn B rpaduH abo BYacHO
BIZIKPUBAIOYH TUISILKY - Ae(EKT 3HUKAE IMICIIS TaK 3BaHOTO "BUIMXY" (JI€rkoi aepariii)
(BureSova, 2007).

IMincymKoBe pe3loMe XapaKTepUCTHKH BHHA

Mu roBoprMO IIpo BHHO 3 00epEeKHICTIO 1 3 OIJIsIMy Ha Te, 0 y BUPOLIYBAaHHI BHHOTpaLy Ta
BUTOTOBJICHHI BHHA 3a/isIHO 6araTo po6ounx micib. Jlist TOro, 11106 HABYUTUCS HA3HUBATH
OCHOBHI aCIIeKTH, IOTPiOHI TPEHYBaHH 1 HEBENIMKA TEOPSTHYHA TiITOTOBKA, 00 KiIbKa
nerycrariii 3i cupaskHiM ekcriepToM. Toii MH 3MOKEMO MPAKTUYHO TOCITIUTH Ta OMHCATH
Ppi3HI acmeKTH, SKi 3a(hiKCyBaJlU HAllll OpraHu 4yTTs. JlaBaTH Ha3BH OKPEMUM apoMaTam JyKe
ckianHo. Te, Mo U1 OTHUX MOXKE IMAaXHYTH KBITKOO, JUISl IHIIMX MOXE MaXHYTH SIK KBITKA.
Ocb 4OMy MH IIPONIOHYEMO OaraTo CTWIIIB BHHA, 0O KOXKEH MIr 00paTH Ha CBil cMak.

Pexomenpamii

SIKIIO MM X0YEMO MiArOTyBaTH ACTYCTALIO0 BHH, TO OaKaHO MOJYMATH 1 CIUIAaHyBaTH ii.
Bubepits MmakcumyMm 12 BuH, Oinbine Oyae ckinaaHinre oniHuTi. O6epiTh CBiTIIC IPUMIICHHS,
0e3 CHIIBHUX apoMaTiB, 3 O1JI0I0 CKATEPTHHOIO a00 KMINMKOM. barato nmpo3opux KeiauxiB Ha
HDKII, BOJA 1 Hapi3aHuid xuib st HelTpanizanii. Jlenikarecu y BUrisii KoBoac, NIMHKH,
cHpiB TOLIO. obayiiTe cebe micis aerycrarii. baxkaHo miroTyBaTH OLiHOYHI JIUCTH.

CBiT Hacessie 06e31i4 Pi3HUX KYJIbTYP - JIIOJIel 3 IIMPOKUM JTiara30HOM MOPOroBOl 4y TIIHBOCTI
1 pIBHSIMHU TOJIEPaHTHOCTI. by/b-sika omiHKa € Jrye Cy0'€KTHBHOIO CIIPABOIO, 1 Ty10BO, SKIIO
€ KoHceHcyc. [cHye 6arato croco0iB i METOAMK OLIHKK BUHA. J{esKi peHTHHIH MOKYTh
BUKOPHCTOBYBATH IIPOCTY LIKAIy, HAIIPUKIAM, rpadidHe BUPaXKSHHs y BUTTIAL 31pOYOK Big *
(Hairipuie) no ***** (gaiikparue). Takoxk MOXe BUKOPUCTOBYBATUCS YMCIIOBA LIKAJIA (K Y
LIKOJII) BiJT BiIMiHHOT OwiHKH | 70 Haiiripiol ouinku 5. Haiinmommpenimumu B €Bporri € 100-
OanbHi peiituaru. Buno, mo Habpano 100-92 Ganu, € BIAMIHHUM 1 3aCIyTrOBY€ Ha 30J10TY
MeJaib, CpiOHy Means OTPUMYIOTh BHHA, [0 HaOpanu moHaiMeHme 86 6aiiB, a BUHA, 1110
Habpasu 83 6aju, HaropoHKYIOTHCsI OPOH30BOIO MEIAILITIO. [HINI CHCTEMH OLIHIOBAHHS BUH
BKJIIOYAIOTh, HAIPHUKIIA, 20-0abHy CHCTEMY Ta CHCTEMY OLIHIOBaHHS Bemers.
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25. NAKUP A ULOZENI VIN

Nakupovani vin lze provadét ptimo u vyrobce (vinaie), v obchodech s vinem a vinotékach a
také na e-shopu. Je znamou skutecnosti, Zze vice nez 50 % vin se nakupuje v supermarketech.
Po kazdém transportu je vhodné nechat lahve pfiblizné 3 dny v klidu (vino ziska zpét své
vlastnosti, jenz byly narusené transportem).

Kli¢ové pojmy: nékup, skladovani, teplota vina, archivace

Cile: umét vybrat spravné dodavatele, nakoupit kvalitni vina a vhodné je uskladnit

Divodii ke koupi vina je nékolik a mohou byt rozdilné, od prilezitostnych akci az po velké
nakupy, ale téméi kazdy z nakupujicich ma stejny cil a tim je koupit dobré vino za vyhodnou
cenu. Pfi nakupovani vina mohou rozhodovat i dalsi aspekty napt. obliba ur¢ité odriidy nebo
znacky. Nakup vina v obchodni siti se zda byt jednoduchym, protoze jde az na vyjimky o vina
v lahvich, oznacenych potiebnymi tidaji na etiketach, navic vina v lahvich jsou stabilizovana.
Naopak nakup sudového vina je problemati¢téjsi s jistymi riziky. Vino nam mohlo skute¢né
chutnat ve sklepé, kde pusobi Genius loci, ale zaroven mé&jme na paméti, ze vino je zivy
organismus a ¢asto méni svij charakter. Pokud bychom uchovavali nenalahvované vino je
vhodné opatfit si specialni nadoby, které budou mit plovouci povrch a vino ndm nebude
podléhat oxidovani, popiipade specialni nadoby, které zabranuji ptistupu vzduchu s tekutinou.

Skladovani vina v lahvich

Pro skladovani a ptipadné dalsi zrani vin je zapotiebi vhodny prostor. Vina pro béznou
spotiebu mizeme kratkodob¢ ulozit v misté, kde teplota nepiesahuje 15 — 18 °C. Oddélen¢
jsou skladovana vina k del§imu zrani. Lahve s vinem ukladdame ve vodorovné poloze, aby se
zabranilo piistupu vzduchu k vinu a vysychani korku. Idealni teplota pro skladovani vin je 13
°C. Teplota by neméla kolisat, protoze vino v lahvi se pisobenim teplot rozpina anebo
smrstuje. Tekutina se miize piisobenim tepla nékolikanasobné roztahnout ve volném miste,
které se nachazi mezi vinem a korkem. Prudkym snizenim teploty dochazi ke smrsténi obsahu
v lahvi. To je umoznéno vinu ve stojaté poloze, kdy dojde k nasati vzduchu, ktery zapiicini
predcasné starnuti vina — oxidazu.

O skladovanych vinech ve sklepich je vhodné vést zaznamy (etiketa se ¢asem ve vihkém
prostiedi sklepa stane necitelnou), véetné vsech pohybll. Jednou z moznosti uchovavani vin
je pronajem boxu ve vinafské firm¢, u vinafe, ¢i v renomované vinotéce. V domacnostech je
jednodussim fesenim zakoupeni specidlni klimatizované skiing, ktera umoziuje regulaci
teploty a vlhkosti pro jednotlivé typy vin (uvedené zafizeni existuje v mnoha provedenich a
designech pro 18 az 500 lahvi).
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25. KYIIBJIA TA 3BEPI'AHHSA BUHA

Buna moxkHa npudaTu 6e3nocepeiHpo y BUpoOHUKa (BUHOPOOa), y BUHHUX Mara3uHax Ta
BHHOTEKaX, a TAKOXK B iHTepHeT-Maras3uti. Bizomo, mo nmonax 50% BHH KyIyIOTb y
cynepmapkeTax. [Ticis KO)KHOTo TpaHCIIOPTYBaHHS 0a)KaHO 3AJTHIIUTH IULIIIKA BiIOYATH
pHOIH3HO Ha 3 1HI (BUHO BiTHOBHTH XapaKTEPHCTUKH, sIKi OYIJIM HOpYIICH]
TPAHCIIOPTYBAHHSM).

KirouoBi MOHATTS: KyIiBIIs, 30epiraHHs, TeMneparypa BHHA, apXiByBaHHS

Merta: 3HaTH, SIK IPaBUIILHO BUOUPATH OCTaYaIbHUKIB, KYIlyBaTH SIKiCHI BUHA Ta 30epiraTu
X HaJIE)KHUM YMHOM

IcHye KiibKa IPUYMH JUIS KYTIiBIIi BUHA, | BOHH MOXKYTb BapilOBaTHCS BiJl BUIIAAKOBUX MOIiN
10 BEJIMKHX MOKYIIOK, alIe MaiKe BCI MOKYIIL MEPECIiAy0Th OAHY METY - Ky[THTH XOPOLIEe
BHMHO 32 XOPOIIOKO 1iHO0. ITpn mokyri BUHa MOXyTh OyTH it HIII MipKyBaHHs, HAalIPUKIIA,
TMIOMYJISIPHICTD TIEBHOTO cOpTy ab0 Openy. KymiBis BHHA B MEpE)KEBOMY Mara3uHi 343a€ThCs
[POCTOI0, OCKIJIBKH, 3a JASSIKUMH BUHSTKaMH, BUHA PO3JIMBAIOTH Yy IUISIIIKH, MAPKYIOTh
HeoOXinHoro iH(pOopMali€io, a IIIIKOBI BUHA CTa01Ii3yI0ThCs. 3 IHIIOr0 OOKY, KYIiBJIS BHHA
3 GOUKH € OLITBII MPOOIEMATHIHOIO 1 MTOB's13aHa 3 IEBHUMHU PU3UKaMHU. MU MOXKEMO
HACOJIOKYBATHCSI BUHOM y TOrpe0i, e MpaniooTh TeHialbHi JII0IH, aje He 3a0yBaiiMo, 110
BHUHO - 11€ )KMBHUI OpraHi3M, sIKMil 4acTo 3MiHIO€ CBiii Xapakrtep. SIKio Mu 30HpaeMocst
30epiraTu HepepMEHTOBaHE BUHO, JOLIIEHO Mepea0aunTy CIelialbHi KOHTCHHEPH 3
TIABAIOYOIO TIOBEPXHEIO, 1100 BMHO HE ITi/11aBaI0Cs OKHCICHHIO, 00 creniaibHi
KOHTEHHEpH, 5IKi 3a100iraroTh MOTPAIUISHHIO TIOBITPS 1 PIAMHU BCEPEANHY.

36epiraHHst BUHA B IUISILIKAX

J1ist 36epiraHHst Ta MOYKIMBOI IOIABIIOI BUTPUMKU BUH MOTPIOEH BiAOBIIHUIA IPOCTIp.
BuHa ju1st 3BUYAiiHOTO CIIOXKMBAHHS MOXKHA 30€piraTi MPOTSIroM KOPOTKUX IIePioAiB yacy B
Mici, e Temneparypa He nepesuinye 15-18 °C. Buna as1s TpuBaioi BATPUMKH 30€piraroThest
okpeMmo. [Tk 3 BUHOM 30epiratoTh TOPU30HTAIIBHO, 1100 3aM00IrTH JOCTYITY TOBITPS J10
BHHA | BUCUXaHHIO MPOOKH. IneanbHa Temneparypa ais 30epiranns BuH - 13 °C.
Temneparypa He NOBUHHA KOJIMBATUCS, OCKLIBKI BHHO B IUISIIII PO3IINPIOETHCS a00
CTHCKAETHCS i1 BIUTMBOM TeMIIEpaTypu. PinHa MOKe pO3IIMPIOBATUCS B KIJIbKA pa3iB 3a
PaxyHOK TeIlIa B IPOCTOPI MIXK BHHOM 1 IIpoOKo0. Pi3ke 3HIKEHHS TeMmIiepatypu
HPHU3BOIHUTE JI0 TOTO, 10 BMICT IUISIIKH CTUCKAeThCA. Lle MosKe cTaTucs, KO BUHO CTOITb,
KOJI B HBOTO BTSITYETHCS TOBITPSL, 110 TIPU3BOJUTH JI0 TIEPEAIACHOrO CTAPiHHS BHHA -
OKCH/Ia3HOTO.

Baxkano BecTu 00K BHH, 1110 30epiratoThCs B MiJBajIax (€TUKETKA 3 YACOM CTa€e
Hepo30ipJIMBOIO Y BOJIOTOMY CEPEJIOBHILI MiiBaTy), BKIIOUa0UH Bei nepeMimenns. OuH 3
BapiaHTiB 30epiraHHs BUH - OPSHAYBATH SLIMK Y BUHHOI KOMIaHii, BUHOpoOa abo B
COJIZIHOMY BUHHOMY MarasuHi. Y JOMaIlIHiX yMOBax HPOCTIIIHM PiLLICHHSIM € IPUA0aHHS
crenianbHOI mady 3 KIIMaT-KOHTPOJIEM, SKa JO3BOJIIE KOHTPOIIOBATH TEMIIEPATypy 1
BOJIOTICTh JUIsl KOXKHOTO THITy BUHA (Take 00J1a{HAHHS BUITYCKAETHCS B PI3HUX CTHIIAX i
nu3aiiHax, po3paxoBaHux Ha 18-500 mismok).
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25.1. Investice do vina

Investovani do vina muiize pfinaSet radost z toho, Ze vino ¢asem ziskalo na krase v jiskfe, ve
vini a chuti, ale také na cen¢ — stane se vzacnym a tedy drahym. Vino patii mezi velmi
stabilni, atraktivni a jistou kapitalovou investici. Lahev s vinem stejné jako jiné zbozi
nakupujeme za urcitou cenu, ktera se miize casem zvysit nebo muze klesat. U mnoha
soucasnych vin, ktera jsou ur¢ena ihned k vypiti, cena po ¢ase klesne. I kdyz se vino povazuje
mnohymi znalci a sbérateli za umélecké dilo, tak na rozdil od skuteénych uméleckych dél,
kterymi jsou obrazy s neomezenou zivotnosti, u vina je to jinak. Vino ma omezenou zivotnost
ur¢enou ro¢nikem, kvalitou vinice a vinafskou technologii. Je velmi obtizné odhadnout
trvanlivost ro¢niku. Hrozny na vinici a vino v lahvi se vyviji zcela neptedvidatelné.
Porozumét vyvoji ro¢niki a vin je velmi obtizng, vzhledem tomu, Ze se lisi oblast od oblasti

v jednotlivé zemi. Za velmi vydafeny ro¢nik v Burgundsku, Bordeaux, ale i Toskansku je
povazovan rok 2010. Obtizny a destivy ro¢nik 2007 byl v Burgundsku a v Bordeaux, ale za
zdafily jej povazovali v oblasti Rhony, kde daval opulentni vina a podobné jej hodnotili

v oblasti Alsaska, Toskanska a Piemontu. U nds na Moravé je ro¢nik 2007 také povazovan za
vynikajici, i kdyz nase vina nemaji stejn¢ dlouhy zivot (nékolika desetileti) jako vyjimecna
vina z Bordeaux. Ro¢nik 2014 byl destivy a je u nas povazovan za pramérny. Sama mohu
potvrdit, ze z nékterych regionti Moravy se vyvinula velmi zajimava vina teprve po tfech
letech. Za zdaftilé posledni ro¢niky l1ze povazovat na Moravé ro¢nik 2015 a 2016.

UloZeni vin do archivu

Vino je unikatni produkt, je jeden z mala, o kterém vime, kde a kdy se péstovala réva, ze které
je vyrobeno vino. Vinu dobrych ro¢nikti prospiva proménovani v Case a to je diivod pro jejich
ulozeni. Kvalitni vino, které ma vhodné vlastnosti k potencionalnimu zrani mtze ziskat na
kvalité viing, z mladého primarniho aroma se vyvine krasny zraly a rozmanity buket. Vino
zaroven ziskava na bohatosti a uhlazenosti a harmonii v chuti. Zralé vino ziska na
autenti¢nosti a dokonalosti.

Pokud se rozhoduje pro nakup vina pro delsi archivaci, pak je vhodné vybirat vina po
konzultaci s vinafem, ktery znd potencial svych vin. Poradit mtize i odborny prodejce vin.
Obecné lze fici, ze mizeme ulozit vina z dobrych poloh vinic a roénikd. U nas mizeme
archivovat vina s pfivlastkem. U ¢ervenych vin je dilezity napf. dostatecny obsah tfislovin. U
bilych vin je vhodné, pokud je vino vybaveno ve spravném poméru kyselinami a cukry. Bila
vina vyrobena z kvalitnich hroznii a v dobrém ro¢niku Ize také na n€kolik let ulozit, pokud
spliji jiz zminéné piedpoklady pro dalsi zrani. Téméf vSechna Cervena vina, vyrobena

z kvalitniho produktu a v dobrém ro¢niku jsou vhodna k archivaci. Stejné tak pfirodné sladka
vina, likérova vina a také vina tokajského typu. Vybér vina k ulozeni a zrani je slozity

s ohledem na barvu, kvalitu ro¢niku, polohu, ptidu, zptisobu péstovani révy a technologii
vyroby a také na lahvi (zpisobu uzavieni a kvalité kork).
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25.1. IuBectuuii y BUHO

IHBecTHIIT y BHHO MOXYTh IPHHECTH PAAICTh BiJ] TOTO, IO 3 44COM BOHO HaOyBa€ OJIHCKY,
apoMary i cMaKy, aje TaKoX 1 IiHy - CTa€ PiAKiCHUM i, BIIIOBiAHO, ToporuM. Buno € xyxe
CTaOlIbHAM, IPUBAOIMBHM 1 O€3MIEUHUM BKIIAICHHSIM Kamitaiay. MU KynyeMo UKy BUHA,
SIK 1 THII TOBapH, 3a MEBHOIO LIHOIO, KA 3 4aCOM MOXE 3pocTaTu abo 3HmKyBatucs. s
6araThoX Cy4aCHHMX BUH, SIKi IIPU3HAYEHI JUIs HEralHOTO BXKMBAHHS, I[iHa 3 4acoM Oyne
najzatu. Xo4a 0araTo MouiHOBYBayiB 1 KOJIEKI[IOHEPIB BBAXKAIOTh BUHO BUTBOPOM MHCTELTBA,
Ha BiIMiHY BiJl CIIPaBKHIX TBOPIB MUCTELTBA, 5Ki € KAPTUHAMH 3 HCBU3HAUCHUM TEPMiHOM
30epiraHHs, [ie He TaK y BUIAJKY 3 BUHOM. BUHO Mae 00MeXeHHI TepMiH IPUIATHOCTI, SIKHI
BU3HAYAETHCSI BPOXKAEM, SIKICTIO BHHOTPAIHHUKA T4 TEXHOJIOTI€I0 BUTOTOBICHH. OL[iHUTH
TEpPMiH MPUIAATHOCTI BUHA Jy)Ke CKJIaaHO. BUHOTpa Ha BUHOTPAHHUKY i BUHO B ILISIILI
PO3BHBAIOTBCSI A0COTIOTHO Henepe 0adyBaHUM YHHOM. 3pO3YMITH SBOJIOLIIO0 BPOXKAIB 1 BUH
IIy’Ke CKJIAJHO, BPAXOBYIOUH, II[0 B KOXKHIM KpaiHi BOHH BiIPi3HAIOTHCS BiJ perioHy 10
periony. 2010 pix BBaxkaeThes Iysxe BaanuMm y bypryunii, bopno, a takox y Tockani.
VYpoxaii 2007 poky OyB ckiIaaHuM i 1omoBUM y Bypryuuii tTa Bopzo, ane BBaxxaeTbcst
BIAIUM y perioni Ponu, ne Oynu oTpuMaHi po3KillIHI BHHA, 1 aHAJIOTi4HO oLiHeHui B Enb3aci,
Tockani Ta [T'emonti. Y Mopagii Bpoxaii 2007 poKy Tako)X BBaKAEThCS BIAMIHHUM, X04a
HaIlli BUHA HE MAIOTh TAKOI JK TPHBAIOCTI BUTPUMKH (KiTbKA ACCATHIIITB), SIK BHHATKOBI BUHA
3 bopmo. Ypoxaii 2014 poky OyB TOLIOBHM i BBaXKAETHCSI TYT cepenHiM. 51 cama MOXKyY
MITBEPANTH, 10 JesKi perionr Mopasil CTBOPUIH Ay)Ke 1iKaBi BHHA JIUIIE Yepe3 TPU POKH.
201512016 poxn MOKHA BBaKAaTH yCHINIHIMH OCTaHHIMHU pokaMu B Mopasii.

30epiraHHs BUH B apXxiBi

BuHO - yHIKaIbHUI IPOIYKT, OAUH 3 HEOAraTbOX, PO SKHI MU 3HAEMO, JIe 1 KOJIH OyIu
BHPOLICHI JI03H, 3 IKMX BUTOTOBIISIETHCS BHHO. BrHa XOpOIINX BpoKaiB BUrPAIOTh Bif TOTO,
1110 3MIiHIOIOTECS 3 4acOM, i Ii¢ € TIPUYNHOO JITA iX 30epiranHsa. SIKicHe BUHO, siKe Ma€e
MPaBUIIbHI XapaKTEPUCTUKHU JUIs TIOTEHIIIHHOTO CTApiHHS, MOKE HAOyTH SKOCTI apoMaty, a
MOJIOZIMIT HEPBUHHHI apOMaT pO3BHHE KPACUBHI 3pIuid 1 pisHOMaHITHHIT OykeT. BogHowac
BUHO HaOyBae 6araTcTBa, rIaKOCTI Ta TApMOHIHHOCTI cMaKy. 3pine BUHO HaOyBa€e
ABTEHTHYHOCTI Ta JOCKOHAJIOCTI.

SIKIIO BU BUPILIAIK KYITUTH BUHO TSI TPHBAJIOTO 30epiranusi, To 6a)kaHo BUOMpATH BHHA
ITiCIISL KOHCYJIbTAIlIT 3 BAHOPOOOM, SIKMi 3HA€ MOTEHIial CBOiX BUH. [IpodeciitHuii mporaseis
BHHA TaKOX MOXE JaTH ITOpajy. 3araiom, MU MOXKEMO 30epirati BUHA 3 XOPOLIUX
BHHOTPA/HHKIB 1 3 XOPOIIMX BPoXaiB. MU MOXKEMO apXiByBaTH BHHA 3 HaliMCHYBaHHSAM. Y
BUIIA/IKy YSPBOHUX BUH, HAIIPUKIIA, BOKIUBHUM € IOCTATHIN BMIiCT TaHiHy. {151 OUTHX BUH
OaxkaHo, 00 y BUHI OyIJI0 paBHIbHE CIIIBBIHOMICHHS KHCIIOT 1 MykpiB. bini BuHa,
BHT'OTOBJICHI 3 BHHOTPAJly XOPOIIOT SKOCTI 1 XOPOIIOTo BPOXKat0, TAKOK MOXKYTh 30epiraTucs
MIPOTATOM JAEKIIBKOX POKIB, SKIIO BOHM BIIIOBIIAI0Th BUIIE3a3HAYCHUM YMOBAM IOaJIbIIOT
BUTPUMKHU. Maiixke Bci YepBOHI BUHA, BUTOTOBJICHI 3 SKICHOTO HPOAYKTY 1 XOPOLIOro
BpOJXKalo, MiIXOAATh AJst 30epiranHs B apXiBi. Tak caMo sIK 1 HaTypaJbHO COJIOJIKI BHHA,
niKepHi BUHA Ta BHHA TUITy TOKail. BuGip BuHa 115t 30epiransst i BATPUMKH € CKJIAJHUM i
3aJICKHUTH BiJl KOJIBOPY, SKOCTI BPOXKAIO, MIiCISL PO3TallyBaHHS, IPYHTY, CIIOCO0Y
BHUPOIIYBAHHS JIO3U 1 TEXHOJIOTIT BUPOOHHIITBA, & TAKOXK BiJ{ IULILIKH (CIIOCO0Y
3aKyHOPIOBAHHS 1 SIKOCTI IPOOOK).
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Obrazek 21: Archiv vzacnych vin v Burgundsku Pucynoxk 14: Apxis pinkicaux Bun Byprymuii

- s . SIki BHHA Mu He apxiByemMo?
Ktera vina neukladame do archivu? pxiBy

BuHa, sIKi MU KyIyeMo B 3BUYAHUX MarasuHax i cynepmapkerax. BuHa ripumx yposxais.
Vina, ktera nakupujeme v béznych obchodech a supermarketech. Vina, ktera jsou z horsich Buna, siki Maroth Hemoiiku i Bagu. IIpocti cydacHi cyxi Oiri BUHa 3a3BH4ail NpH3HAYeH It
ro¢nikti. Vina, ktera maji nedostatky a vady. Jednoducha moderni sucha bila vina jsou BIKHBAHHS B MOJIOIOCTI

obvykle uréena ke konzumaci ve své mladosti.
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26. NABIDKA A SERVIS VIN

Pfi vybéru vina jsme ovlivnéni zdravotnim a psychickym rozpolozenim, prostiedim a také
spole¢nosti, s kym vino pijeme. Nékdy mizeme zazit pekné chvile plné pozitkl z bézného
vina v ptirod¢, pokud je popijime ve spole¢nosti nékoho blizkého a nepostradame dokonaly
servis ani nejvhodnéjsi design sklenic. Jindy marné pfemyslime o tom, jak vino poddme doma
hostiim, ktera sklenice je nejvhodnéjsi, jak je pfipravit, vychladit a jaky pokrm bude tim
nejlepsim doprovodem. Existuji obecné zasady, které vintim dodaji jesté vétsiho lesku a
pozitku pro celou spolecnost. Pravidla jak a v ¢em podavat vino se lisi podle stylu vina.

Kli¢ové pojmy: servis bilych vin, rizovych vin, ¢ervenych vin, dekantace, vinny list

Cile: umét naservirovat vina a pouzit vhodné sklenice a inventar

Nabidka — sestaveni vinného listu

Vinny listek reprezentuje provozovnu a jeho majitele véetné sommeliera a zaroven je
marketingovym nastrojem. Vinny listek ma byt sestaven tak, aby napomahal zakaznikovi pii
vybéru vina. Pfi sestavovani nabidky je nutné dbat na néasledujici aspekty:

e nabizena vina musi byt vzdy dostupna (aktudlni v souladu s ro¢nikem sklizn¢ a
stylem vina),

e pruzna reakce na zmény na trhu — sezona, ceny

e nabidka odpovida poptavce a preferencim zakaznik,

e rozsah nabidky odpovida provoznim moznostem, konceptu provozovny a segmentu
zakazniku.

Vinny list obsahuje zikladni informace:

e Uplatiuje se princip od jednodussiho ke slozitéjsiho — bila vina, rizova vina,
cervena vina, Sumiva, fortifikovana, dale podle stylu vin od lehkych mladych vin,
pfes stiedné plna vina az po vzacna ro¢nikova vina apod.

e Uvadi se cely nazev vina, producent, kategorie vin, nabizené mnozstvi v (ml) nebo
dle objemu lahve

e U nabidky kvalitnich vin v lahvich je vhodné uvadét viechny dilezité informace
tykajici se terroir jako napf. oblast a pfesnéjsi poloha vinice, ro¢nik sklizné, styl
vina, cenu

e Nabidka mize byt sestavena také jinym zpusobem napi. podle abecedy, podle zemi
a regiond, podle ro¢nikt sklizné, podle ceny aj.

e Ve vinafskych oblastech je zvykem preferovat mistni vina pfed svétovymi.

e Je vhodné uvadét navaznost vin na nabizené pokrmy, ptipadné doporuceni ke
konkrétnim pokrmiim napf. v rdmci menu (Buresova, 2007).
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26. MPOIIO3HULIA TA OBCJIOYI'OBYBAHHSA BUH

Ipu BuOOpi BUHA Ha HAC BIUIMBAE CTAH 3JJ0POB'S 1 ICUXIYHUI CTaH, HABKOJIHMIITHE CEPEIOBUIIE,
a TaKO)K KOMIIaHis, 3 SKOI0 MH I'€eMO BHHO. [HOJI MH MOXXEMO OTpHUMAaTH NMPUEMHY MHTbH
HACOJIOZM BiJl 3BUYAIHOTO BUHA HA CBDKOMY IOBITPI, SKIIO M'€MO HOro B KOMIaHIT OJ11u3bKOT
HaM JIIOJMHHY 1 HE TIPOTraBUMO iJieabHy NoAavy a00 HaiOUIbII MiIXOSIIMI qu3aiiH Kenuxa. B
IHIIUI 9aC MH MapHO JyMa€eMO PO Te, K MOJaTH BHHO TOCTSIM BJIOMA, SIKUI KEITUX Hailkparie
miniiine, sk oro MpUroTyBaTH i OXOJIOANTH, 1 sIKa cTpaBa Oy/e HAHKPAIIMM aKOMIIAaHEMEHTOM.
[cHYIOTB 3araiibHi NPUHIKIH, SKi 3pOOJSATH BUHA M€ OUIBLI OJMUCKYYHMH 1 IPHEMHHMH AJIs
Bciel komnanii. [IpaBuiia Toro, siK 1 3 YUM M0JjaBaTH BUHO, 3aJIeKaTh BiJl CTHIIIO BUHA.
KirouoBi MoHATTS: Moa4ya OLIMX BHH, POKEBUX BUH, YSPBOHUX BUH, JICKAHTAllisl, BAHHA KapTa
Iini: 3HaTH, SIK 10J]ABaTH BMHA 1| BUKOPUCTOBYBATH BiJIIIOBI/IHI KEIMXU Ta iHBEHTap

MeH10 - cKJIaIaHHs] BHHHOI KapTH
Bunna kapra mpeicTaBis€ 3aKiaj i HOro BIACHUKA, BKIIOYAIOYM COMENbE, a TaKOK €
MapKETHHTOBUM iHCTPYMEHTOM. BuHHa kapTa moBHHHA OyTH PO3po0IIeHa TAKUM YHHOM, 1100
JIOIIOMOITH KIIi€HTy y BuOOpI BuHa. [Ipy ckiagaHHI MEHIO HEOOXiTHO BPaXOBYBAaTH HACTYIIHI
ACIEKTH:
e BHHA, [0 NPOIOHYIOTHCS, 3aBXKAU IIOBUHHI OyTH B HasBHOCTI (aKTyaJIbHi BiAMOBITHO
JI0 BPOJXKAIO 1 CTUJIIO BUHA),
e THyYKEe pearyBaHHs Ha 3MiHH Ha PHHKY - CE30H, LIHU
® TIPOMO3UIIis BIANOBIA€ MOMUTY Ta BIOJAOOAHHSIM KIIi€HTIB,
® ACOPTHMEHT MPOINO3MLIT BIANOBIJA€E ONEPAlliiHIM MOXIMBOCTSM, KOHIICMIIT 3aKi1amy
Ta KJII€HTCHKOMY CETMEHTY.

BunHa kapTa MicTHTbH OCHOBHY iHdopMamiio:

e 3aCTOCOBYETHCS MPUHIIUIT BiJ] IIPOCTILIOTO JI0 CKIAIHINIOTO - Oi1i BUHA, POKEBi BHHA,
YepBOHI BHHA, IrPHCTI BHHA, KPIIUICHI BHHA, MOTIM BiAMOBIAHO 1O CTHJIIO BHH BiJ
JIETKUX MOJIOJIMX BHH, Y€pe3 BMHA CEPEIHBOI IUIBHOCTI JI0 PiIKICHUX MapOYHHUX BUH 1
T.JI.

e Bkasyerbcsi IOBHA Ha3Ba BUHA, BUPOOHHK, KaTeropist BUHA, KUIBKICTh IPOIIOHOBAHOT'O
BuHa B (MJ1) a00 B 00'eMi MUIAIIKK

e Jlns mpomo3umii BHIIYKAaHMX BHH Yy IUIAIIKAaX Oa)kaHO BKa3aTH BCIO BIANOBIIHY
iHpopMalifo, IO CTOCYeTbCS Tepyapy, HANpUKIaA, PerioH i To4He Micle
pos3TaliryBaHHsI BHHOTPaJHHUKA, PiK BPOXKAIO, CTUIIb BUHA, LIiHY.

e [Ipomnosuwis Moke OYyTH CTPYKTYpOBaHa i B iHIIHKIT criocid, HaNpUKIIas, 3a andasiTom,
3a KpalHAMHM Ta PErioOHaMu, 3a BPOXKAEM, 32 L[IHOKO TOLLO.

e V BUHOPOOHMX pErioHax MNpPUIHATO BIIJAaBAaTH IEpeBary MICLIEBUM BHHAM IEpex
CBITOBUMU.

e Jlope4yHO BKa3yBaTH 3B'S30K BHH 3i CTpaBaMmu, L0 IIPOHOHYIOTHCS, a00 peKOMEHaLii
JI0 KOHKPETHHUX CTpaB, HANPHKIa, y MeHio (Buresova, 2007).
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Podavani vin

Soucasny globalni styl vin vykazuje oblibenost diky jiskrnému vzhledu, lehkosti a mladistvé
odrudoveé svézesti v chuti. Jednoduchd a svéZi mlada bila vina se mohou vyuzit na zacatku
menu a v roli welcome drinku. Velmi dobfe se dopliiuji s vybranymi pokrmy z ryb a dart
mote. Mohou byt vybornym aperitivem, ale stejn¢ dobie mohou doprovazet obéd ¢i vecefi.
Casto jsou uzaviend plastovou, sklenénou nebo aglomerovanou &i kovovou zatkou. Lehka bila
vina se podavaji pfi teploté 8 °C — 9 °C a je vhodné je oteviit minimalné 15 minut pred
podavanim.

Aromatickd vina se dobte paruji s vyraznéjSimi pokrmy a aromatickymi syry, konzumuji se
v nejlepsi kondici od dvou do Ctyi let. Aromaticka vina se podavaji pii teploté od 9 °C do 10
°C a je vhodné je otevtit 15 - 20 minut pfed podavanim. Vzdcnd roénikova bild vina z odrad
Ryzlink rynsky nebo Chardonnay mohou doprovodit i komplikované masité pokrmy a
zasluhuji si servis ve sklenici z tenkého skla na vysoké nozce. Bohata vyzrala ro¢nikova vina
vyniknou pii teploté mezi 10 °C a 12 °C a je vhodné lahev otev¥it asi 20 — 30 minut pied
konzumaci.

Podavani bilych vin

Bil¢ vino zpravidla podavame tak, ze si pfipravime vSe potfebné k servisu. Otvirdk, vhodné
sklenice, lahev s vychlazenym vinem, ptipadné izolacni obal a utérku. Mlada bila vina
mizeme také podavat v karafé. Vino je vhodné hostim patfi¢né predstavit — tak, ze kratce
ukazeme etiketu a upozornime napf. na odriidu, roénik, terroir. Pokud jsme vino zakoupili u
vinare, je vhodné se zminit o detailech, které¢ doprovazeji nakup a misto zrodu vina. Poté
otevieme lahev, tak, ze ji postavime na stlil, odfizneme horni ¢ast zaklopky, ktera je obvykle u
téchto vin ze smrstitelného plastového materialu. V domacnosti 1ze pouzit prouzek, ktery je
urcen k tomuto Gc¢elu — odstranéni zaklopky. Poté lehce otfeme hrdlo a pomoci vyvrtky
otevieme vino. Pii otevirdni je vhodné posoudit délku korku, abychom ho neprovrtali cely a
pomalu jej vytahovat. Klasicky korkovy uzavér prohlédneme a posoudime ¢ichem, zda
neprojevuje korkovou plisen. Pokud je uzaviena lahev silikonovym (plastovym korkem) po
vyjmuti nepfic¢ichavame (plast je plast) mizeme vino podavat. V soucasnosti jsou mnoha i
kvalitni vina uzavirana Sroubovym uzavér. Zde je na misté zminit, Ze nejde o horsi kvalitu
vina, ale naopak. Manipulace s takto uzavienym vinem je jednoducha, ale u konzervativniho
spotiebitelé to mize zpusobit rozpaky. I zde je na misté o vin€ hovofit a dale se mu vénovat
stejné jako klasicky uzavienému korkem. Po otevieni a otfeni hrdla nejprve nalijeme malé
mnozstvi do skleni¢ky pro zhodnoceni — vzhled, aroma a nakonec chut’. Poté vino nalijeme do
sklenic hostim podle spolecenské etikety (podle vyznamnosti, pohlavi a véku).

Nalévame pfiméfené mnozstvi, nikdy nenalévame po okraj — pak bychom nemohli vnimat
aromatické ani chut'ové vlastnosti vin. Pti pouziti karafy — pfelijeme vino do karafy a dale
postupujeme stejné jako pti bézném podavani. Bilé vino pak ukladame do izola¢niho obalu,
ktery udrzuje vino vychlazené na vhodnou teplotu (dnes jsou bézné dostupné napt.

z pruhledného plastu, ktery da vyniknout etiket¢).
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IToxaua BuH

CydvacHuii rno6anpHUil CTHIb BUH HAOYBAa€ MOMYJSIPHOCTI 3aBISKU iICKPHCTOMY 30BHILIIHBOMY
BUIIISTY, T€TKOCTI Ta MOJOAKHIN COPTOBIl cBixKOCTI cMaKy. IIpocmi ma ceixci monodi 6ini
BHHA MO’KHA BUKOPHCTOBYBATH Ha MIOYAaTKy MEHIO Ta sIK BiTallbHUIT Hamiil. Bonn myxe nobpe
[OEHYIOTECS 3 BUOPAHUMH CTPAaBaMH 3 PHOU Ta MOPEIPOYKTiB. BoHn MOKyTh OyTH
Yy/I0BUM allepUTUBOM, aJle TaKOX J00pe CynpoBOIKYIOTh 00111 a00 Beyepto. Bonu yacto
3aKyTOPIOIOTECS MIACTHKOBOIO, CKIITHOIO, arJIOMEPOBAaHO0 ab0 MeTaneBoro mpookoro. Jlerki
611 BuHa noxaroThes npu Temnepatypi 8°C - 9°C i noeunni 6ymu ¢iokpumi npunaiimni 3a
15 xeunun 1o monxadi.

Apomamuuni guna N0OPe NOETHYIOTHCS 3 OUIBII CMUIMBUMHU CTPaBaMH Ta apOMaTHHUMH
CHpaMH, iX PEKOMEHIYEThCS BKMBATH Y HPOMIKKY MIX JBOMA Ta YOTUPMA POKAMH.
ApomaTtHuHi BUHA CITix ogaBaTu mpu temimeparypi Big 9°C no 10°C i Binkpusaru 3a 15-20
XBHJIMH /10 ofadi. Piokicui mapouni 6ini éuna 3 Bunorpany coptis Pucninr abo [llapmone
MOXYTb CYIPOBOJUKYBATH HaBITh CKJIA/IHI M'SCHI CTPABH 1 3aCJIyrOBYIOTH Ha T€, 00 1X
[0/IaBaJId y BUCOKOMY TOHKOMY Kenuxy. HacudeHi, 3pisi Mapo4Hi BUHA HalKparie
po3kpuBaroThes npu Temnepatypi Bix 10°C no 12°C, ix crio éiokpusamu npuonusno 3a 20-
30 xeunun 00 éxcueanns.

Monaya 6inmx BUH

Sk mpaBUIIO, MU 1TOJJa€MO OiJie BUHO, MiATOTYBABIIHA BCe HEOOXIIHE [UIs CEPBipYBaHHSI.
BinkpuBatka, BIAMOBIIHI KEJIUXH, IUIAIIKA OXOI0HKCHOTO BUHA, MOMKITHBO, 130JSILiiHA
obroprka i ceperka. Momozi 011l BUHa Tak0X MOKHA IofaBaTH B rpaduHi. baxano
MO3HAHOMUTHU rOCTEH 3 BHHOM, KOPOTKO MMOKA3aBII{ CTUKETKY 1 BKa3aBILH, HATPUKIIA, COPT,
BpOKaii, Tepyap. SIkiio BuHO Oyio npuadaHo y BUHOpoOa, 6a)aHo 3rajiaTv JeTai, siKi
CYNPOBOUKYIOTh TIOKYTIKY, i MiCIe TOXO/KeHHs BUHA. [10TiM MM BIZIKDHBA€EMO ILISIIKY,
MOCTABUBILM ii Ha CTLJ, 3pi3aBIIM BEPXHIO YACTHHY MPOOKH, SIKa 3a3BUYAM € TEPMOYCaTOUHIM
IUIACTHKOBUM MaTepiajoM JUlsl LUX BUH. Y JOMAIIHIX YMOBaX MOXHA CKOPHCTATHCS
CMYKKOIO, sIKa MPU3HA4YeHa IS i€l MeTH - 3HATTS NpoOku. [1oTiM 37erka npoTpiTh MHKIKY 1
3a I0MOMOTOIO IITOMOPa BiAKPHITE BUHO. BigkpuBaioun ioro, 6a)kaHo OLIHUTH JOBKHHY
poOKH, 11100 HE MPOCBEP/UIUTH 11 HACKPI3b 1 BUTATYBATH MOBIIBHO. OTIISTHBTE KIIACHYHE
KOPKOBE 3aKPHUTTS 1 BU3HAYTE 32 3aI1aXOM, UM HEMA€ Ha HbOMY KOPKOBOI ILTICHSIBH. SIKIIIO
TUISAIIKA 3aKPUTA CUIIIKOHOBUM (TJIACTHKOBHM) KOPKOM, ITiCIIsl BUMaHHS HE TIPOKOJIFONTE
foro (IUIACTHK € IUIACTHK) 1 MOYKETEe TT0JaBaTH BUHO JI0 CTONY. Y Haul yac 0arato HaBiTh
BHUIIIYKAHUX BHH 3aKPUBAIOTh TBUHTOBUM KOBIa4koM. TyT BapTo 3a3HauuTH, 110 MOBa HE e
PO HIKYY SIKICTh BUHA, @ HABMAKU. [IOBOUTHCS 3 BUHOM, 3aKy[IOPECHUM TaKHM YHHOM,
MPOCTO, aJIe e MOYKe BUKJIUKATH 30CHTEKEHHST Y KOHCEPBATHBHOTO CIIOXknBava. TyT 3HOBY
JIOPEYHO HOTOBOPUTH PO BHHO 1 IIPOJIOBXXUTH HOBOJHUTHCS 3 HUM TaK CaMo, SIK 1 3 KIIACHYHO
3aKyMOPEHAM BHHOM. BiIKOpPKYBAaBIIH i BUTEPIIN KKy, CIOYATKY HATHBAEMO HEBEIUKY
KUIBKICTB B KEJIHX JUISL OLIHKY - 30BHIITHBOIO BUIJISALY, apoMary i, HapemTi, cMaky. [Totim
MH PO3JIMBAEMO BHHO B KEJIMXH TOCTEH BIAMOBIIHO /IO COLIAJIbBHOTO E€TUKETY (3aJIKHO Bifl
BaXXIIHBOCTI, CTATi Ta BIKY).

Mu HaJIMBaEMO PO3YMHY KiJIbKICTh, HIKOJIM HE HAIMBAIOYH JI0 KPAiB - TO/i MU HE 3MOXKEMO
CIIPUHHSATH apOMaTHYHI 200 CMaKOBi XapaKTEPHCTHKH BHHA. SIKIII0 BM BUKOPHUCTOBYETE
rpaduH - HamuiTe BUHO B rpaduH i AiiiTe, sk npu 3BUYaiiHiil mogadyi. [lotim Gine BHHO
MOMIIIAIOTh B 130JIFOK0UMIT KOHTEWHED, SIKUii 30epirae HOro 0XOJOIKEHUM JI0 BiAMOBITHOT

123



Podavani riZovych vin

Ruizova vina (rosé), nejsou vhodna na dlouhé zrani, ale piesto jsou oblibend, Rizové vino
podavame podobné jako lehka bila vina tak, Ze si pfipravime otvirak s vyvrtkou, vhodné
sklenice, lahev s vychlazenym vinem, pfipadné izola¢ni obal a utérku. Mlada rizova vina
muzeme také prelit do karafy a poté nalévat do sklenic. Rizova vina podavame v ¢iré
tenkosténné sklenici na nozce, otevieného ¢i tulipanového tvaru, o objemu min. 0,2 1. Rizové
vino postaci otevfit 15 minut pfed degustaci, pfipadné je lze pielit do karafy.

Podavani ¢ervenych vin

V soucasné dobé se konzumuje vice mladych ¢ervenych vin nez v minulosti jednak proto, ze
nemame podzemni sklepy a také proto, ze dne$ni technologie umoziiuji produkovat vina pro
okamzitou spotiebu. Jde o vina jemna s ovocnou chuti, mensi téislovinou a jemnou strukturou.
Starsi vyzrala vina mohou piekvapit ty, kteti na né nejsou zvykli. Podavani ¢erveného vina
vyzaduje pfipravu s ohledem na styl vina.

Mlada éervend vina jsou piijemné pitelna i bez jidla. Pikladem je francouzské Beaujolais,
které si ziskalo oblibu téméf na celém svéteé. Podavame je chlazena a nepotiebuji odpocivat
ve sklepé. Tuzemskym fenoménem je mladé suché ¢ervené vino z odrid Modry Portugal a
Svatovaviinecké produkovano kazdoro¢né 11. 11. pod ndzvem Svatomartinské. Mlada
Cervena vina podavame v ¢iré, tenkosténné sklenici pfiméteného obsahu okolo 0,2 1. Tvar
sklenice je vyssi, $tihlejsi okolo 250 ml, aby bylo doptano lehkému okysli¢eni a rozvoji
ovocité viné. Mlada vina a podavame v teploté okolo 10 °C — 12 °C a je vhodné otevfit lahev
asi 10 minut pfed konzumaci. Pokud bychom nakupovali mladé vino od vinafe napt. v jiné
nadobé nez ve sklenéné lahvi, je vhodné prelit je do karafy ¢i dzbanu a teprve podavat
hostim. Vino v plastové lahvi na stll nepatfi.

Stitedné plnad Eervend vina vyzravajici v dievénych sudech napt. z odrid Pinot Noir, Cabernet
Sauvignon, Merlot s vy$§im procentem alkoholu okolo 13% podavame pii teploté okolo 14 °C
— 16 °C. Otevieni lahve v dostateéném predstihu mize vinu ohromné prospét a umozni mu
zduraznit strukturu viini — buket a také rozmanitost v chuti. Pfipravenou lahev otevieme tak,
ze nejprve pomoci noziku na vyvrtce odfizneme horni ¢ast uzavéru (asi 3 mm pod povrchem
lahve), poté otfeme suchou utérkou (ubrouskem) hrdlo a teprve pak zavrtame do stiedu korku
vyvrtku (asi do dvou tfetin, povytahneme prvni polohou otviraku a pokracujeme vytahnutim
na druhou polohu), opatrné vytahujeme korek. Po vyjmuti korku jej zkontrolujeme, zda nejevi
znamky korkové plisné a znovu otfeme hrdlo utérkou a stiedni plochou korku, abychom
odstranili chloupky z utérky. Uvedeny styl vin je vhodné otevtit hodinu ¢i dvé i vice pred
konzumaci. Po naliti malého mnozstvi vina do sklenice a kontrole vSech senzorickych
vlastnosti miizeme nalit hostim podle spolec¢enskych pravidel.
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TeMIIepaTypH (CbOTOJIHI, HAPHKIAJ, IIUPOKO JOCTYITHUIH IIPO30PHH IIACTHK, MI00 3pOOHTH
€THKETKY TIOMITHOIO).

ITogaya poskeBUX BUH

Poxesi BuHa ("po3ze") He mpupaTHi 111 TpUBaIoi 30epiraHHsl, ajne BOHH BCE IIe IOMYJISIPHI.
[NomaroTh poXkeBe BUHO TAK CaMo, sIK i Jierki Oii BHHA, MiATOTYBABIIN LITOMOP, BIAMOBIIHI
KEJIUXH, IUBIIKY 3 OXOJODKCHIM BHHOM a00 130JIiHHy 00TropTKY i cepBeTKy. Momoni
POKEeBi BHHA TAKOX MOJYKHA 3LITUTH B rpadyH, a MOTIM PO3IIUTH IO Kesnxax. Poxesi BiuHa
CIIi/l TOJ]ABaTH B IPO30POMY, TOHKOCTIHHOMY, BIIKPHTOMY KEJIUXY 200 KeIuxy y Gpopmi
TIOJIbIIAHA MiCTKiCTIO He MeHue 0,2 1. JIocuTh BIAKPUTH POKEBE BUHO 3a 15 XBUIMH 110
Jierycrarii, abo * Horo MokKHa HAJIUTH B JISKaHTeEP.

Ionaya yepBOHUX BUH

CpbOroIHI CIIOKHMBAETHCSI OLIBIIE MOJIOUX YEPBOHUX BUH, HIXK Y MUHYJIOMY, YaCTKOBO TOMY,
110 Y HAC HEMa€ MiJ3eMHUX MorpediB, a TAaKOXK TOMY, IO Cy4acHI TEXHOJIOTIT JO3BOISIOTH
BHPOOJISATH BUHA /IS HEralHOTO CrioskuBaHH. Lle BuirykaHi BuHa 3 QpyKTOBUMH apOMaTaMH,
MEHIINM BMiCTOM TaHiHy i TOHKOIO CTPYKTypoto. CTapi, 3pisli BHUHAa MOKYTh 37IMBYBaTH THX,
XTO 10 HUX He 3BHK. [lo/jaua 4epBOHOTO BUHA BUMArae MiJrOTOBKH 3 ypaxyBaHHIM CTHIIIO
BUHA.

Mon00i uepeoni éuna npuemuo rmutu 6e3 Hxi. Ilpuknanom € ¢ppannysske boxone, sixe
3aBOIOBAJIO MOMYJISIPHICTh Maii’ke B yChOMY CBiTi. BOHM MOAIOTHCS OXOJIOIKEHUMH 1 HE
nOTPeOYIOTh BIAMOYHHKY B TOrpe6i. BiTun3HAHUM (EeHOMEHOM € MOJIO/Ie CyXe YePBOHE BUHO
3 coptiB "biaxuTHa [TopTyramis" Ta "Cenr-Maprin", ske BUITyCKaroTh IOPOKy 11 smcromana
iz HasBoro "Jlens Cesatoro Maprina'". Moo 4epBOHi BUHA [TOAAIOTH Y IPO30POMY
TOHKOCTIHHOMY KEJIHXY HEeBEIHKOro 00'emy - 6am3pko 0,2 mitpa. dopma Kenuxa BHIIA, OLIbII
TOHKa, 00'eMoM 01n3bK0 250 M1, 11100 3a0€3MeUnTH JIeTKe HACHYCHHSI KHCHEM i PO3BHTOK
¢$pykToBHEX apomaTiB. MooAi BUHA CIIi MOJaBaTy IpH Temmeparypi onussko 10 ‘C- 12 °C i
Oa)kaHO BIIKPHBATH IUIALIKY NPUOIM3HO 3a 10 XBUINH JI0 BXXHBaHHS. SIKIIO MU KyITyeMO
MOJIO/Ie BUHO Y BUHOPOOA, HANIPUKJIA, B IHIIIN Tapi, HIK CKIISHA IUISIIKA, 0a’KaHO MEepeTuTH
fioro B rpauH abo TIICYHK i MOAaTH TOCTSIM. BUHY B IITacTHKOBIN TSI HE MiCIle HA CTOII.

Cepeonvomini uepgoni una, BUTpUMaHi B iepeB'siHuX Ooukax, Hanpuknaz, Ilino Hyap,
Kabepue CoBinbiioH, MepJo 3 OUIbII BUCOKUM BiJICOTKOM alKOToJI0 0mu3bko 13%, ciifg
nojaBaTy npu temmneparypi 6musbko 14°C - 16°C. 3a3naneriap BiIKpuTa IISIIKA MOXKE
MIPHHECTH BEINYEe3HY KOPUCTH BHHY 1 JO3BOJIHMTH HOMY IIIKPECIUTH CTPYKTYPY apOMATiB -
OyKeT, a TAKOXK PI3HOMaHITHICTH cMaKy. L1060 BiAKpHTH MiATOTOBICHY IULILIKY, CIOYATKY
3pDXKTE BEPXHIO YaCTHHY NPOOKH (IIpHOIU3HO Ha 3 MM HIDKYE [TOBEPXHI IUIIIKH) 32
JTOMIOMOTOI0 HOJKa-IIITOIOPA, MTOTIM IPOTPITh IIHHKY CYXOI0 TaH4ipKOIO, a MOTIM
IPOCBEPIITH MITOIOP MO LEHTPY MPOOKHU (IIPHOIN3HO Ha Bi TPETHUHU HUIIXY BrOPY,
HOTSATHYBILH BrOPY IIPHU HEPIIOMY MOJI0XKEHHI BIIKPHBAYKH 1 IPOJAOBXKYIOUYM TATHYTH BrOpy
IIPH APYTOMY HOJIOXKEHH]), 00epeKHO BUTATao4n mpoOKy. Ilicis BuiiMaHHS IPOOKHU OIITHBTE
i Ha HasIBHICTh O3HAK KOPKOBOI LIBLJI 1 3HOBY MPOTPITh LIMHKY ITalIEPOBUM PYIIHHKOM, &
TaKOX LICHTP MPOOKH, 1100 BUAAIMTH BOJIOCKH 3 PYLIHHKA. Buiiesragannii cTuiib BUHA CITij
BIJIKPUBATH 32 TOJUHY-/BI a00 Oiblie 10 BXXUBaHH:. HaauBIIM HEBENUKY KUIBKICTh BUHA B
KEJIUX 1 IIepeBIPUBIIH BCI CEHCOPHI XapaKTEePHCTUKH, MH MOKEMO HAIIMBATU UL TOCTEi
BI/IMOBITHO 710 CBITCHKUX MPABHIL.
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Zrala (vzacna) archivni ¢ervena vina s bohaté strukturovanou chuti, kofenitou vini,
sametovou zralosti a obsahem alkoholu okolo 14 %, s intenzivni, kofenitou chuti pochazejici
z vyzralych hroznt. Velka a stara vina si zasluhuji vyssi teplotu podavani okolo 16 °C— 18
°C.

S podavanim nespéchame a rozhodneme se, zda je budeme dekantovat ¢i ne. Hodné stara vina
nedekantujeme dlouhou dobu pred konzumaci, okysliceni by jim mohlo, po nékolika
desetiletich lezeni v lahvi, uskodit.

\ . 00
Obrazek 22: Opatrné vyjmuti korku

Dekantace

Dekatovat znamena oddélovat vino od usazenin tzv. depotu. Pti rozhodovani — zda je vhodné
pouziti karafy ¢i ne, zalezi na zkusenosti a profesionalité kazdého sommeliera. V nékterych
ptipadech u starych vin postaci postavit lahev do vertikalni polohy a depot se sam po nékolika
hodinach usadi na dné lahve. Podle uvedené skutecnosti je pak vhodné opatrné zachazet

s lahvi pfi nalévani, aby se vino nerozvifilo.

Odfezani zaklopky vyzaduje zru¢nost zejména u velkych vin, opatfenych kovovym uzavérem.
Nikdy nezapominame odistit okraje lahve (od ptipadnych plisni apod.), poté nasleduje
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Cmueni (piokicni) mapouni uepeoni euna 3 6araTUM CTPYKTYPOBAaHUM CMaKOM, IIPSTHUMHA
apoMaTaMy, OKCAMUTOBOIO CTUIJIICTIO 1 BMICTOM QJIKOTOJII0 O113bKO 14%, 3 IHTEHCUBHUM,
IIPSTHUM CMaKOM CTHIJIOTO BUHOTpaxy. Beinuki Ta cTapi BUHA 3aCiIyroBYIOTh Ha OLIBII BHCOKY
TemIepaTypy nozaadi - 6maussko 16 °C-18 °C.

Mu He NoCTinIaeMo 3 MO/IA4elo i BUPIIIY€EMO, Y1 TTOTPiOHO X JekaHTyBaTH. Mu He
JIEKaHTY€EMO JTy’)Ke CTapi BUHA IPOTSATOM TPHBAJIOTO Yacy Iepe]] BKUBAHHSAM, OCKIIBKI
HACHYEHHS KUCHEM MOJXKE 3aBJaTH 1M ILIKOH MiCIs KUTBKOX JECATHIITh Y TUISIILI.

8
2%

AU GABEE
\ P e oe PEH
Pucynox 15: Axkypammno suimimo npooxy
JexanTauis
PimeHHst npo AOLIBHICTE BUKOPUCTAHHS JICKAHTEPY 3aJI€KUTh BiJl JOCBIIY 1
npodecioHanizMy KOKHOTO COMENbE. Y IESKHX BHIAKAX, VISl CTAPUX BHH, JOCTATHBO
MIOCTaBUTH IUIIIKY Y BEPTHKAJIBHE TOJOXKSHHS, 1 0cajl caM OCsiie Ha JHO IUIIIIKY 4epe3
KisbKa roauH. BinmoBiaHo, Toai 6akaHo 00epeKHO MOBOANTHUCS 3 IULIIIKOIO TTif 4ac
HAJIMBaHHS, 11100 BUHO HE 3iMCYBaJIOCS.

BiznpizaHHs KOpPKY BHMarae BIPaBHOCTI, OCOOIMBO JUIsl BEIMKUX BUH, OCHAIIICHUX METAJICBOIO
npoOkoto. Hikonu He 3a0yBaiiTe npo OYMIEHHS KpaiB MUK (BiJ IUTICHSABH TOILO) MEPE
THUM, SIK IIPOCBEPJUIUTH 1 3HATH KOPOK. [lepeBipTe KOPOK Ha BUIJIIAL 1 3aMax i 3HOBY IIPOTPITH
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zavrtani a vytazeni korku. Zkontrolujeme korek zrakem a pfivonénim a opét otfeme

hrdlo. Malé mnozstvi vina, které nejprve odlijeme do sklenice a zkontrolujeme letmo zrakem
a ¢ichem, prelijeme do karafy. Poté provedeme krouzivym pohybem zapésti zavinéni
dekantaéni nadoby. Vyplachnuti karafy se provadi pro pfipadné odstranéni pachii po vodé a
myti. Preliti vina z lahve provadime opatrn¢ (napf. nad hoficim plamenem svicky 1ze
pozorovat pohyb usazenin) az do chvile, kdy zahlédneme usazeniny, pak proces dekantace
ukon¢ime. Dalsi postup servisu je obdobny jako napf. pfeliti vina z lahve do pfipravenych
sklenic. Vino je nutno nalévat opatrné, aby bylo mozno véas zachytit usazeniny. Lahev,
zejména od vzacného vina, zlstava po celou dobu na stole spolu s korkem a karafou. Nazory
na dekantovani se rizni v mnoha aspektech. Je mnoho pomiicek pro dekantovani od rizné
tvarovanych karaf, prouténé kosiky, kovové kosiky, spiraly a drahé pristroje, které pracuji

v sérii.

Obrazek 23: Vino prelité do karafy - dekantace vzacného vina

26.1. Podavani Sumivych vin

Sumivé vino je po celém svété povazovano za slavnostni napoj. Perleni bublinek je zazitkem
pro oko a také pro rozvoj aroma. Sumiva vina jsou riiznych styld stejné jako ticha vina. Je
nutné sledovat rozdily mezi klasickym Sumivym vinem vyrobenym dalsi fermentaci a
perlivym vinem, které je pouze nasycené oxidem uhli¢itym. Lehka Sumiva vina jsou ovocna a
sve€zi, ve vuni a také v tstech na jazyku citime citrusy, jablka, hrusky a kvétinky. U vyzralych
(ro¢nikovych) Sumivych vin se projevuji prazené tony cerealii, po Cerstvé prazené kave, po
pecenych susenkach apod.

Jak poddvat Sumivd vina? Sumivé vino je vhodné vychladit na spravnou teplotu —
jednoducha mladsi Sumiva vina podavame pii teploté okolo 6 — 7 °C a ro¢nikova vina véetné
champagne podavame pii teploté okolo 9 °C. Nezapominejme na to, ze po naliti do sklenice
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mmiiky. HeBenmuky KUTBKICTb BHHA, SIKE CIIOYATKy HAJIHMBAIOTh Y KEJINX 1 HEPeBipsIOTh HA
BUIJIS] 1 3amax, NepeinuBaioTh y rpaduH. [1otim, KpyroBuM pyxom 3an'scts, rpadun
300BTYI0Tb. JlekaHTep 00IOIiCKyIOTh, 1100 BUNATUTH OY/b-sIKi 3aI1aXy BOJAX 1 MUTTS. BuHO 3
TUISAIIKKA 00€PEeXHO HAJIMBAIOTh (HANPUKIIA, HAJl OJIYyM'sSsSM CBIYKH, 1110 TOPUTH, MOKHA
CIIOCTEpIraTi 3a pyXxoM ocajy) IO THX Iip, TOKH He Oyze BUIHO ocaj, MiCJIs Y0ro
HNPUIMHAIOTH MPOLEC 31i/KyBaH . HacTymHa nporeaypa mojadi cxoxa, HaIpUKIIaz, Ha
PO3JIMBAHHS BUHA 3 IUBIIIKY B IIIATOTOBIEH] Kenuxu. HanuBaTé BUHO MOTPiOHO 00epexkHo,
11100 BYACHO BIOBUTH ocaj. [Lisiika, 0coOIMBO 3 PiAKICHUM BHHOM, BECh Yac 3aIUIIAETHCS
Ha CTOJII pa3oM 3 KOPKOM i rpaduHOM. JIyMKH IIOJI0 JeKaHTYBaHHS Pi3HATHCS B 6araTbox
acriekTax. IcHye 6arato npucTOCYBaHb /IS ACKAHTYBaHHS, [IOYMHAIOYH BiJl IEKAHTEPIB Pi3HOT
(opmu, TIIETEHHX KOMINKIB, METAJIEBUX KOLIUKIB, CITipaiell i 3aKiHIyI0uH JJOPOTHMH
MIPUCTPOSIMH, SIKi TIPALIIOIOTD B Cepii.

Pucynok 16: Buno naiume 6 epagun - dexanmayis pioKicHo20 6uHa
26.1. Ilopaua irpucTUX BUH

IrpricTe BUHO BBOXKAETHCS CBATKOBUM HAIIOEM y BCHOMY CBITi. ByIb0aliku, 1o my3upsThes, -
1Ie HACOJIOA ISl OYeH, a TAKOXK JIJIsl PO3BUTKY apoMaty. IrpucTi BiHA OyBarOTh Pi3HHX
CTHJIIB, SIK 1 THXi BUHA. HEOOXiTHO TOTpUMYBATHCS BIIMIHHOCTEH MiXk KIACHYHUM IrPUCTHM
BUHOM, BUT'OTOBJICHHM IUIIXOM HOJQJIBLIOr0 OPOAIHHS, 1 IrPHCTUM BHHOM, SIK€ TUIBKA
razyerbces. JIerki irpucti BuHa GPyKTOBI i CBIXKI, 3 IUTPYCOBUMH, SOJIYKaMH, TPyLIaAMH i
KBITaMH B apOMaTi, a TAKOXX Ha s13ULi. 3piii (MapoyHi) irpucTi BUHA JEMOHCTPYIOTh CMaXKeH1
TOHHM 3JIaKiB, CBIXKOOOCMaKEHOI KaBH, IEYEHOr0 MEUYNBa TOILO.

Ax nooasamu izpucmi éuna? Irpucte BUHO Ma€e OyTH OXOJIOJPKEHUM 10 TIPABUIILHOT
TEMIIEpPaTypH - POCTi MOJIOAI irPUCTI BHHA CITiJT TOJABATH IIPH TeMITepaTypi Ou3pKo 6 - 7
°C, a MapO4Hi BHHA, BKJIIOYAIOYH [IAMIIaHCHKE, - ITPU TemmnepaTypi Onuseko 9 °C. He
3a0yBaiiMo, 1110 MiCJIst HATMBAHHS B KEJIMX BOHO HATPIETHCS NIPUOIIM3HO Ha 2 TPaIyCcH, TOMY B
pecropaHi irpucTi BUHa NOAAIOTH Y BAHHOMY KYyJIepi (HallOBHEHOMY JIbOZOM, BOJIOIO 3
HEBEJIMKOIO KUTBKICTIO COJII /ISl TOJIETLICHHSI IIPOLIECY OXOJIO/DKEHHsI). Boma Ham
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dojde k otepleni pfiblizné€ o 2 stupné a to je diivod, pro¢ se Sumiva vina podavaji v restauraci
v chladi¢i na vino (napInéném ledem, vodou s trochou soli, ktera podpofi proces chlazeni).
Doma nam postaci utérka, abychom mohlo lahev bezpe¢né uchopit a sklenice vhodné pro
$umivé vino — flétna, popiipadé originlni sklenice doporugené vyrobcem. Sumivé vino
vykazuje tlak jako pneumatika u automobilu. To je diivod, pro¢ zachazet s lahvi pred
otevienim opatrné. Vystielovat zatku pficemz ndm vytece polovina obsahu lahve, se provadi
pfi bujarych oslavach a také pti automobilovych zavodech. Nejprve odstranime hlinikovou
folii zaklopky pod hrdlem lahve a opatrné ji odlozime. Poté uchopime lahev do levé ruky a
palcem druhé ruky tla¢ime shora do korku smérem k hrdlu lahve. Opatrné uvolnime dratény
kosicek, kterym Sestkrat otocime, roztahneme jej a odstranime. Pfi uvoliiovani korku drzime
jednou rukou lahev shora v utérce a druhou rukou lahvi ota¢ime obéma sméry. Po uvolnéni
korku, nasleduje kontrola korku pfi¢ichnutim (pouze u pravého korku, nikoliv u plastovych).
U Sumivych vin, stejné jako u tichého vina, se mohou vyskytnout vady korku. Nasledné
otfeme hrdlo, stejné jako u tichych vin. Vino nalijeme slabym proudem do flétnové sklenice,
kterou drzime naklonénou smérem k lahvi. Mizeme tak kontrolovat perleni, které ¢ini proces
nalévani obtiznéjsi nez u tichych vin. Proto doporucuji drzet naklonénou sklenici za nozku

v ruce a pomalu nalévat. Pfi nalévani do sklenic polozenych na stole musime byt opatrné;si.
Je vhodné naplnit vSechny sklenice (zejména pti slavnostnich ptilezitostech) a poté
pozvednout k ptipitku (do 2/3 sklenice) soucasné.

26.2. Sabraz

Princip otevieni vina prostfednictvim useknutého hrdla pochazi z davné minulosti z Francie
(za Napoleona Bonaparte si timto zpiisobem bavili jeho vojaci). Pozdé&ji se zacala tato metoda
pouzivat v Rusku na Carském dvofe. Sabraz (z franc. sabrage) znamena useknuti hrdla lahve
Savli a vzhledem k atraktivité jde oblibenou metodou pro otevieni lahve. V gastronomickém
provozu se pouziva pouze vyjimecné a neni vhodna pro bézné pouziti zejména pfi servisu
ro¢nikovych sumivych vin. Aby bylo mozné sabrage realizovat potfebujeme $avli a Sumivé
vino vychlazené na 4 °C — 5 °C, je nutné odstranit kapsli a opatrné uvolnit dratény kosicek.
Lahev je nutno drzet pevné v pfedpazeni (od téla, abychom se chranili pfed zranénim) v Ghlt
cca 45 ° (stejné€ jako u bézného otevirani) a je nutno vyvinout rychly $vih ostiim cepele
smérem k prstenci u hrdla lahve. Pti spravném provedeni je lahev v bodé¢ useknuti ¢ista a je
mozno nalévat do ptipravenych sklenic (stfepy se nevyskytuji). Sabraz vyzaduje odbodné
dovednosti a zruénost. Je nutné dbat na bezpe¢nost sommeliera a také hostt, pii nespravné
manipulaci mize dojit ke zranéni (Buresova, 2007).

Milovnici sabrage vyuzivaji riznorodé predmeéty na zdokonaleni zazitku pti useknuti hrdla u
lahve Sumivého vina napt. talif, pfiborovy ntiz, sklenici, damskou lodicku.

26.3. Sklenice na servis vina

Prvni nadoby, které slouzily k piti vina, byly zhotoveny ze dfeva, z tykve, z hliny, z kize,
rohl zvifat a teprve pozdé&ji se vyuzivala keramika, kovy a sklo. V souladu se zdokonalujici se
technologii pro zpracovani hroznii na soucasné styly vin, vyviji se sklenice, ktera podtrhuje
jedine¢nost charakteru a autenti¢nost vina. Sklenici vnimame jesté diive, nez ochutname vino

a pohledem na ni si vytvafime prvni pocity hodnoceni — prvni dojem z napoje.
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3HaJOOUTHCS JIMIIE TKAaHHHHA CepBETKA, 100 HaIHHO OOXOIUTH IUIIIKY, 1 KEJuX,
MPUAATHUI 1J1s IrPUCTOTO BUHA - (hieiiTa ab0 OpUriHaIbHI KeTUXH, PEKOMEHIO0BaHI
BUPOOHHKOM. IrpHCcTe BUHO Ma€ THCK, SIK aBTOMOOLIbHA MKHA. ToMy mepest THM, SIK
BIZIKOPKYBATH IUIAIIKY, TpUMaiiTe ii o0epexHo. BuayBaHHs npoOKu, KOJIH MOJIOBHHA BMICTY
IUISIIIKH BUTIKAa€ HA30BHI, IIPAKTHKYETHCS Ha ITHIIHAX BEYipKax, a TAKOXK I1iJ1 9ac
aBTOMOOLTBHHX TeperoHiB. Croyatky 3HIMITh ATFOMIHIEBY (DOJBIY i/ ITHHKOIO TUISIIKH
00epeXHO BifKIaAiTh 1i BOIK. [T0TiM Bi3bMiTh IUIIIKY B JTiBY PYKY 1 BEJIMKHM IaNbIeM iHIIOT
PYKH HATHCHITH Ha KOPOK 3BEpXY 0 MIHHKH IUIAKH. OOEpeKHO 3BUTBHITh APOTSHUN KOLIHK,
SKHH TIOTIM MOBEPHITH ITCTh Pa3iB, PO3TOPHITH 1 3HIMITh. 3BIIBHAIOUM KOPOK, TPUMaiiTe
IUISIKY OJTHIEI0 PYKOIO 3 PYLIHUKOM 3BEpXY, a IHIIOK PYKOI MOBEPTAUTE IUISAIIKY B 00M1BA
6oxu. [Ticis Toro, sik KOPOK 3BUIBHEHNUH, HOTO IEePEeBiPSIIOTH IUIIXOM HIOXaHHS (TUIBKH JUTs
CHPaBKHBOTO KOPKY, a HE JUIsl IIACTUKOBOr0). B irpucTux BUHAX, K i B THXUX, MOXKYTb OyTH
nedexrn kopky. Toxi MKy BUTHPAIOTH, SIK 1 Y BUIIAAKY 3 THXMMH BUHaMu. Hamiite BUHO B
(bysxep, TpEMaOYN HOTO MiJ] HAXHIOM 0 IUISAMIKY. TakuM YHHOM MU MOKEMO KOHTPOIIFOBATH
YTBOpEHHS OyJIb0ANIOK, 0 POOHUTH IPOIIEC HATUBAHHS OLIBII CKIAIHHM, HIX JUIST THXHX
BUH. TOMYy 51 pEKOMEH/IYIO TPHMATH HAXUICHUH KEJINX 3a HDKKY B PYIIi 1 HAMBATH TTOBUTHHO.
Mu noBuHHI OyTH OLTBII 00EPEKHUMH, KOIH HAIMBAEMO B KEIHXH, 10 CTOSTH Ha CTOJII.
BaxaHo HAIOBHHUTH BCi KeJIUXH (0COOIMBO Y CBATKOBI JIH), @ HOTIM MiHATH X U1 TOCTY (710
2/3 Kenuxa) 0HOYACHO.

26.2. Caodpax

IpuHIMI BiAKOPKOBYBAHHS BHHA Yepe3 IepepizaHe Topiio MOXOAUTH 3 JaBHbOT DpaHwil (3a
vaciB Hanoneona bonanapra Tak po3Baxkanucs ioro conpatu). [lisHime et Metox yBiifimos
y BxuTOK B Pocii mpu napcskoMy nBopi. Cabpax (Bix ¢p. sabrage) o3nauae nepepizatu
MIUHKY TUTAIIKK MAa6JIeto i, 3aBASKH CBOTH MPUBAOIMBOCTI, € HOIYJIIPHUM METOJOM
BiJIKOPKOBYBAHHS IUISIIIKK. BiH piZIkO BUKOPHCTOBYETHCS B TACTPOHOMIT 1 HE MiXOAUTH IS
3araJIbHOI0 BUKOPHCTAHHS, OCOOIUBO ISl ITOJadi MapOYHUX irpucTUX BUH. 151 TOTO, 1100
31IHCHUTH cabpax, mado 1 irpucte BUHO NOTPioHO oxonoauTu 10 4 °C - 5 °C, 3HATH
Karcyiy i 00epekHO 3BUIBHHTH JIPOTSHUN KommK. [Ismky noTpiGHO MIllHO TPUMATH B
nepearuIivyi (oxai Bix Tina, o0 3aXUCTUTH Bifl TpaBM) IiJ KyTOM OIH3bKO 45° (K mpu
3BHYAIHOMY BIJAKPHUBAHHI) 1 3pOOUTH LIBUIKHI [TOMaX JIE30M B HANPSIMKY KiTbLS HA IIHHALI
wismkd. [Ipu npaBUIbHOMY BUKOHAHHI IUISIIKA 3aTAIIAETHCS YUCTOIO B MiCII BifIpi3aHHS i
MO)ke OyTH HaJIMTa B MiArOTOBJICHI Kemuxu (6e3 ockoikiB). Cabpax BUMarae HaBUHYOK
MOCTYKYBaHHs 1 cipuTHOCTI. HeoOXi1HO mobaTy mpo O6e3neKy COMEINbE Ta TOCTEeH, OCKITBKHI
HeTpaBUIIbHE TOBODKEHHS MOXke Ipu3BecTH 10 TpaBM (Bypecosa, 2007).

JIro6uTeni cabpaxxy BUKOPUCTOBYIOTh Pi3Hi IPEIMETH, 1100 MOKPALIUTH JOCBI BiApi3aHHs
IIMHKY BiJI IUSIIIKHY iFPUCTOTO BHHA, HAIIPUKIIA/, TAPIIKY, CTOIOBHM HIXK, KEJIHX, TaMChKHUI
400ITOK.

26.3. Keauxu 1Jia nogadi BUHA

ITepuri mocyAnHY JUIs TUTTS BUHA BUTOTOBIISUIN 3 AepeBa, rapOys3a, NIMHH, IIKipH, POTiB
TBapHH, 1 JUIIE 3r0J0M 3'SIBUIINCS KepaMika, METaIH Ta CKI0. Pa3oM 3 yJockoHaTeHHAM
TEXHOJIOTIT IepepoOKN BUHOTPa/y B Cy4acHi COPTU BHMHA PO3BUBAETHCA 1 CKIIAHMI 1OCY I,
SIKMU MIAKPECITIOE YHIKaIbHUM XapakTep i aBTEHTUYHICTh BUHA. MU CHpUiIMaeMO KeluXx 11e
JI0 TOTO, SIK CKYIITY€EMO BHHO, 1, IMBIISIYMCH Ha HHOTO, POPMYEMO CBOI MepIi BiTIyTTs
OLIIHKHY - MEpIIIe BPaXKCHHs Bijl HATIOO.



Jaka by méla byt soucasna sklenice na vino? Kvalitni vinna sklenice by méla mit dlouhou
nozku, aby nedochazelo k ohfivani vina rukou, a zdroven umozni bezpe¢né donést sklenici
k ustim. Kalich sklenice by mél byt dostatecné hluboky, Siroky a objemny (trojnasobny

v poméru k mnozstvi vina), ale k okraji by méla byt uzsi. Uvedeny tvar (zuzujici se kalich
smérem k pitné zon¢) dovoluje zakrouzit sklenici, umozni vinu uvolnit paletu aromatickych
latek, které se snaze dostanou do nosu. Kvalitu napoje ovliviiuje tloust'ka skla a také
zakoncCeni pitné zony. Tvar a velikost sklenice je velmi dilezity aspekt pro zvyraznéni
charakteru vina. Sklenice na vino mé osobitou siluetu a méa nékolik funkénich zon. Déli se na
kalich, ktery ma pitnou zénu, urcity tvar a vysku, dole je ukoncen funkénim oddéleni, které
prechazi do zony pro uchopeni — nozky. Obraz jedine¢ného charakteru napoje dosédhneme,
pokud vzacné vino podavame v €iré tenkosténné sklenici, vétsiho objemu na vysoké nozce a
nalijeme ho v pfiméfeném mnozstvi. Pouzijeme-li sklenice ur¢ené konkrétnimu stylu vina,
pak se v plné mife projevi autentické vlastnosti, vedouci k maximalnimu pozitku z vina.

Sklenice na lehka bila vina jsou Cisté, Ciré, tenkosténné na nozce, s otevienym kalichem o
objemu min. 200 ml.

Sklenice pro aromaticka vina jsou uzavienéjsiho tvaru, vétsiho objemu kalichu, které nam
umozni pIné vnimat aroma a charakter vina (250 ml).

Vina stiedné plna, sucha a mineralni podavame ve vétsi, ¢iré sklenici (300 ml), ktera
umozni vnimat komplexni §tavnatost a mineralitu vin. Pfi konzumaci umoziuje sklenice
svym tvarem a objemem rozlit vino po jazyku a objevovat zivou ovocnou vyzralou pikantnost
téchto vin.

Bohata vyzrala bila vina podavame v ¢iré sklenici s prostornym kalichem (300 ml jejiz tvar
dovoli rozlit vino na patie a pisobit také po stranach a v zadni ¢asti jazyka, coz umozni
vyniknout plnosti vina.

Svézi rosé vina servirujeme v ¢iré, tenkosténné, oteviené sklenici na nozce, s minimalnim
objemem 200 ml.

Sklenice na Sumivé vino a champagne je ve tvaru vysokeé flétny z jemného skla na vysoké
nozce. V minulosti se pouzivala na Sumiva vina sklenice tvaru misky, ale dnes jiz je
povazovéana za nevhodnou a az na vyjimky se s ni nesetkdme. Znamé domy Champagni maji
své vlastni tvary sklenic, které odpovidaji jejich stylu vina.

Mlada ¢ervena vina (Svatomartinské a Beaujolais) podavame v ¢iré, tenkosténné sklenici
priméteného obsahu okolo (200 ml. Tvar sklenice je rovnéjsi, vyssi, tihlejsi okolo 250 ml,
aby bylo dopfano lehkému okysliceni a rozvoji ovocité ving.

Stredné plna €ervena vina si zaslouzi sklenice, které¢ odpovidaji stylu a odradé. Napi. Pinot
Noir (Rulandské modré) budou sviij typicky a osobity charakter rozvijet ve velké, vysoké a
baculaté burgundské sklenici o obsahu 350 — 400 ml. Cabernet sauvignon a Merlot budou
vyborné chutnat ze sklenic typu bordeaux, které jsou dostate¢né vysoké, objemné a honosné
pro rozvoj kosatych vini a Siroce strukturované chuti, o obsahu 400 ml.
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Ak nosunen suenaoamu cyuacnuit Kenux ons ¢una? Kemx Xopomuroi IKOCTi TOBUHEH MaTH
JIOBI'Y HIXKY, 100 YHUKHYTH 3irpiBaHHS BUHA PyKaMH, ajie IPU LbOMY JI03BOJISITH O€3[EeYHO
I THOCUTH KeJUX 10 poTa. Yamra kennxa MOBUHHA OyTH JIOCUTh TITHOOKOF0, ITMPOKOKO
00'eMHOI0 (BTpHUYi MPOMOPIIHHO KIIBKOCTI BUHA), alle MIPU [IbOMY 3BY)KYBATUCS 10 Kparo.
Taxka (opma (3By>KEHHs KeIMXa /10 30HN IIUTTS) TO3BOJISAE KEJIMXY 3aBHXPIOBATHCS,
JI03BOJIIIOYM BUHY BUBIIBHUTH NMAJiTPy apOMATHYHUX PEYOBHH, SIKi JIETIIE OCATa0Th HOCA.
Ha sixicTb HaIoIO BIUIMBAE TOBIIHMHA KEIHXa, a TAKOXK 00pobKa 30HH utst nmutTs. Popma i
PO3MIp KelMxa € J{y’Ke BaXIJIMBHM aCIIEKTOM y PO3KPUTTI XapakTepy BuHA. Kenux ams Buna
Mae BUPa3HHil CHITYeT i Ma€e Kiibka (QYHKI[IOHAIBHUX 30H. BiH po3/inennii Ha varry, sika Mae
30HY JUI TIUTTS, IeBHY GopMy i BUCOTY, 1 QyHKLIOHATBHUIT BIACIK BHU3Y, SIKMW IEPEXOIUTD B
30HY JUISl TPUMaHHS - HDKKY. OOpa3 yHIKJIBHOCTI HAIIOKO JOCSTAETHCS, SKIIO JOPOrOIliHHEe
BUHO I10JIA€THCS B IPO30POMY, TOHKOCTIHHOMY KEJIUXY, OLIBIIOMY 32 00CATOM Ha BHCOKIM
HDKI, 1 HATHBAETCS B PO3YMHIN KiTBKOCTI. SIKIIO MU BUKOPHCTOBY€EMO KEIIMXH, IPH3HAYCH]
JUISL TIGBHOTO CTUJIIO BUHA, TO aBTCHTUYHI XapaKTePUCTUKU OyyTh OBHICTIO BUPAyKEHi, 10
HpH3BEIE 10 MAKCHMAJIbHOI HACOIOIM BUHOM.

Keauxu 1151 Jierknx 6iiMx BHH - 9UCTI, IPO30Pi, TOHKOCTIHHI HA HIXKIIi, 3 BIAKPUTOIO
gamieto He MeHie 200 M.

Kenmxu 1J1s1 apoMaTHUX BHH MalOTh OUTBII 3aKpUTY (HOpMY, 3 OLTBIINM 00'€éMOM Yarlli, o
JI03BOJISIE OBHICTIO CHIPUIMATH apoMaT i XapakTtep BuHa (250 mur).

CepeanboTiJi, cyxi Ta MiHepaJIbHi BHHA IIOAIOTHCS y O1NBIIOMY, Ipo3opoMy kenuxy (300
MiI), 1110 ZI03BOJISIE B4y TH CKJIaJIHY COKOBUTICTB 1 MiHepabHiCTh BHH. DopMa i 00'eM kenmxa
JIO3BOJISIIOTH BHHY PO3JIUBATHCS 110 SI3HMKY i PO3KPHBATH KUBY (DPYKTOBY, 3piIy MPSIHICTh IIUX
BHH.

Hacwuueni, 3pii 6is1i BUHA 1101a10Th Y IPO30pOMY KeJIMXY 3 IpocToporo yarero (300 mi),
(hopma K0T 103BOJISIE HATTMBATH BHHO HA MiTHEOIHHS, @ TAKOX BIUTMBATH Ha OOKH 1 CITUHKY
SI3UKa, J03BOJISTIOUH PO3KPHTH BCIO IOBHOTY CMAKy BUHA.

CBiki poskeBi BHHA [IOAI0TH Y IPO30POMY TOHKOCTIHHOMY KEJHXY Ha BiKPHTIH HIKII
06'emoM He Menme 200 M.

Keanx a5 irpucTux BHH i IIaMIancbKoro Mae GopMy BUCOKOT (IISHTH 3 TOHKOTO CKJIa Ha
BUCOKIN HDKII. Y MUHYJIOMY JUIsl iIrpHCTHX BHH BUKOPHCTOBYBAIU KeJIUX y (popMi ari, ane
CHOTO/IHI BiH BB@XKAETHCSI HEPUAATHHM 1, 32 PiIKICHUM BHHSTKOM, OiJIbIIe HE 3yCTPIYA€ThCSL.
Binowmi Oyauuku [laMnani MaroTh BiacHi ()OPMH KEJUXiB, SIKi BIAMOBITAOTH CTHIIIO IXHIX
BHUH.

Mouroni uepBoni Buna (Cen-Maprenc i Boxxorne) mogasaiite B mpo30poMy TOHKOCTIHHOMY
KeJINXY JOoCcTaTHBEOro 00'eMy (200 mir). dopma kenmxa - O1IbII IpsMa, BUCOKA, TOHKA,
006'emoM 01u3bK0 250 M1, 11100 3a0€3MEYUTH JIETKEe HACHUSHHSI KHCHEM 1 PO3BHTOK
(pyKTOBHX apoMaTiB.

CepenHbOTiTi YePBOHI BHHA 3aCTyTOBYIOTh Ha KEJIMXH, SIKi BiAMOBINAOTh CTUITIO 1 COPTY.
ITino Hyap (ITino Hyap baan), Hanpukiaa, po3KpHe CBiil TUIIOBHUIT | BUPa3HHil XapakTep y
BEJIMKOMY, BUCOKOMY 1 TOBCTOMY OypryHacbkoMy kenuxy o6'emom 350-400 mut. KaGepue
CoBiHBIOH i Mepi0o 4yZ0BO CMaKyBaTUMYTh Yy BUCOKHX, 00'€MHHUX 1 PO3KILIIHUX KeITMXax
6opaocekoro Trity emHicTio 400 M1, SIKi pO3KpUBAIOTH 6araTi apoMaTH i MIMPOKi
CTPYKTYPOBaHi CMaKH.
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Sklenice na vzacna lahvové zrala (archivni) vina musi odpovidat objemem kalichu a také
jemnosti skla (pitnou zénou), siluetou, nozkou a vyskou. Znamé pravidlo fika, ze ¢im je tensi
a vyssi nozka a vétsi kalich u sklenice, tim je vhodnéjsi pro exkluzivni vina. Mohou to byt
vina vyrobena z odrud Pinot Noir (Rulandské modré), Cabernet Sauvignon, Merlot, Malbec,
Tannat, Nebbiolo.

Existuji v8ak také sklenice, které nespliuji pozadavky podporujici kvalitu vina a mohou vinu
ubrat na vyrazu. Sklenice nema byt barevna, brouSend ani jinak zdobend, kalich by nemél byt
ani prili§ velky ani pfili§ maly. Soucasnym stylim vin rovnéz neprospiva keramika ¢i plast.
Sklenice je posledni obal pfed konzumaci a svym osobitym designem pulisobi pozitivné také
na emoce spotiebiteli. Spravné zvoleny typ a tvar sklenice bud’ podtrhne kvalitu vina, nebo
naopak — pfi nespravném pouziti sklenic, konzumenta ochudi o gurmansky a esteticky
zazitek. Pohlédneme-li na vino nalité do dokonale tvarované sklenice, zaptisobi pozitivné na
naSe emoce.

26.4. Uzavéry lahvi

Uzavér hrdla lahve s vinem je velmi dtilezitou aspektem dotvaiejicim vzhled, vlastnosti a
piipadny vyvoj vina. V soucasnosti je nezbytné umét prezentovat, precizné oteviit a vhodné
naservirovat vino, které je uzavieno nejen korkovou zatkou, ale také plastovym uzavérem,
Sroubovacim uzavérem nebo elegantnim sklenénym uzavérem Vino-Lok.

Obrazek 24: Uzavéry lahvi, zleva — korek na Sumiva vina, plastovy, korek pro vzacka vina, bézny lisovany korek,

hlinikovy uzaver
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Kemuxu 1151 piqkicHHX BHH IUISIIIKOBOI BUTPHMKH (MapOYHUX) IIOBUHHI BiAIOBiIaTH
00'eMy Kelixa, a TAKO)K TOHKOIIAM KeJTixa (MUTHOI 30HU), CHIIYETY, HIXKII 1 BHCOTI.
3araJIbHOBIZIOMHM € ITPABHIIO, [II0 YMUM TOHIIA I BUIIA HDXKKA 1 OLIBIINN 00'eM KellMxa, THM
OisbIie BiH MIXOAUTD TS eKCKII03UBHUX BUH. Lle MoxxyTh OyTH BuHa 3 Pinot Noir (Ilino
Hyap), Cabernet Sauvignon (Kabepre Cosinbiion), Merlot (Mepio), Malbec (Manb6ex),
Tannat (Tannat), Nebbiolo (He66io:m0).

OJHaK iCHYIOTh TAKOXK KEIIHXH, SIKI He BiIIOBIZAIOTh BUMOTaM, 1[0 MiATPHMYIOTh SKICTh
BHHA, | MOXKYTb IIPUMEHIIUTH BUPA3HICTh BHHA. Kelnx He MOBHHEH OYTH KOJIBLOPOBUM,
BHUpi3aHUM a00 IHIINM YMHOM IPHKPAIICHUM, a Jallla He IIOBUHHA OyTH Hi 3aHAJITO BEIHKOIO,
Hi 3aHaATO ManeHbko0. CyJyacHi BUHHI CTHIII TAKOXK HE BUTPAIOTH B/l KEPAMIKH Y1 IIACTHKY.
Kennx € 0cTaHHBOIO YITAKOBKOO MEPEJl CIIOXKUBAHHSM, 1 IOr0 BUPa3HHUIT TH3aiH TAaKOK
MO3UTHBHO BIUTUBAE Ha eMOIIii criokuBadiB. Spravné zvoleny typ a tvar sklenice bud’
podtrhne kvalitu vina, nebo naopak — pfi nespravném pouziti sklenic, konzumenta ochudi o
gurmansky a esteticky zazitek. Pohlédneme-li na vino nalité do dokonale tvarované sklenice,
zapusobi pozitivné na nase emoce.

26.4. Kpuumku 1is misimoxk

3aKpUTTS TOpJICYKa BUHHOI IUBSIIIKH € JIy)KE BaKJIMBHM aCIEKTOM, KUl (HOpMye 30BHILIHIH
BUIJIST, XapaKTEPHCTHKH 1, B KIHIIEBOMY ITiICYMKY, €BOJIOLI0 BUHA. ChOrO/IHI BaXKIIMBO
BMITH IPEe3€HTYBaTH, BIIKPHBATH i I0JJABaTH BUHO, 3aKPUTE HE TUILKH KOPKOBOIO IIPOOKOIO,
aJie # MIaCTUKOBUM KOBIAYKOM, TBHHTOBHM KOBITAYKOM a00 €JICTaHTHUM CKIISTHHUM
koBmaykoM Vino-Lok.

Pucynok 17: Kpuwiku 8i0 nisuwiox, 31iéa - npobka i izpucmoeo 6und, Riacmurosd, piokicha npooka ons 8una,
36UNAiHG npecosana npooKa, aOMIHIEBA KPUWIKA
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Prirodni korek

Vino uzavrené pfirodnim korkem ma mezi spotiebiteli velkou oblibu. Korek je ekologickym
uzavérem na vino a vyrabi z kury korkového dubu. Kira z korkovych dubt se tézi pouze ze
stromu, které vyrostou nejdiive za 25 let a dosahnou praméru 70 centimetri. Kira se nesmi
sklizet v krat$im intervalu nez za 10 let. Zejména u vzacnych vin se o¢ekava korkova zatka,
ktera ma charakteristickou elasticitu, jez umoznuje pfizptsobit se riznym praméram hrdla
lahve, ale také dovoluje vinu dale lahvové vyzravat. Korek ma schopnost odolavat extrémné
vysokym i nizkym teplotam. Nevyhodou korkovych zatek je jejich vysoka cena a moznost
ziskani pachuti vina po korku.

Aglomerovany korek

Aglomerovana zatka je levngjsi alternativou piirodniho korku. Vyrabi ze zbytki korkové
kary, které vznikaji jako odpad, po vyrobé celokorkovych piirodnich zatek. Odiezky se
rozdrti, rozemelou a dale se zpracuji za pouziti tlaku a potravinarského lepidla. Uvedené
uzavery jsou vhodné pro kratkodobé uzavieni vin. Novéjsi variantou je dvouploskova zatka,
ktera je vyrobena z aglomerované smési, ale je opatiena na konci (kde vino pfijde do styku

s korkem) malymi ploskami z pfirodniho korku. Tyto uzavéry dovoluji uchovat vino az 5 let.

Synteticky korek

Syntetické zatky jsou alternativou k tradi¢nimu korku. Nicméné, jejich dosavadni vysledky
ukazaly, ze v priibéhu ¢asu ztraci svou elasticitu, coz vytvari oxidaci, ktera vyrazné snizuje
trvanlivost a narusuje proces zrani vina. Syntetické zatky také predstavuji vyznamnou hrozbu
pro zivotni prostiedi, pokud nejsou recyklovany. Vyuzivaji se pro uzavieni vin, jez jsou
urcena ke konzumaci a nejsou uréena k delsimu ulozeni.

Sroubovaci uzavéry

Sroubovaci uzavéry poskytuji kvalitni uzavieni vina v lahvich a odstrafiuji hned dva problémy
— jak ,.korkovy*, tak také oxida¢ni. Sroubovaci uzavéry se skladaji z krytky z hlinikové
slitiny, jako jeho vnéjsi vrstva s rozsifenou vnitini vlozkou z polyetylenu s ochrannou
slozkou. Pfi zamacknuti vicka na lahvi je folie stlacena a vytvori tak vzduchotésné uzavieni.
Utésnéni Sroubového uzavéru maze byt dale upraveno, aby presné vyhovovalo individualnim
pozadavkiim vinafstvi, s ohledem na dal$i vyvoj (zrani) vina. Vyhodou je snadna manipulace

— neni potfeba vyvrtky k otevieni vina.
Sklenéna zatka

Sklenéna zatka je nejnovéjsi verzi uzavéru na vino. Vino-Lok je nazev, ktery je obecné
vyuzivan. Uzéavér ve tvaru klobouku je utésnén pomoci silikonového krouzku, ktery
umoziuje opakované pohodlné uzavieni rozpité lahve s vinem. Sklenéna zatka je bezpecna,
recyklovatelna, hygienicka, esteticky dokonalé a snadno se otevira.
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HartypaibHa npodka

BuHO, 3aKyrnopeHe HaTypalibHIM KOPKOM, KOPUCTY€EThCS BEIMKOIO TIOMYIISPHICTIO cepel
crioxkuBadiB. KOpok € ekoJI0rivHoO YNCTHM BUHHHM 3aKyHOPIOBAIEHAM 32C000M 1
BUTOTOBILIETHCS 3 KOPH KOPKOBOTo ay6a. Kopa kopkoBoro ay6a 100yBaeThesl TITBKH 3 ACPEB,
SIKI pOCIIH He MeHIIe 25 pokiB i gocsriu giamerpa 70 cantumerpis. Kopa He moBuHHA
30upatucst 3 inTepBagom meHmie 10 pokiB. OcoOnMUBO 11l PIAKICHUX BUH KOPOK IIOBUHEH
MaTH XapaKTEePHY eITaCTHYHICTB, sIKa 103BOJISIE HOMY MPHCTOCOBYBATHCS /10 PI3HUX JiaMeTpiB
ropiieyKa IUIAIIKY, @ TAKOK J03BOJISiE BUHY IIPOJIOBKYBATH CTapiTh B mumsimii. Kopok Mae
3[aTHICTh BUTPHMYBATH €KCTPEMaIbHO BUCOKI Ta HU3bKI TemmepaTypu. Henomikamu
KOPKOBHX IPOOOK € IXHS BUCOKA L[iHA T4 MOXKJIMBICTh HA0YTTS KOPKOBOTO IPHCMAKY.

ArJioMepoBaHa NPodKa .

AriioMepoBaHHI KOPOK - JelIeBIIa albTepHAaTHBAa HATypaIbHOMY KOpKY. loro
BUTOTOBISIIOTH 13 3aJIUIIKIB KOPKOBOI KOPH, SIKi YTBOPIOIOTHCSI SIK BIAXO/IH TiCIIS
BUPOOHHIITBA CYLITEHOKOPKOBUX HATYPAILHUX KOPKiB. OOpi3KH MOAPiOHIOIOTS, NUTi(YIOTH 1
najti 00pOOIISIOTE 3a JOMOMOT'OI0 TIPECYBAHHS Ta XapuoBOro Kiero. L{i mpoOku miaxomsTh 1ust
KOPOTKOYAaCHOT'0 3aKOPKOBYBAHHsI BUH. BilIbIII CydacHHM BapiaHTOM € ABOILIACTHHYACTA
1po0OKa, siKa BUTOTOBIISETHCS 3 arJIOMEPOBAHOT CyMillli, alle OCHAICHA HEBETMKIMH
JIUISTHKAMU HATYPaJIbHOTO KOPKY Ha KiHII (TaM, Ie BUHO KOHTAKTYy€ 3 poOKoro). i kpuirku
JI03BOJIAIOTH 30epiraTu BUHO 10 5 POKIB.

CHHTeTHYHA NPo0Ka

CuHTETHYHI IPOOKH € aIbTEPHATUBOIO TPAULIIITHOMY KOpKY. OHAK, SK TTOKa3aIn
JIOCITIJUKCHHS, 3 4aCOM BOHU BTPAyalOTh CBOIO €IACTUYHICTh, CTBOPIOIOYH OKHUCIICHHS, SKE
3HAYHO CKOPOUYE TePMiH 30epiraHus i epelKokae Ipouecy crapinHs BuHa. CHHTETHYHI
KOPKH TaKOXK CTAHOBIIATH 3HAYHY 3arpo3y JUIs HABKOJIMIIHBOTO CEPEIOBHINA, SKIIO iX He
nepepobIisiTi. BOHN BHKOPHCTOBYIOTBCS IS 3aKYIIOPIOBAHHS BUH, IPU3HAYCHHUX [UIST
CIIOYKMBAHHSI 1 HE IPU3HAYCHUX JUISl TPUBAJIOTO 30€piraHHsI.

I'BUHTOBI KOBNaYKH

I'BUHTOBI KOBIAYKM 3a0€3M€4yI0Th BUCOKOSIKICHE 3aKyTTOPIOBAHHS TUISIIIOK 3 BHHOM 1
YCYBAKOTh JIBI IPOOIEeMH - K "KOPOK", TaK 1 OKMCIIEHHS. [ BUHTOBI KOBITAYKH CKJIAIAFOTHCS 3
30BHIIIHBOTO MIAPY 3 AMFOMIHIEBOTO CIUIABY 1 BHYTPILIHBOTO PO3MIHPEHOTO BKIAMINA 3
MOJIETHIICHY 13 3aXMCHUM KOMIIOHEHTOM. Koy KpuIllka HarBUHYY€EThCS Ha TUISIIKY, TTiBKa
CTHUCKAETBCS, yTBOPIOIOYH FePMETHYHE 3aKPUTTS. ['epMETHYHICTh TBHHTOBOTO KOBMAYKa
MOe OyTH I0JaTKOBO BiZIperyJIbOBaHa BIAMOBIIHO JI0 TOYHUX BUMOT OKPEMOT1 BUHOPOOHI 3
ypaxyBaHHSIM TTOJJAJIBILIOTO PO3BUTKY (BUTPUMKH) BHHA. [lepeBaroio € npocToTa
BUKOPHCTAHHS - HE IOTPIOHO BUKOPUCTOBYBATH IUTOINOP, 00 BiIKPUTH BUHO.

CkJsiHa npodka

CrusiHa mpo0Ka € 0OCTaHHBOIO Bepcicio BUHHOI mpodku. Haltmommpenima #assa - Vino-Lok.
KarmesonkonoJi0H1# KOBIIAUOK YIUTBHIOETHCS CHITIKOHOBHM KiJIbIEM, IO JO3BOJISIE
GaraTopa3oBo KOM(OPTHO 3aKPUBATH BiAKPHUTY IULMIKY BuHa. CKisiHA MpoOKa Ge3nevna,
IpUJaTHA U1l BTOPHHHOI IIepepoOKH, TiricHIuHa, ECTETHIHO JOCKOHAA 1 JIETKO
BIJIKPUBAETHCSL.
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Obrazek 25: Sklenéna zatka

Shrnuti

Servis a spravné otevfeni lahve s vinem je kulturnim a spolecenskym ritualem, pfi kterém je
nevhodné cokoliv podcenit, zejména pokud se jedna o vzacné vino. Zakladnim pravidlem je
pfiprava a vybér vhodnych pomitcek, které mohou zvysit pozitek z vina, podtrhnou kvalitu
vina, pomohou vytvofit piijemnou atmosféru a usnadni servis. Pfi podavani vina je dulezité
zohlednit styl vina (ptecist udaje z etikety), uzavér lahve s vinem a zvolit spravny zptsob
otevieni a vybér vhodné sklenice. Ptiprava lahve s vinem a kontrola teploty se bude lisit
podle stylu vina. Nabidka vin na vinném listu je odrazem odbornosti. V piipadé, ze
provozovna nabizi vzacna archivni vina, je nutné mit vyskolené sommeliery, ktefi je budou
umét spravné podavat.
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Pucynox 18: Crasna npobka

BucHoBok

Tlopava i mpaBuIbHE BiAKOPKOBYBAHHS IUISIIKY BHHA - LIC KYJIBTYPHHUM 1 COLIiIbHUIT pHTYaT,
B SIKOMY HEJOPEYHO II0Ch HEOOIHIOBATH, 0COOIMBO SKIIO MOBA i€ MPo PijIKicHe BUHO.
OCHOBHE MPaBUIIO TIOJISITAE B TOMY, 1100 MiATOTYBaTH i BUOPATH BIAMOBIHI IHCTPYMEHTH, SIKi
MOJKYTb ITOCHJIMTH HACOJIO/LY Bil BUHA, MiIKPECIIUTH HOT0 SIKICTh, JOIIOMOI'TH CTBOPUTH
npueMHy arMocdepy i mosermury oociyroByBaHHs. IIpy nogaui BUHa BaXKIMBO
BPAXOBYBATU CTHJIb BUHA (YUTAHTE €THKETKY), CIIOCIO 3aKPUTTS ILIAMIKHY, a TAKOXK
MPaBUIIBHUI croci0 BiAKpUBaHHS i mig0ip BiamoBigHOro kenuxa. [liIroToBKa IUIAIIKA BHHA i
KOHTPOJIb TeMIIepaTypH OyAyTh BAPI3HATHCS B 3aI€KHOCTI Bil CTHIIO BHHA. MEHIO BHH y
BUHHIN KapTi € BiT0OOpaXKEHHM JOCBIy. SIKIIO 3aKiIa1 IPONOHYE PIAKICHI MapOUHi BHHA,
BaJKJIMBO MaTH KBaJi(hiKOBAaHMX COMEIBE, SAKi 3HAIOTH, 5K IX MPABHIFHO TTOAABATH.
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27. SVETOVY TRH S VINEM

Svétovy trh s vinem je velmi konkuren¢ni a rozmanity. Existuje mnoho druht vin, které se 1i§i
podle odridy, zemé pivodu, zptisobu vyroby a kvality. Svétova produkce vina v minulém
desetileti stale rostla, ale celosvétove se snizuje spotieba vina. Nejvétsimi producenty byly
Italie, Francie a Spanélsko. Mezi kliové aspekty, které ovliviji svétovou produkei vina jsou
- zmény klimatu, rostouci néklady na produkci, konkurence z jinych alkoholickych napoja.
Celosvétove se podil zemi EU na spotiebé snizil pod 50 %, (SVZ, 2022).

Kli¢ové pojmy: Francie, Italie, USA, Spanélsko, Novy svét

Cile: pochopit rozdilnosti ve svétové produkei vina a vybranych zemich

Francie ma 785 tisic ha vinic a vzhledem ke své rozloze ma obrovskou skalu riznorodych
ptdnich druhti, mikroklimat, technologii a odrud ve svych deseti oblastech (Bordeaux,
Burgundsko, Champagne, Udoli Loiry, Udoli Rhony, Alsasko, Provensalsko a Korsika,
Languedoc — Roussillon, Jihozapad, Jura a Savojsko). Francouzi zacali s oznacovanim vin jiz
v roce 1935 a soucasné byl zalozen INAO (Narodni institut ptivodnich nazvil) s vymezenim
vin nejvyssi kvality AOC (appelation controllé) dnes AOP, které najdeme zpravidla na vinech
nejvyssi kvality, ale nemusi tomu tak byt. Apelace zarucuje autenticitu dle geografického
ptvodu, pouzité odrudy, kultivace a vyrobni technologie. Nejpéstovanéjsi odrady: Carignan,
Merlot, Grenache, Ugni Blanc, Cabernet Sauvignon, Syrah, Gamay, Cabernet Franc,
Chardonnay (bilé), Cinsaut (Buresova, 2017).

Itdlie ma rozlohu 690 tisic ha vinic a s ohledem na svou vinatskou historii dodnes pouziva
mnoho ptvodnich odrid. Chut a ving italskych vin je tak originalni — nezaménitelné a to
jednak vzhledem k odriidové skladbe, ale také ke zpisobtim péstovani, poloham a vyrobnim
technologiim. Italska ¢ervend vina vykazuji jednotny znak tfesnovitosti jak u leh¢ich tak i
hutnych vin. Bila vina jsou obtizné definovatelna, ale ve Friulské oblasti je nékolik velmi
zajimavych odridovych vin a také sladkych passito (podobna technologie jako u slamovych
vin). Italie je rozdélena na Ctyfi celky: Piemont a severozapad, Toskansko a stfedni Italie,
Benatsko a severovychod, jih a ostrovy. Nejpouzivanéjsi odrudy: Trebbiano (bilé),
Sangiovese (Cervené), Barbera (Cervené), Merlot (¢ervené), Negro Amaro (Cervené),
Montepulciano (Cervené), Primitivo (Cervené), Dolcetto (Cervené), Prosecco (bil¢), Pinot
bianco (bilé¢), (Buresova, 2017).

Spanélsko ma rozlohu 975 ha vinic, stejné jako jiné vinatské zemé proslo v posledni dobé
fadou promén kvality i rozmanitosti ve stylech vin. Zakladni oblasti jsou rozdéleny na:
Rioja, Navarra, Penedés, Ribera del Duero, Rueda, La Mancha, Valencia, Jerez de la
Frontera. Nejdeme zde moderni ovocna, ziva vina s jiznim charakterem s lehkymi dubovymi
tony. Stejné jako u italskych vin je Spanélsky apelacni systém zarukou kvality. Dilezitym
aspektem je stafi vina napf. joven (mladé — ro¢ni) nebo Crianza (bez zrani) jsou to svézi,
ovocnd, moderni vina k b&zné spotieb&. Cervena Crianza leZi dva roky v sudu z toho Sest
mésict v dubovém sudu. Reservas vyzravaji tii roky z toho minimalné jeden rok v dubovém

Co-funded by
INGups |z [ e unon

27. CBITOBU PUHOK BUHA

CBiTOBHIT PHHOK BHHA € Jy’Ke KOHKYPEHTHHUM i pi3HOMaHITHUM. ICHye GaraTo BHJIiB BUHA, SKi
BiZIPI3HSIOTHCS 3AJICXKHO BiJl COPTY, KPaiHU MOXO/DKEHHS, CIOCO0Y BUPOOHHUIITBA Ta SIKOCTI.
CBiTOBE BUPOOHMIITBO BUHA CTA0IIBHO 3pOCTANIO MPOTATOM OCTAHHBOTO ACCATHITITTS, aje
CBITOBE CIIO’KHBAaHHS BHHA 3HIDKyBasiocs. HaltOinpimmu BupoOHuKamu € Itamis, ®panmis ta
Icnanis. KirogoBumu acrekTamy, 10 BIUTUBAIOTH HA CBITOBE BUPOOHMIITBO BHHA, € 3MiHA
KJTiMaty, 3pOCTaHHs BUPOOHHYHX BUTPAT, KOHKYPEHIIis 3 OOKY 1HIIHMX aJIKOTOJIbHHUX HAIOIB.
V¥ rnobanbHoMy MaciuTabi yactka kpain €C y crioxusanHi Brana Hikue 50% (SVZ, 2022).

Knrouosi repminn: @panis, Itanis, CILIA, Icnanis, ®@panuis, Hosuit Cait

Llini: 3po3yMiTH BiIMIHHOCTi y CBITOBOMY BUPOOHHITBI BUHA Ta OKPEMHX KpaiHax

Dpanyia mae 785 000 rexTapiB BAHOTPaHHKIB 1, 3aBASKH CBOIM PO3MipaM, Mae BEITHYE3HY
PI3HOMAaHITHICTh THIIIB IPYHTIB, MIKPOKIIIMATY, TEXHOJIOT1i 1 COPTIB y CBOIX JIECATH pPErioHax
(bopmo, Bypryunis, lllamnans, nonuna Jlyapu, nonna Porn, Ens3ac, IIposanc i Kopenka,
Jlanrenox - Pyccinsiion, ITiBnennnii 3axin, IOpa i CaBoiist). ®paHiTy3u modanu MapKyBaTH
BuHa 1e B 1935 por, i B Toii xe yac OyB 3acHoBanuii INAO (Hawionansuuit iHCTUTYT
HallMeHyBaHb 3a HOXO/MKeHH:IM) 3 mo3HaueHHAM AOC (appellation controll¢), Tenep AOP,
sIKE 3a3BHUall 3yCTPIUaeThCsl Ha BUHAX HAMBHUIIOT SIKOCTI, alie He 000B's13K0BO Tak i €. Lle
HallMEHyBaHHS FApaHTy€ aBTCHTUYHICTD BIIIOBITHO 0 reorpadivHoro MoX0KeHHS,
BHKOPUCTAHOT'O COPTY, TEXHOJIOTT BUPOLIyBaHH Ta BUPOOHUITBA. HaiOinbur Ky IbTHBOBaHI
coprtu: Kapinesia, Mepio, I'penam, Yrui bnan, Kabepue Cosinbiion, Cipa, I'ame, KabepHe
Opan, lapnone (6ine), Lnuco (Buresova, 2017).

Imania mae 690 000 rexTapiB BUHOTPAJHHUKIB 1, 3Ba)Kal0UH Ha CBOIO BUHOPOOHY iCTOPIIO,
JI0C1 BUKOPHCTOBY€ 0araTo MicieBux copTiB. ToMy cMax i apoMart iTasiichbKuX BHH €
OpUTIHAJIBHUM - O€3[IOMHIKOBO BII3HABAHUM, SIK 3aBJIIKM COPTOBOMY CKJIA/y, TaK 1 3aBISKH
MEeTO/IaM BHPOLILYBaHHS, MICIISIM 1 TEXHOJIOTIsIM BUPOOHUITBA. ITamilicbki 4epBOHi BUHA
JIEMOHCTPYIOTh PIBHOMIPHUI BUIITHEBUI XapaKTep sK Y JICTKUX, TaK i y BaKKUX BUHaX. bimi
BUHA BO)KKO BU3HAYUTH, aje B perioni Dpiyii € xyxe LikaBi COPTOBI BUHA, a TAKOXK COJIOAKI
accito (TEXHOOTis, CX0Ka Ha COJIOM'siHI BHHA). [Tasist Moai/sIEThCs Ha YOTUPH YaCTHHU:
IT'emoHT i niBHIYHMIT 3axija, TockaHa i neHTpanpHa Itanis, BeHero i miBHIYHMIT CXiJ], @ TAKOX
miBaeHsb 1 octpoBu. Haiinommpewimi coptu: Tpe66'suHo (6ine), Canmkosese (4epBoHe),
bapbepa (uepBone), Mepio (uepBone), Herpo Amapo (depBone), MonTemynbsyaHo (4epBoHe),
IpimitiBo (uepBone), onpuerro (uepBone), [Ipocekko (6ine), Ilino 6'suko (6ine),
(Buresova, 2017).

Icnanin mae 975 rexTapiB BUHOTPAHUKIB i, SIK 1 1HII KpaiHU-BUPOOHHUKY BHHA, OCTAHHIM
9acoM 3a3Hajla HU3KU 3MiH Y SIKOCTi Ta PI3HOMAHITHOCTI CTWNiB BuHA. OCHOBHI pErioHH:
Pioxa, HaBappa, [lenenec, Pibepa-nens-/lyepo, Pyena, Jla-Manua, Banencis, Xepec-ae-na-
®pontepa. Lle cydacHi, ppyKTOBI, )KHBI BHHA 3 MIBICHHUM XapaKTEPOM 3 JIETKUMH
Jy6oBMMHU HOTKaMH. SIK 1 y BUIIAJKy 3 iTamilicbBKUMI BHHAMU, iCITaHChKA CHCTEMa
anesuIacbHOHIB € rapaHTi€elo SIKOCTi. Ba)IIMBUM acrieKToM € BiK BUHA, HApUKIa], Joven
(momoze - onuH pik) abo Crianza (6e3 BUTPHUMKH) - Iie CBIXKi, ppyKTOBI, CydacHi BHHA IS
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bila odrtida, Garnacha — modra odriida, Tempranillo — modra odriida, Macabeo — bila odrtda,
Bobal — modra odrada, Pedro Ximenéz — bila odriida, Mencia — modra odrtida, Moscatel a
Palomino jsou bilé odridy.

Portugalsko ma rozlohu vinic 195 tisic hektart a je charakteristické ¢ervenymi viny

s bohatosti a cokoladovym aroma, ale i svézesti a eleg anci. V Portugalsku jsou
nejpéstovanéjsimi odridami Alfrocheiro, Tinta Riroz, Baga — modré odridy a dosud nejsou
pfesné stanoveny statistiky odrid. Portugalska vina zname ze severu z okoli feky Douro
(znamé Porto), za stfedu, jihu a Madeiry. Kromé vin porto a ¢ervenych vin jsou velmi
zajimava mlada vina, kterd se piji ihned po ukonceni kvaseni a oznacuji se Vinho Verdes,
ktera maji vzhledem ke svéZzesti a nizkému obsahu alkoholu (okolo 9%) budoucnost
(Buresova, 2017).

Némecko se svymi 102 tisici hektary patii mezi nejsevernéji polozené oblasti, ale piesto ma
velmi slozité znaceni a miizeme zde nalézt vina od podprimérnych az po velké
nezaménitelné, mineralni ryzlinky. Nejkvalitngjsi vina jsou oznaceny Qualitétswein mit
Pradikat s dal$imi oznacenimi podle cukernatosti hroznti: Kabinet, Spétlese (pozdni sbér),
Auslese (vybér z hrozntl), Beerenauslese (bobulovy vybér), Trockenbeerenauslese
(hrozinkovy vybér jednotlivych bobuli napadenych plisni botrytis cinerea) a Eiswein (ledové
vino ze zmrzlych hroznt). Vina jsou fazena dle cukernatosti a plati zde pravidlo — ¢im je vyssi
kategorie, tim je sladsi vino. Kabinet je vétsinou polosuchy a dalsi jsou sladsi az po ledova —
velmi sladka vina. Nejpéstovanéjsi odrudy jsou Riesling, Miiller Thurgau, Dornfelder, Kerner,
Trollinger, Scheurebe (Buresova, 2017).

Rakousko ma rozlohu 46 tisic ha vinic. Rakousko diky svému piisnému apelacnimu systému,
ktery je dan vinai'skym zakonem z roku 1985 a jeho novelizaci v roce 1993, ma Sirokou $kalu
velmi kvalitnich vin od suchych az po sladka, kterd mnohdy nejsou docenéna dal nez u nas a
v né€kterych okolnich zemich. Vyznamnymi vinafskymi oblastmi jsou Neusiedlersee
vzhledem k proslavenym sladkym viniim, vyzralym ¢ervenym a vlasskym ryzlinktim,
Weinviertel se proslavil ledovymi viny a nedavno veltlinskym zelenym. Klasifika¢ni systém
je podobny némeckému a nasemu, ale vina jsou s velmi osobitym charakterem diky jiznéjsi
poloze. Qualitdtswein je zakladnim oznacenim kvality a je na vysoké urovni. Vyssi kvalitou je
Kabinet, Spétlese (pozdni sbér), Auslese (vybér z hroznt), Beerenauslese (bobulovy vybér) a
Strohwein (vina slamova). Pied tfemi lety vzniklo nové oznadeni pro Veltlinské zelené z
Weinviertel, ktera jsou oznacena Weinviertel DAC. Zdejsi veltliny jsou charakteristické a
jedine¢né svou pepinatosti ve viini a mineralitou v chuti. Odridova skladba je shodna

s odridami péstovanymi na Moravé (Buresova, 2017).

Slovensko ma spole¢nou historii s CR ve vinaistvi po mnoho desetileti. V soucasné dobé je na
Slovensku 6 oblasti: malokarpatska, sttedoslovenska, jihoslovenska, nitranska, tokajska a
vychodoslovenska. Odridova skladba i apelaéni systém je velmi podobny s nasim. Vyznamné
postaveni zastava tokajska oblast, ktera zde zasahuje z Mad’arska a produkuje nezaménitelna
zluté vina z typickych odrtd Furmint, Lipovina a Muskat zluty (Buresova, 2017).

Mad’arsko ma rozlohu 68 tisic ha a kromé slavnych botrytickych a tokajskych vin ma jedny z
nejlepsich sauvignont ve stfedni Evropé. V okoli Egeru vina Egri Bicaver s tradi¢nim cuvée
vyrobenym az ze tfinacti odrid. Vina se péstuji a vyrab&ji v dalsich zemich Evropy, kde
tradice podobn¢ jako u nas byla pretrhana politickymi udalostmi jako napf. v Rumunsku je
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IIOJICHHOTO crokuBaHHA. YepBoHe Crianza BUTPUMYEThCS JBa POKH B 60U, 3 SIKHUX IIICTh
MicCsILIB - y 1y0oBiil. Pe3epBa BUTPUMYETHCS TPU POKH, 3 HUX [IOHANMEHIIE OJIMH PiK Y
Iry0OoBiit 6ouwi, a I'pan PesepBa Takox BifounBae 90THPU pokH y mpiii. Hailoursm
KyJbTHBOBaHi coptu: Airén - 6imuii copt, Garnacha - 6makutuuit copt, Tempranillo -
OnmakutHHIA copT, Macabeo - Oinuii copt, Bobal - 6makutauii copt, Pedro Ximenéz - Ginuit
coprt, Mencia - 6iakutHuit copt, Moscatel i Palomino - 6ini coptn.

Ilopmyzania mae 195 000 rexTapiB BUHOTPAJHUKIB i XapaKTEPU3y€eThCs YSPBOHUMHU BUHAMU 3
HACHYEHHM CMaKOM I IIOKOJIAJHUM apOMaToM, a TAKOXK CBIXKICTIO Ta eJICTaHTHICTIO. Y
IMopryramnii HailOiIBII KYIFTHBOBAHIMHE cOpTaMu € Anbdpomeiipo, Tinta Pipos, bara - cuni
COPTH, @ TOYHOT CTATHCTUKH I0/10 COPTIB Joci Hemae. [TopTyranbehbki BHHA BioMi 3 MiBHOUI,
3 paifony piuku Jlopy (3Hamenurnii [lopty), nentpy, misaus ta Maneiipu. Okpim nopreiiny
Ta YCePBOHMX BHUH, Jy)Ke IIKaBUMH € MOJIOJi BUHA, AKI IM'IOTh 0Jpa3y IicIis 3aBEPIICHHS
OpoxinHs i siKi HazuBawThes Vinho Verdes, 1110 MaroTh MaitOyTHE 3aBISKH CBOIi CBIKOCTI Ta
HHU3bKOMY BMicTy ankoroito (6si3bko 9%) (Buresova, 2017).

Himeuuuna 3 ii 102 000 rektapamMu BUHOTPaJHUKIB € OAHUM 3 HANMIBHIYHIIIHNX PETiOHIB,
[POTE Ma€ JyKe CKIIAHY CHCTEMY MapKyBaHHS, 1 TyT MOYKHA 3HAWTH BHHA Bijl HIDKYE
CEepEeHbOTO 10 YyI0BUX, OC3MOMIIKOBHX, MiHEpaIbHUX pUCTIHTIB. Halikpaii BHHA MalOTh
mapkyBanHs Qualitdtswein mit Pridikat, 3 1ogaTKOBUMHU MO3HAYECHHSMH BiAMIOBITHO 10
BMIiCTy IyKpy y BuHorpazi: Kabinet, Spitlese (ni3niii yposxkaii), Auslese (Biadip BuHOrpamy),
Beerenauslese (Bin0ip srin), Trockenbeerenauslese (BHOip pog3HHOK OKPEMHEX STiJ,
ypaxxeHux botrytis cinerea) i Eiswein (kprmkane BUHO i3 3aMOPOKEHOTO BUHOTPay). Buna
COPTYIOTBCS 32 BMICTOM IIyKpY 1 TyT Ji€ IPABUJIO - YMM BHIIA KATErOPisi, THM COJIOAIIE BUHO.
KabineT nepeBakHO HaMiBCYXHid, a iHIIII COTO/IILI, aX 0 KPHIKAHHX - Ay’Ke COJOIKI BUHA.
Haii6inbi kyneTBOBaHMME copTamu € Puciinr, Mrosiep Typray, J{opadensaep, Kepuep,
Tposninrep, [loiipe6e (Buresova, 2017).

Aecmpia mae nonty 46 000 rexTapiB BUHOTPAAHUKIB. ABCTPIsi, 3aBISIKU CBOTH CTpOTiit
CUCTeMi HallMEHYBaHHsI, sIKa repegodadeHa 3aKoHOM 1po BHHO 1985 poky Ta mornpaBKkamu J10
Hb0ro 1993 poky, Mae NIMPOKHUIA ACOPTUMEHT BHCOKOSIKICHHX BHH Bifl CyXHX JI0 COJIOJIKHX,
SIKi 9aCTO HE IIHYIOThCS Jalli, HDXK TYT 1 B JeSKUX CyCiTHIX KpaiHax. kpaiHu. BaxxmmBumu
BUHOPOOHMMHU perioHamu € Hoif3iiep3ee 3aBIsSKi 3HAMEHUTUM COJIOJIKUM BHHAM, 3piJTUM
YEepPBOHKM 1 pUciIiHraM, BaifH}ipTeas npociaBUBCs CBOIMH KPH)KaHUMH BHHAMH,
HeloAaBHoO 3eneHnM Benpriinep. CucreMa kinacudikaiii cxoka Ha HIMELIBKY Ta Hallly, ane
BHHA MAIOTh JIy’Ke 0COOJIMBUI XapakTep dyepe3 OUIbII MiBJieHHe po3TamyBanHs. Qualititswein
€ OCHOBHOIO O3HAKOIO SIKOCTI Ta BiJINOBI/Ia€ BUCOKMM cTaHapTam. Buma sikicts: Kabinet,
Spétlese (mi3Hiit 30ip), Auslese (BinOip BuHOTrpay), Beerenauslese (Bindip sirim) i Strohwein
(conom'sti BuHa). Tpu poku Tomy Oyiio cTBopeHo HoBe mo3HadeHHs st Griiner Veltliners
Big Weinviertel, siki nozHauatotecss Weinviertel DAC. MiciieBi BeNbTIIiHU XapaKkTepHi Ta
YHIKaJIbHi CBOIM MEPIIEBHM apOMaTOM Ta MiHEPaIbHICTIO cMaKy. COPTOBHIA CKJIaj TaKHil XKe,
SIK y COpTiB, BUpoulyBaHuX y Mopasii (Buresova, 2017).

Cnoeauuuna Mae CriibHy iCTOPit0 BUHOPOOCTBA 3 UexXielo MpoTsromM 06ararbox JECSATUIIT.
3apa3 y CrnoBauunHi 6 perionis: Mamni Kapnary, llentpansna CnoBauunna, [liBnenna
Cnosavunna, Hitpa, Tokaii Ta Cxigna CrnoBayunna. CopToBuil ckiaj i cuctema
HaliMeHyBaHb Jy’Ke CX0Xi Ha Haii. Baxse micne 3aiimae perion Toxaid, skuit jocsirae
CrOZM 3 YTOPIIMHHM Ta BUPOOIIsie GE3ITOMHIIKOBI )KOBTI BUHA 3 TUIIOBHX copTiB DypMiHT,
Jlinosina ta YKoptuii Myckart. (Buresova, 2017).
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rozloha vinic 191 tisic ha, v Bulharsku péstuji révu na 67 tisicich ha. Vinaistvi je rozsifeno
také ve Slovinsku, Chorvatsku, Ukrajin¢, Rusku a Moldavii (Situa¢ni a vyhledové zpréava,
2022).

Obrovské konkurenci Celi vinafstvi ve vychodnim Stitedomoii — Recko, Libanon, Turecko,
Izrael a Kypr. Vina se lisi v odrudach, tradici a pfistupy v enologii i v péstovani révy.

V Recku najdeme kromé svétovych jedni¢ek Chardonnay (jedno z nejlepsich z vinaistvi
Antonopoulos) a Cabernetu Sauvignon a Syrah, také ptvodni autochtonni odridy. Nejlepsi
Cervend vina jsou napf. z odrtidy xinomavro (déla vino typu Gamay s viini tfesni a kofenitym
charakterem), ale také aromatické Moscophilero, Mantinia a Robola. Sladky popularni Samos
je vyroben z Muscatu.

Nejcharakteristi¢téj$im libanonskym vinem je slavné Chateau Musar a velmi vyjimecna jsou
vina Musar z odriid Cabernetu sauvignon, Syrahu, Mourvederu a zejména Carignanu, ktera
dosahuji bordeauxského cedrového charakteru (na trh prichdzeji po 7 letech). Izrael

s nejznaméjsimi polohami na izemi Golanskych vysin, v Galileji a okoli Jeruzaléma déla
vynikajici vina koSer, ktera se vyrabéji zejména z Cabernetu sauvignon a Chardonnay.
Turecko je nejvétsim péstitelem vinné révy na svéte, ale vétsina se spotiebuje vzhledem

k muslimstvi jako stolni hrozny a na suseni. Nejznaméjsim vinem Kypru je nahnédlé a sladké
vino Commandaria vyrobené ze susenych hroznti (Buresova, 2017).

Vino z Nového svéta

Australie je zemé, kde je mistni vinafsky primysl velmi dynamicky a kreativni. Vina jsou
oznacena nazvem odridy a néktera jsou vyrabéna podle némeckého vzoru predikatnich vin.
Odridova skladba je bohatd, chloubou australského vinafstvi je pro vyrobu bilych vin
Chardonnay a pro ¢ervena vina Shiraz. Dal$imi odridami jsou Chenin Blanc, Flora, Semillon,
Gewurztraminer, Muscat d'Alexandria, Riesling, ktera dosahuji také kategorii botrytickych
vybéra. Dale jsou to odrudy: Verdelho, Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot noir a Tarrango —
puvodni australskd odrida, ktera dava lehka, svézi a pitelna vina (Situacni a vyhledova
zprava, 2022).

Novy Zéland ma vzhledem ke své poloze (vzdalenosti od rovniku) nejchladnéjsi klima, coz se
projevuje v nezaménitelné chuti, svézesti a Cistoté vin. Vyrabé&ji se zde vina z francouzskych
odrud Chardonnay a Sauvignon blanc a ¢ervena vina z odridy Malbec a Cabernet Sauvignon.
Vice nez v jinych zemich zde maji vliv roéniky na kvalitu vin, ale také technologie
zpracovani (Situacni a vyhledova zprava, 2022).

USA je v soucasnosti 443 tisic ha vinic v mnoha vyznamnych vinaiskych regionech.
Nejznamé;jsi jsou vina z Kalifornie, Oregonu, Washingtonu a New Yorku. Kalifornie je
ctvrtym nejvetsim producentem vina na svéte a péstuji se zde typické odridy Chardonnay,
Cabernet sauvignon a Merlot. Vina nejlepsi kvality, (ovlivnéna polohou na pobiezi Tichého
oceanu) pochazeji z oblasti Napa Valley. Velmi osobity styl maji vina z Oregonu, o kterych se
tvrdi, ze maji podobnou kvalitu jako burgundska vina (Situaéni a vyhledova zprava, 2022).

Dalsimi vyznamnymi producenty vina je Chile, které se proslavilo diky svym Cabernetiim a
Merlotam pfiméfené kvality a nizkou cenu. Dnes ma Chile apelaé¢ni sytém, ktery zahrnuje
jednotlivé oblasti. Vinice jsou az na vyjimky (oblast Casablanca s kvalitnim terroirem, ktera
se rozklada mezi Santiagem a pfistavem Valparaiso) v rovinnych oblastech a

nizinach. Rychlé pokroky ve vinafstvi déla Argentina se svymi hutnymi ¢ervenymi viny
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ITnoma Yzopusunu cranosurs 68 000 rekrapis, i, okpiM 3HaMeHUTHX BUH Botrytis i Tokaj,
TYT € OJHI 3 HallKpaIux coBiHbiioHIB y LlenTpanbHiit €Bponi. HaBkono Erepa BupobisitotTs
BuHa Egri Bicaver i3 TpaanuiiiHuM KroBe, BATOTOBJICHUM i3 TPUHALSTH COPTIiB. BuHO
BUPOLIYIOTh 1 BUPOOJIAIOTH B IHIIMX €BPOICHCHKUX KpaiHax, e Tpaaullis, K i Haia, Oyna
IepepBaHa MOJITHIHUMH ITOJIISIMH, HAIIPUKIIa, B PyMyHil murorma BUHOrpaJHUKIB CTAHOBUTh
191 THc. ra, B Boarapii BupomuyroTh 1031 Ha 67 TuC. ra. BuHOrpagapcTBo TakoXk MOLIMPEHE B
Cnosenii, XopBarii, Ykpaini, Pocii Ta Monznosi (Situa¢ni a vyhledova zprava, 2022).

Bunopo6Hi mignpuemcrsa Cxignoro Cepensemuomop’st — I'penii, JliBany, Typeuunnun,
I3painio Ta Kinpy — cTukaroTses 3 BeIH4Ie3HOI0 KOHKYpeHIi€ro. Buna Bigpi3HsAtoThCs
COpTaMH, TPAIULISIMHU Ta MiAX0JaMH B €HOJIOTII Ta BUPOIyBaHHI BUHOTpaxy. Y I'pewii, okpim
cBiToBoro HoMep oxuH lllaprone (oauH i3 Halikpamux BUHOpoOHI Antonopoulos), Kabepue
Coginbiion i Cipa, MH TaKoX 3HaXOJAUMO OPHUTiHAIbHI aBTOXTOHHI copTH. Haiikpaii depBoHi
BHHA, HAIIPUKIIA], i3 COPTY KCIHOMABPO (a€ BHHO THITy [ 'amMe 3 BUIIHECBUM apOMAaTOM |
HPSIHUM XapaKTepoM), a TAKoX apomatHi Mockodinepo, Mantunis ta Po6ona. ITormynstpauit
cosnokuii Camoc BUTOTOBIISIEThCS 3 MycKarty.

HaiixapakTepHilIIM TiBaHCHKHM BHHOM € 3HaMeHuTe Chateau Musar, a BuHa Musar 3 copTiB
Cabernet Sauvignon, Syrah, Mourvéder i ocobnuso Carignan € J1y’xe BUHSITKOBUMH, SIKI
JIOCSITAIOTh XapakTepy 00pJOCHKOro Keapa (BOHM HAJXOMITh Ha PUHOK Yepe3 7 POKiB).
I3pains, 3 iioro HaiiBigomimmMu Micusmu Ha ["oaHChKHMX BUCOTaX, y ["aminel Ta HaBKoJIO
€pycanumy, BUpoOIIse 4yI0Bi KOILIEPHI BHHA, SIKi B OCHOBHOMY BHI'OTOBJISIIOTECS 3 Kabephe
Coginbiion i lllaprone. Typeuunna € HaitGinbIIMM BUPOOHUKOM BHHOTPAIY Y CBITi, ane
OLIBIIICT CIIOJKMBAETHCS UePe3 iCIIaM sIK CTOJIOBHI BUHOTpAJ 1 jurs cyminHs. HaiiBigoMimmim
BunoM Kinpy e kopuanese i conozke Buno Commandaria, BATOTOBJICHE 3 CYIICHOTO
BuHOrpany (BureSova, 2017).

Buno 3 Hosoro Caity

ABcTpais — e KpaiHa, Je MiclieBa BUHOPOOHA IIPOMHCIIOBICTB Jy)Ke AWHAMIYHA Ta TBOPYA.
BuHa MapKyOTBCSI HA3BOIO COPTY, @ JICsKi BUTOTOBIISIOTHCS 32 HIMELIBKHM 3Pa3KOM
npenukaTHuX BuH. COPTOBHH CKIIaj GaraTuii, TOpAICTIO aBCTPaIilicbKOro BHHOPOOCTBA €
Hapnone s BupoOHuUnTBa Oimux BuH i [lupas anst yepBonux BuH. [Hui copru: lllenen
bran, ®nopa, Cemiiion, I'eBioprrpaminep, MyckaTt Anekcanapiicbkuii, PHcitinr, siki Takox
JIOCSITAl0Th KaTeropil 60TpuTHYHOTO Bifbopy. [CHYIOTh TakoXk HacTymHI copTu: Bepaenso,
Kabepne Cosinbiion, Mepio, Ilino Hyap i TappaHro - opuriHaibHHUil aBCTpaTiAChKUIT COPT,
SIKUH fa€ JIeTKi, cBXKI Ta nuTHI BuHA. (Situacni a vyhledova zprava, 2022).

3aBISIKM CBOEMY PO3TalllyBaHHIO (BiqianeHocTi B ekBaTtopa) HoBa 3enanis mae
HAWXOJIOJHIIINIA KITIMAT, 10 BiIoOpakaeThesi Ha OE3MOMHIIKOBOMY CMaKy, CBIKOCTI Ta
qrcToTi BUH. TyT BHpOOIISIIOTH BUHA 3 (ppaHIy3bkux copris lllapnone i CoBinbiioH OnaH i
4epBoHi BiHa 3 copTiB Manb0ek i Kabepue CoBinpon. TyT Oinbliie, HK B IHIINX KpaiHax,
yposkail BIUIUBA€ Ha SIKICTb BHH, a TAKOXK Ha TEXHOJIOTiI0 00poOkH (Situaéni a vyhledova
zprava, 2022).

3apa3 y CIIIA 443 000 rextapiB BUHOTpaJHUKIB y 6araTboX BasKIMBUX BUHOPOOHHX
perionax. HaitGinbm Binomi Buna 3 Kanipopwii, Operony, Bammnrrrona ta Hero-Hopxa.
KaniopHisi € 4eTBepTUM 32 BEJIMYMHOI BUPOOHHKOM BUHA Y CBIiTi, TYT BUPOLIYIOTh THIIOBI
copru Illapnone, Kadepue CosinboH i Mepiio. Haiikpanti BiHa (I1iJ1 BIUIHBOM pO3TalllyBaHHS
Ha y30epesxoki Tuxoro okeaHy) moxoJsTh i3 perioni gonuan Hama. Operosceki BUHA MalOTh
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z oblasti Mendoza, ktera jsou vyrobena zejména z odriid Cabernet, Merlot, Syrah a osobitym
Malbecem. Mezi bilymi viny vitézi vina z odrid Chardonnay a Sauvignon blanc.

Anglie a Wales ma okolo tii set vinic na 800 ha ptdy (zejména némecké a francouzské
odrdy). Svycarsko se svymi 14000 ha a vysokymi naklady miiZe a jsou cenéna zejména na
domaci pudé. Vinice jsou vétsinou vysazeny podél toku Rhony (Valais). Jizni Afrika je
atraktivni ve vinafském svéte, zejména pak vinai'ské regiony s modernimi technologiemi

v okoli Kapska. Kanada je chladna, ale vino se zde vyrabi ve ¢tyfech provinciich napt. okolo
jezera Ontario a vyborné Rieslingy (v kategorii ledovych vin). (Situacni a vyhledova zprava,
2022).

Cina je nejvice se rozvijejici se zemé ve vinaistvi a v sougasnosti je réva vysazena na 847
tisicich ha. Vinafstvi je podporovéano zahrani¢nimi investory a je potencionalnim soupetem
pro ostatni vinafské regiony. Vinafské oblasti vznikaji v pfimofskych oblastech, ale také
okolo Zluté feky (Henan) a také v oblastech sousedicich s Viethamem a Koreou (vhodné pro
péstovani kvalitnich bilych odrid). (Situacni a vyhledova zprava, 2022).

Uruguay, Mexiko, Japonsko a Indie jsou pro nds méné znamymi vyrobci vin, nicméné ve
v§ech zminénych zemich je vino oblibenym napojem a mnohé zemé svou produkei spotiebuji
na svém Uzemi.

Shrnuti

Vino je jeden z nejstarsich, nejpfirozenéjsich a nejzdravejsich napojt. Jiz nasi predkové byli
moudii a vyhledavali vino vzhledem k jeho antioxida¢nim vlastnostem. Je védecky
prokéazano, ze vino pozivano pravidelné a v rozumnych davkach nejen, ze neni zdravi
skodlivé, ale naopak vino ve spojeni s jidlem, v malém mnozstvi je zdravi prospésné.

V soucasnosti se stalo vino soucasti Zivotniho stylu a jeho spotieba roste. Napt. v CR se

v soucasnosti vypije 20,1 litrii na osobu za rok. V Evropé je primérna spotieba 36 litrti na
osobu (Situacni a vyhledova zprava, 2022).
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Jly’Ke XapaKTepHMIT CTHIIb i, SIK KaXyTb, TaKi X SIKOCTI, sIK 1 OypryHaceki BuHa (Situaéni a
vyhledova zprava, 2022).

IHmIMY BayKITHBUMU BUPOOHHKaMH BuHA € Yniti, sika cnaBuThes cBoiMu Kabepre i Mepio
MPUHHATHOT SIKOCTI Ta HU3BKOIO iHO. ChorozHi B Ui aie anensuiiia cucrema, 1o
BKJIFOUa€ OKpeMi obuacti. 3a aeskumu BUHATKaMU (paiton KacabiaHku 3 SKiCHUM TeppyapoM,
SIKUH TpocTAraeThest Mk CaHTBTO Ta TOPTOM Balbrapaico) BHHOTpaIHUKH 3HAXOITECS HA
PIBHUHHHMX AUTSHKAX 1 HU3MHAX. APreHTHHA JIOCSTa€ IBHKOTO MPOTPECy Y BUHOPOOCTBI 31
CBOIMH I'yCTHMH Ye€pBOHUMU BUHAMU 3 periony MeHznoca, siki B OCHOBHOMY BHT'OTOBJISFOTBCS
3 coptiB Kabepne, Mepmno, Cipa ta xapakteproro Mansoexa. Cepen 611X BHH BUTPAIOTh
BuHa copriB lllapnone i CoBiHbiOH OJ1aH.

B Anrnii ta Yenbci 6113bK0 TphOXCOT BHHOTpaHUKIB Ha 800 ra 3emiti (mepeBa)kHO HiMEIbKi
Ta (paniy3bki coptn). lIBeiinapis 3 i 14 000 ra Ta BHCOKMUMH BUTpaTaMU MOJKE 1 IIIHYETHCS
0c00MBO HA PiHii 3eMiTi. BUHOrpaJHHUKK B OCHOBHOMY BHCA/DKEHI B3IOBK Teuil PoHn
(Baue). [liBnenna Adpuka € mpruBadINBOIO y CBITi BUHA, 0COOIMBO BHHOPOOHI PErioHH 3
CyJacHHMH TexHousorisimu HaBkoio Keiin. V Kanazi xo101H0, ane TyT BUPOOISIOTH BUHO B
YOTHPHOX MPOBIHIIAX, HAPHKIAM, HABKOIO o3epa OHTapio Ta BigMiHHI Puctinru (B
KaTeropii kprokanux BuH). (Situaéni a vyhledova zprava, 2022).

Kuraii € HaitG11b111 PO3BHHEHOIO KPAiHOIO Y BUHOTPAIaPCTBI, 1 Ha JaHHH MOMEHT
BHHOTPaJIHUKHI BUCAJDKEHI Ha 847 Tnc. ra. BUHOPOOCTBO MiATPUMY€EThCS IHO3EMHUMH
iHBECTOPaMH 1 € TIOTCHIIHHUM KOHKYPEHTOM JIJIsl IHIIMX BUHOPOOHMX perioHiB. BuHOpoOHi
00JacTi CKOHIIEHTPOBaHI B MPUOEPEKHNX paiioHax, a Takok HaBKoso XyaHxe (XeHaHb), a
TaKOX y palloHax, M0 MeKYIOTh 3 B’etHamom i Kopeero (mpuaatHi [u1st BUPOLLYBaHHS
BHCOKOSIKICHUX 01X copTiB). (Situacni a vyhledova zprava, 2022).

Vpyrsaii, Mekcuka, Snonis ta [Hais € JUist HAC MEHII BiJOMUMHU BUPOOHHKAMHU BUHA, OJIHAK Y
BCIX 3rajlaHUX KpaiHaX BHHO € TIOMYJSAPHUM HamoeMm i 6arato KpaiH CHOXKHBAIOTh CBOIO
MIPOJIYKIIIO HA CBOIN TepUTOPII.

BucnoBok

BuHO - 0anH 3 HaliIaBHIMINX, HaifHATYpaJBHIIINX I HAHKOPHUCHIINX HanoiB. HaBite Hami
HpeaKy Oyiu MyIpUMHU | IIaHYBaJIX BUHO Yepe3 HOro aHTHOKCHAAHTHI BiIacTHBOCTI. HaykoBo
JIOBEJICHO, IO BHHO, SIK€ BKMBAETHCS PETYIISIPHO i B PO3YMHHMX JI03aX, HE TUTBKH HE IIKOIUTh
3/10pOB'I0, @ HABITAKH, BUHO B IIO€HAHHI 3 DKCIO, B HEBEJIMKUX KITbKOCTSIX, KOPUCHE JULS
310poB'st. ChOTO/IHI BUHO CTAJI0 YACTHHOO CTUIIFO JKMTTS 1 Or0 CIIOKMBaHHS 3pocTae. Y
Yecokiii Pecny0Omini, Hanpukian, 3apas BunusatoTth 20,1 niTpa Ha moauHy Ha pik. B €Bpomi
cepe/Hiif ITOKa3HNK CIIOXKMBAHHS CTAHOBUTH 36 JITPiB Ha MoauHy (Situacni a vyhledova
zprava, 2022).
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