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Anotacia

Bakalarska praca sa zaoberd ponukou a dopytom narodnej gastrondmie na trhu
cestovného ruchu. Praca charakterizuje narodné gastronomie, konkrétne gastronomie
Slovenskej republiky a Madarskej republiky. Teoretické poznatky st doplnené

0 dotaznikovy prieskum a analyzu ponuky dvoch vybranych pohostinskych zariadeni.
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Uvod

V tejto bakalarskej praci sa budem primarne venovat problematike ponuky
narodnej gastrondmie na trhu cestovného ruchu. Ked’ze su stravovacie sluzby dolezitou
stcastou uspokojovania potrieb klientov v cestovhom ruchu, povazujem narodna
gastronomiu za moznost prezentovat® kultaru krajiny. Takisto sa zameriam na
pohostinské zariadenia, ktoré ponukaju narodné Speciality v Slovenskej republike
aVv Madarskej republike, ale aj slovenské pohostinské zariadenia mimo uzemia
Slovenskej republiky.

Sposoby stravovania a jednotlivé narodné Speciality mozu zobrazovat’ kulturny
ale aj ekonomicky vyvoj jednotlivych krajin. V narodnej gastrondmii sa mdzu
odzrkadl'ovat’ ekonomické problémy z minulosti. Narodné gastrondmie sa od seba
odlisuju v druhoch pouzivanych zakladnych surovin, korenin, ochucovadiel
a predovsetkym v spdsoboch pripravy jedal. Medzi jednotlivymi kultirami st takisto
zretel'né aj rozdiely v spésoboch stolovania.

Cielom prace je priblizenie tradi¢nej slovenskej a mad’arskej gastronomie, ich
komparacia a analyza ponuky v pohostinskych zariadeniach na trhu cestovného ruchu.
Sucastou bakalarskej prace bude aj dotaznikovy prieskum o spokojnosti ponuky
narodnej gastronomie V stravovacich zariadeniach d’alej bude sucastou bakalarskej
prace analyza ponuky dvoch pohostinskych zariadeni.

Praca je rozdelena do troch zakladnych kapitol, ato: stravovacie sluzby ako
stcast’ cestovného ruchu, vyznam a charakteristika stravovacich sluzieb a prakticka
Cast’, ktord obsahuje dotaznikové rieSenie a analyzu ponuky. Stcastou prace su aj 3

prilohy.



TEORETICKA CAST

1 STRAVOVACIE SLUZBY AKO SUCAST
CESTOVNEHO RUCHU

V tivodnej kapitole sa budem najskér podrobnejSie venovat zékladnym
definiciam v cestovhom ruchu a d’alej umiestneniu stravovacich sluzieb na trhu

cestovného ruchu.

1.1 Obecné vymedzenie cestovného ruchu

Cestovny ruch sa v sucasnosti stdva dolezitou sucastou dneSnej modernej
spolo¢nosti. Kazdoro¢ne sa na celom svete dava do pohybu vel'ké mnozstvo I'udi, ktori
spravidla vo volnom case opustaju svoje trvalé bydlisko za ucelom rekreécie,
poznavania kultury, novych l'udi. Medzi d’alSie motivy patria uspokojovania potrieb
¢loveka ako su potreba oddychu, poznavania, novych zazitkov, medzi ktoré mdzeme
zaradit’ aj poznavanie $pecialit narodnej gastronomie, a potreba zmeny miesta. Cestovny
ruch sa vSak v sucasnosti okrem uspokojovania potrieb obyvatel'stva stava aj
vyznamnych ekonomickym ¢initelom. Aby sa cestovny ruch mohol vdbec realizovat,
musi byt splnena Sirokd Skdla ekonomickych cCinnosti. A to napriklad preprava do
miesta destinacie cestovného ruchu, d’alej poskytnutie ubytovacich a stravovacich
sluzieb a sluzieb vyuzitia volného ¢asu. Tym sa cestovny ruch stdva aj vyznamnym

¢initelom na poli podnikatel'skych prileZitosti.

1.2  Typologia cestovného ruchu
V odbornej literatire je moZné ndjst mnozstvo roznych kritérii rozdelenia
cestovného ruchu. V podstate sa cestovny ruch deli na zakladny a Specificky cestovny

ruch. Sucastou Specifického cestovného ruchu je aj gastronomicky cestovny ruch.

1.2.1 Zakladny cestovny ruch
Zakladny cestovny ruch predstavuji rekreac¢ny, kultirno-poznavaci, Sportovo-

turisticky a liecebny a kupelny cestovny ruch.

., Rekreacni — prispiva kregeneraci a reprodukci fyzickych a duSevnych sil

¢lovéeka. Realizuje se ve vhodném rekreacnim prostiedi (vody, lesy, hory). Specifickym
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podtypem v ceském prostiedi je chatareni a chalupareni.

Kulturne pozndvaci — je cileny na pozndvani historie, kultury, tradic, zvykii
apod.

Sportovné turisticky — vyuziva zajmu lidi o aktivni odpocinek, aktivni ucast na
sportovnich cinnostech. Obsahem miize byt i organizovani pasivni ucasti na sportovnich
akcich.

Lecebny a lazensky — vyuzZiva prirodni lécivé zdroje a je zaméren na léchbu,

. . . r v r .7 . . 1
prevenci, relaxaci, celkovou obnovu fyzickych a dusevnych sil jednotlivce.

1.2.2  Specificky cestovny ruch

Medzi Specificky cestovny ruch patria formy cestovného ruchu, ktoré
uspokojuju potreby rdéznych spotrebitel'skych sektorov, a s rozvojom cestovného ruchu
sa budu tieto typy neustale rozSirovat. Patria sem napriklad: mladeznicky, rodinny,
mestsky, vidiecky, kongresovy, gastronomicky, cykloturistika, mototuristika, ndkupna
turistika a mnoho d’alSich druhov cestovného ruchu. Druhy cestovného ruchu maju
velky vyznam pre zameranie destinacie a nasledovné naldkanie turistov. Kazdy jeden
typ ma urcité Specifikd, ktoré zavisia hlavne na charaktere tizemia. Ako vidiet,

gastronomicky cestovny ruch je sucast'ou Specifickych foriem cestovného ruchu.

Gastronomicka turistika

Kazdy region v jednotlivych $taitoch ma svoju charakteristick kultiru, zvyky
a bohatstvo, ktoré pramenia z historie a korefiov. Jednou zo zédkladnych hodnét, ktoré sa
prenasa z generdcie na generaciu je gastronomia. Pociatky jednotlivych néarodnych
gastronomii siahaju eSte pred priemyselnu revoluciu. V sucasnej dobe dopliuje
gastroturistiku rozvoj ekofariem, ktoré sa orientuji na Cerstvé, kvalitné a miestne
suroviny, ktoré pouzivaju na vyrobu narodnych $pecialit.

., Predmétem gastroturistiky je primarné ochutnavka tradicnich lokalnich
kulinarskych specialit. Velmi vhodné je doplnit ji o dalsi souvisejici aspekty, které
mohou byt pro turisty rovnez velmi atraktivni — ukazky tradicnich zpiisobu zpracovani
zemédelskych a ovocnarskych produktii, vyroby potravin (surovin i vyslednych
produktit) a jejich prodeje. Atraktivni jsou i navstévy technickych ¢i historickych

pamdtek (Vétrnych mlynii, vodnich mlynii, suSdren, paliren a dalsich) spojené

YRYGLOVA, Katefina. Cestovni ruch: soubor studijnich materialii. Vyd. 3. rozs. Ostrava: Key
Publishing, 2009, 187 s. ISBN 978-807-4180-286.
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s piredstavenim jejich funkci. “?

Gastronomicka turistika sa v sucasnej dobe stava Coraz rozsirenejSou. Patri sem
jedalny anapojovy cestovny ruch, ktoré sa navzajom prelinaji. Pri tomto druhu
cestovného ruchu ucastnici spozndvaju typicky gastrondmiu pre jednotlivé kraje. Pri
gastronomickej turistike dochadza k ochutnivaniu jedal anépojov, k spozndvania
kultary stolovania a kK objaveniu novych chuti a kombinacii. V sucasnosti hotely okrem
inych sluzieb ldkaju hostov aj na kvalitni gastronomiu. Poukazuju na to, ze stcastou
kazdej rekreacie by mala byt kvalitna a zaujimava strava. Na Slovensku sa nachadza
mnozstvo pohostinskych zariadeni, ktoré ponukaji narodné jedla slovenskej,
mad’arskej, talianskej ¢i Ceskej kuchyne. Restauracie, kde st podavané slovenské

Speciality su oznacované ako koliby.3

2 GALVASOVA, Iva. Primysl cestovniho ruchu. Vyd. 1. Praha: Ministerstvo pro mistni rozvoj CR,
2008. ISBN 978-808-7147-061.

% Agroturizmus.net :: Portal vidieckeho turizmu a agroturizmu na Slovensku :: Gastronomicka turistika
[online]. 2014 [cit. 2014-02-18]. Dostupné z: http://www.agroturizmus.net/gastronomicka-turistika/
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2 VYZNAM A CHARAKTERISTIKA STRAVOVACICH
SLUZIEB

., Podmienkou rozvoja cestovného ruchu je tiez poskytovanie stravovacich
sluzieb. Zabezpecuju uspokojovanie zdkladnych potrieb vyzivy ucastnikov cestovného
ruchu pocas ich prepravy ipobytu Vv cielovom mieste. Ich poskytovanie, v porovnani
S ubytovacimi sluzbami, vsak nie je vidy aktualne, vzhladom na mozZnost aj
individudlne pripravy stravy icastnikmi cestovného ruchu. “*

V priebehu prepravy do destindcii sa stravovacie sluzby poskytuju priamo
v dopravnych prostriedkoch ¢i uz je to v lietadle, autobuse alebo v inom dopravnom
prostriedkom. Predpokladom na poskytovanie obcerstvenia pocas jazdy je pritomnost
osobitnych priestorov (reStauratné vozne, reStauracia apod.). V lietadlach sa
stravovanie uskuto&iiuje priamo v prepravnom priestore lietadla.’

Obecne sa pri letoch v ekonomickej triede do 150 minut podava malé
obcerstvenie a ndpoj pri letoch nad 151 minut sa podéava teplé jedlo a napoj. Pri letoch
nad 330 minut je poskytovany dvojity servis.®

V cielovej destinacii su stravovacie sluzby poskytované hlavne stravovacimi
zariadeniami. Stravovacie zariadenia st objekty, v ktorych sa pripravuju pokrmy
anapoje azaroven dochadza kich predaju av odbytovej Casti, ktora sa nachadza
Vv reStauraciach a baroch dochddza k naslednej konzumadcii napojov a jedal. Odbytové
Casti, ktoré su pristupné zdkaznikom sa stavaju aj ako sucast’ ubytovacich zariadeni, ale
aj ako samostatné objekty, ktoré navstevuji ucastnici cestovného ruchu ale aj domace
obyvatel'stvo.

ravovanie sa da prevadzkovat’ viacerymi moznost'ami:
St di dzkovat’ '

e naturalnou vyrobou a naturalnou spotrebou
e individudlnym ndkupom v maloobchodnych sietach popripade pripravou

pokrmov v doméacnostiach

* Cestovny ruch a podnikanie. Zilina: Informagné Centrum Podnikatelov, 1992, 120 s. ISBN 80-85437-
18-x

® Cestovny ruch a podnikanie. Zilina: Informa&né Centrum Podnikatelov, 1992, 120 s. ISBN 80-85437-
18-x

® Airline Meals, Food &amp; Beverage, In flight Meals, Airline Catering — copa.com [online]. 2014 [cit.
2014-02-17]. Dostupné z: http://www.copaair.com/sites/cc/en/informacion-de-viaje/pages/comidas-
especiales.aspx
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e spolo¢nym stravovanim
»Spolecnym stravovinim oznacujeme ¢innost spojenou s hromadnou vyrobou,
prodejem a spotiebou jidel a napojit pro velké skupiny lidi (organizované stravovani),
dochazi k mistnimu a casovému spojeni vyroby s jejich konecnou spotiebou. Formy
spolecného stravovani jsou ovlivnény zejména rozvojem a stupném zavadeni novych
technologii, zmeénami ve zpiisobu Zivota obyvatel, jejich tradicemi, rozvojem
7

automobilismu a v neposledni Fadé moznostmi dané velikosti diichodii obyvatelstva.

Spolocné stravovanie je realizované ako:

e 1ucelové (uzatvorené) — pri celovom stravovani dochédza k stravovaniu urcitej
skupiny osob, staleho okruhu zakaznikov, kde stravnici hradia len ur¢iti Cast’
ceny obcerstvenia (zavodné, Skolské, nemocni¢né stravovanie). Tento typ
stravovanie nemd konkrétny vzt'ah k cestovnému ruchu. Materidlno technicka
zakladnu tvoria Skolské a podnikové jedalne a bufety. NajnarocnejSie limity pre
stravovanie je pri Skolskych jedalnach,

e verejné (reStauracné) stravovanie — okrem uspokojenia potrieb vyzivy si
reStauracie dolezité aj zo spolo¢enského hladiska, tym, Ze poskytuju miesto na
stretnutia

Medzi zdkladné rysy reStauracnych sluzieb patri:

e plnd thrada ceny jedla,

e urcité hygienické predpisy, ktorym musia prevadzky zodpovedat’,

e vSetky pohostinské zariadenia musia mat’ vlastné socialne zariadenie,

e pre stcasné pohostinské zariadenia je typicky pocet zamestnancov do 25,

e vramci Ceskej republiky, Madarska a Slovenska sa moZeme stretavat
s vel'kymi rozdielmi v poskytovanych sluZzbach,

e Vposlednej dobe knam prenikd Coraz viacej zahraniénych stravovacich
retazcov (KFC, PizzaHut, Burger King atd’.).

V ramci Europskej unie rozliSujeme podla druhu arozsahu poskytovanych sluzieb 2
kategorie verejnych pohostinskych zariadeni:

e reStauracie — hlavnou funkciou je podéavanie teplych jedal v priebehu dina

(reStauracie, jedalne, fastfoody, bufety, bistra a jedalne vozy vo vlaku)

"RYGLOVA, Katefina. Cestovni ruch: soubor studijnich materialii. Vyd. 3. rozs. Ostrava: Key
Publishing, 2009. Management (Key Publishing). ISBN 978-807-4180-286.
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e bary — vtychto zariadeniach je obcerstvenic len doplnkom zabavy, hlavnou
napliou je uspokojovanie spoloCensko-zédbavnych potrieb. Patria sem bary,

v . . . ., . 8
noc¢né kluby, grill bary, pivnice, vinarne a kaviarne)

2.1 Kategorie pohostinskych prevadzok
Pohostinské zariadenia sa do kategérii zarad’'uju podla charakteru cinnosti
a sluzieb, ktoré¢ poskytuji a d’alej podl'a vybavenia odbytovych priestorov a Grovne

poskytovanych sluzieb.

2.1.1 Restauracie
Pre restauracie je dominantny predaj pokrmov, s moznym dokiipenim napojov.
Patria sem nasledujiice =zariadenia: reStauracie, pohostinstva, reStauracné vozy,

motoresty, samoobsluzné restauracie (kafetérie), bufety, bistro a kiosky.

e Restauracie su pohostinské zariadenia, ktoré zabezpecuji stravovacie sluzby
zakladného stravovania.

e Pohostinstvo poskytuje okrem zakladného stravovania aj doplnkové stravovanie

e Restauratné vozy poskytuju zakladny a doplnkovy typ stravovania
Vv dopravnych prostriedkoch

e Motoresty su reStauracie s rozsiahlou parkovacou plochou pre automobily
a vyskytujt sa spravidla pri dial'niciach alebo cestach medzinarodného vyznamu

e SamoobsluZzné reStauracie (kafetérie) su restauracie, ktoré zabezpecuju zakladné
a doplnkové stravovanie formou samoobsluhy

e Bufety su zariadenia, ktoré poskytuju obCerstvenie, popripade moézu pontkat aj
stravovacie sluzby formou samoobsluhy. U bufetov je mozna aj Specializacia
napr. rybi bufet.

e Bistro sem patria pohostinské zariadenia typu fast food (McDonald’s, Burger
King), tieto prevadzky podavaja jedla a pokrmy v nevratnych obaloch

e Obcerstvenie, kiosk je zariadenie, ktoré zabezpecuje poskytovanie obcerstvenia.

Zvycajne sa jedna o sezoénny predaj z okna alebo z pojazdného predaja.

®R YGLOVA, Katefina. Cestovni ruch: soubor studijnich materialii. Vyd. 3. rozs. Ostrava: Key
Publishing, 2009. Management (Key Publishing). ISBN 978-807-4180-286.
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2.1.2 Bary

Pre tieto pohostinské zariadenia je hlavny predaj népojov s moznostami
spoloCenskej zabavy. V niektorych objektoch je podavand aj studend kuchyna,
cukrarenské vyrobky ateplé pokrmy, podla moznosti zariadenia, ale prevazne su
podavané len minutkové jedld. Patria sem bary, no¢né kluby, pivnice, vinarne,

kaviarne, espressa a iné.’

e Denny bar je zariadenie, ktoré obsahuje barovy pult. Poskytuje predovsetkym
sluzby obcerstvenia ale moze poskytovat’ aj sluzby stravovacie, podla svojho
zamerania napr.: Gril bary, Pizzerie, Lobby bary, Snack bary, No¢né bary,
varieté. V nocnych baroch je zékladnym vybavenim barovy pult a tanecny
parket a poskytuje navstevnikom no¢nti zabavu a serviruje sa v nich zakladné
pokrmy a Siroky sortiment napojov.

e Vindren je pohostinské zariadenie zamerané predovSetkym na podavanie vina.
Okrem nalievania vina mdze servirovat’ studené a teplé pokrmy.

e Kaviarne st svojim vybavenim prisposobené na dlhsi pobyt klienta. Prioritou je
podévanie teplych napojov a cukrarenskych vyrobkov ako st zakusky torty.
Kaviarne moézu mat’ taktieZ Specialne zameranie ato taneéné kaviarne, Kino
kaviarne alebo kombindacie kaviarne s cukrariiou

e Espresso je pohostinské zariadenie, ktoré je zamerané predovSetkym na
podavanie teplych napojov a cukrarenskych vyrobkov. Hlavnym vybavenim je
pristroj na vyrobu kdvy espresso

e Hostince st zamerané predovSetkym na podéavanie piva a jedal k nim vhodnych

e Pivnica je obsluzné pohostinské miesto, kde sa podava hlavne pivo a jedla
Kk pivu

e Vycap piva je zariadenie s predajom piva do prinesenych nadob, ¢asto moZe byt’
sucast’ou iného pohostinského zariadenia™

Stravovacie sluzby nie st, tak ako ubytovacie sluzby zavislé na oficidlnej

certifikacii. To nie je velmi dobré, ked'ze si mdze kazdy prevadzkovatel sam urcit’

o ORIESKA, :Tén. Sluzby v cestovnim ruchu. 1. vyd. Idea servis, 2010, 405 s. ISBN 978-808-5970-685.
Y RYGLOVA, Katefina. Cestovni ruch: soubor studijnich materialii. Vyd. 3. roz§. Ostrava: Key
Publishing, 2009. Management (Key Publishing). ISBN 978-807-4180-286.
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rozsah poskytovanych sluzieb. Avsak zakladné predpoklady pre uspesné podnikanie st

nasledovné:

e schopnost’ dobre vytvorit’ jedalny a napojovy listok

e znalost’ bezpecnosti prace

e znalost’ cudzich jazykov (¢im viac, tym lepSie)

e znalost’ narodnych gastronomii

e dodrziavanie hygienickych principov

e zakladna znalost’ marketingu, ekonomiky a dobré planovanie

e znalost’ kvality surovin a schopnost’ ndkupu potrebného zariadenia
e rozhlad na poli modernej pripravy surovin a jedal

e maximalne vyuzitie pristupného zariadenia

e zaklady uctovnictva, hospodarenia v sklade

e znalost’ logistiky manazmentu kuchyni

2.2 Ponuka produktov v pohestinskych zariadeniach

Ponuku produktov v restauraciach ovplyviiuje zameranie a kategéria zariadenia
ale aj pocet hostov aceny pokrmov anapojov. Prikladom ponuky produktov
Vv stravovacich zariadeniach je jedalny pripadne napojovy listok, kde sa okrem ponuky
produktov zobrazuju aj ceny jednotlivych produktov a doplnkové informacie
0 prevadzke. V prevadzkach rychleho obcerstvenia (napr. McDonald’s, KFC, Subway)
byva vicsinou jedalny a napojovy listok nahradeny cennikom, ktory je vyveseny na

vidite'nom mieste a obsahuje aj fotografie ponikanych produktov.

2.2.1 RozlozZenie jedalneho listka
Pri zostavovani jedéalneho listka je vhodné sa riadit’ gastronomickymi pravidlami

zostavovania jedalneho listka.

wDoporucené gastronomické poradi chodit na jidelnim listku:
— aperitivy,
—  Studené predrkmy,
— polévky,
— teplé predkrmy,
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— Jidla z ryb (v poradi: sladkovodni, morské, varené, dusené, zapékané, pecené,
smazené),

— Jjidla z driibeze,

— jidla ze zvéFiny,

— deétska jidla (resp. polovicni porce),

— dietni jidlo (jidla),

— specialita zarizeni (nabidka dne),

— hotova jidla (v poradi: narodni a krajové speciality, jidla cizich kuchyni, bézny
sortiment, varené maso, pecené maso hovezi, teleci, skopové, veprové, uzené,
mleté maso),

— jidla na objednavku,

—  bezmasa jidla,

— zeleninova jidla,

— prilohy, salaty, zelenina, kompoty,

- sy,

— teplé moucniky,

— dezerty, krémy, zmrzliny,

— 0voce,

— pivo, nealkoholické napoje, vino, destilaty,

— teplé ndpoje (kiva, caj, grog, punc). “*

Jedalne listky sa rozdel'uju aj podl'a charakteru pohostinského zariadenia a podl'a
dizky vyuzivania na:

e staly jedalny listok, ktory sa pouZiva v pohostinskych zariadeniach s vys$Sou
kvalitou poskytovanych sluzieb, v ponuke je Siroky sortiment pokrmov. Mal by
byt vytlateny na kvalitnom papieri. Vac§inou sa meni jedenkrat za sezonu
a denne sa aktualizuje vlozkou, ktora obsahuje denné alebo vecerné Specialne
menu;

e denny jedalny listok sa vyuZziva v reStaurdciach s nizS§im Standardom sluzieb.
Zostavuje sa denne podla otvaracich hodin sa zhotovuje denny alebo vecerny

jedalny listok;

1 ORIESKA, Jan. Sluzby v cestovnim ruchu. 1. vyd. Praha: Idea servis, 405 s. ISBN 978-808-5970-685.
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e nocny jedalny listok zahffia zGzeny vyber jedal, ktoré st v ponuke aj po
ukonceni veCernej zmeny v teplej kuchyni. Spravidla sa pouzivaja
Vv zariadeniach, ktoré poskytuju sluzby na vysokej tirovni;

e kaviarensky jedalny listok je charakteristicky malym vyberom teplych pokrmov
ale va¢Sou ponukou mucnikov a vajeénych jedal. Ma mensi format a moze byt
aj sucast’ou napojoveho listka;

e vinarensky jedalny listok obsahuje ponuku studenych jedal a mal by ponukat
Siroky vyber syrov;

e Dbarovy jedalny listok je vac¢Sinou stcastou napojového listka a obsahuje ponuku
niekol’kych druhov jedal studenej kuchyne a $peciality teplej kuchyne;

e detsky jedalny listok je uréeny detom do 12 rokov. Byva graficky prisposobeny
veku deti a je obvykle menSich rozmerov;

e hotelovy jedalny listok obsahuje jedla jednoduché na pripravu;

e Specidlny jedalny listok sa vyuziva pri Specialnych podujatiach ako su husacie
hody alebo zabijackové hody.12
Specialnym druhom jedélneho listka je menu. Menu moze byt jednoduché, ked

obsahuje polievku, hlavné jedlo a muc¢nik alebo kavu. V rozsirenych menu je aj ponuka
aperitivu a d’alSich jedal. Slavnostné menu, ktoré¢ mdze obsahovat’ az Sest’” chodov, je
pontkané ucastnikom spolocenskych gastronomickych udalosti ako s svadby, oslavy

narodenin alebo promdcii.

2.2.2 RozloZenie napojového listka

Napojove listky zostavuji prevazne pohostinské zariadenia so zabavnou
a spolocenskou funkciou. V ndpojovom listku sa nachiddza len maly sortiment jedal
a obnovuje sa po kazdej zmene sortimentu napojov.

Takisto ako aj pri jedalnych listkoch aj pri ndpojom listku je doporuc¢ené poradie
druhov napoja. Na prvom mieste su aperitivy, d’alej kokteily, biele vina, ¢ervené vina,
Sumivé vina, dezertné vina, likéry, destilaty, nealkoholické néapoje, dZusy, pivo a teplé

napoje.

V zavislosti na pohostinskom zariadeni rozliSujeme:

12 ORIESKA, Jan. Sluzby v cestovnim ruchu. 1. vyd. Praha: Idea servis, 405 s. ISBN 978-808-5970-685.
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e reStauracny napojovy listok, ktory obsahuje priemerny pocet studenych napojov,
je mensieho formatu ako jedalny listok. M6ze byt aj sucast'ou jedalneho listka;
e kaviarensky néapojovy listok obsahuje velky vyber teplych napojov, hlavne
viacej druhov kévy, cajov;
e vinarensky napojovy listok obsahuje Siroki ponuku rozlievanych ale aj
flaskovych vin;
e Dbarovy ndpojovy listok ponuka hlavne Siroky vyber mieSanych drinkov
a liechoviny, d’alej obsahuje ponuku nealkoholickych népojov a Sumivé vina;
e hotelovy napojovy listok obsahuje len obmedzent ponuku vsetkych népojov
Napojové listky sa od jedalnych odlisuju len tym, ze v jedalnych listkoch je pri
jedlach doplnena informéacia o jej hmotnosti a u napojovych listkoch je pri pontikanom
napoji uvadzany jeho objem. V pripade pohostinskych sluzieb s vy$§im Standardom
poskytovanych sluzieb je u flaskovych vin uvadzany ich povod, ro¢nik a stru¢na

charakteristika.*®

2.3 Druhy obsluhy v stravevacich zariadeniach

Obsluha v stravovacich zariadeniach zavisi na ich druhu a Grovni poskytovania
sluzieb. Pohostinské zariadenia moézu byt stavané ako s obsluhou, samoobsluhou,
kombinovanym systémom obsluhy, predaju pomocou automatov a S obsluhou pri

spolo¢nom stolovani.

2.3.1 Pohostinské zariadenia s obsluhou

Predaj produktov formou obsluhy sa uskutoéfiuje prevazne v pohostinskych
zariadeniach, ktoré poskytuju stravovacie sluzby a maji spolocenskll a zdbavnu
funkciu. Starostlivost’ o host’'a za¢ina jeho prichodom do stravovacieho zariadenia, kde
je host’ privitany, usadeny ku stolu, nasledne je zozndmeny s ponukou jedal a napojov
aich cenami prostrednictvom jeddlneho a ndpojového listka. Host ma moZnost' si
vybrat’ pokrm priamo z jedédlneho listka (4 la carte), pri ktorom si zostavuje vlastné
menu. Dalej méa host’ moznost’ si vybrat zuz kompletnych menu, ktoré si uvedené
v jedalnom listku a kazdé menu obsahuje iné kombinacie pokrmov. Dal§im bodom

obsluhy host’a je prijatie objednavky a nasledna obsluha host’a pocas celej navstevy, pri

13 BURESOVA, Pavla a Blanka ZIMAKOVA. Gastronomické sluzby - servis. Vyd. 1. Praha: Vysoka
Skola hotelova v Praze 8, 2008. ISBN 978-80-86578-86-6.
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odchode sa obsluhujtici pracovnik rozluci s klientom.
Pri uplnej obsluhe hostov dochddza k delbe prace medzi jednotlivymi

obsluhujucimi pracovnikmi. V tomto pripade rozliSujeme:

e rajonovy (obvodovy) systém,

e systém dvoch ¢asnikov (viedensky),

e systém vrchného casnika,

e franclzsky systém obsluhy.
Rajonovy (obvodovy) systém obsluhy rozdel'uje pohostinské zariadenie na niekolko
rajonov, v ramci ktorych ma kazdy ¢asnik na starosti Styri az Sest’ stolov. Pre svoj rajon
zabezpeCuje obsluhujuci pracovnik kompletné sluzby. Tento systém obsluhy je
V sucasnosti Najviac vyuzivany kvéli jeho efektivnosti a rychlosti.

Systém dvoch obsluhujucich ¢asnikov sa oznacuje ako viedensky systém, pri
tomto si dvaja CaSnici rozdelia Glohy, priCom jeden podava napoje a uctuje a druhy
serviruje polievky a hlavné jedla.

Pri systéme vrchného caSnika st tlohy rozdelené minimalne medzi trocha
obsluhujucich. Na précu tychto jednotlivych zamestnancov dozera vrchny ¢asnik. Tento
systém vyZzaduje Specializaciu pracovnikov, nakolko kazdy ma konkrétne ulohy pri
obsluhe.

Franclzsky systém sa pouziva len v zariadeniach s vysokym Standardom
poskytovanych sluzieb. Predpokladom pre vyuZivanie tohto systému obsluhy je taktiez
usporiadanie stolov tak, aby pri nich bolo mozné pristavit’ servirovaci stolik (keridon),
na ktorom je umiestneny ohrieva¢ jedal (rezon), prekladacie pribory a priestor na
nadoby s prinesenym pokrmom. Pri franctizskom servise je d’alej potrebna vysoka
Specializacia obsluhujuceho persondlu, podla cinnosti sa persondl rozdeluje na:
predjedlara (bufetier), polievkara (potagier), népojara (sommelier), pomocnika
(commis), krajaca (trancher), obvodového c¢asnika (chef de rang), zberaca riadu
(débarrasseur), pokladnika (caissier) za cely tym zodpoveda veduci stravovacieho
zariadenia (maitre d’hotel). Nevyhodou tohto obsluzného systému je potreba velkého

po&tu obsluhujucich pracovnikov, nasledkom &oho klesa efektivita prace.**

1 ORIESKA, Jan. Sluzby v cestovnim ruchu. 1. vyd. Praha: Idea servis, 405 s. ISBN 978-808-5970-685.
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2.3.2 Pohostinské zariadenia so samoobsluhou

Pri tomto druhu obsluhy sa c¢ast’ uloh obsluhujiceho persondlu prendsa na
hostov. Zakaznik si objednd jedlo alebo napoj a sam si vyhlada miesto na sedenie
a odnesie si jedlo. Niekedy je potrebné aj odlozit’ pouzité taniere a pohare na miesta
vopred ur¢ené. K tlohdm zamestnancov patri priprava jeddl, jeho preddvanie
zakaznikom, pokladni¢né tkony a Staranie sa o Cistotu a poriadok na prevadzke.
Samoobsluha je vhodna vtych pohostinskych =zariadeniach, kde nie dolezity
spoloCensky styk a prebieha tam len rychle stravovanie. Aj v samoobsluhe si dva
systémy obsluhy a to priebezny systém (kafeterie) a systém konzumnych listkov.

Pri priebeznom systéme je charakteristickd vydajova linka, ktord moze byt
rovna alebo do tvaru L a U. Pri vydajovych linkach prechadza zékaznik s podnosom
a vybera si z pontkanych jedal. Na konci vydajovej linky sa nachadza pokladna, pri
ktorej host’ zaplati za zakapené pokrmy a napoje.

Systém konzumnych listkov sa vyuziva v pohostinskych zariadeniach, kde je
potrebné odbavit’ ¢o najvacsi pocet 'udi v kratkom case. Pri vchode dostane kazdy host’
konzumny listok, na ktory mu pracovnici u vydajovej linky zapisuju zakupené
produkty. Host’ si zakupené jedla odnesie k stolu a po konzumaécii, pri vychode zo
zariadenia predlozi konzumny listok, podla ktor¢ho mu pri pokladni zatctuji

konzumaciu.

2.3.3 Kombinovany systém obsluhy v pohostinsky zariadeniach
Pri tomto druhu obsluhy sa kombinuju prvky samoobsluhy a obsluhy. Tento
systém sa vyuZziva hlavne pri barovych pultoch, bufetovych stoloch, pultovom predaji,

etazovej obsluhe a pri pojazdnom predaji.

e Obsluha pri barovom pulte je typicka tym, ze hostia sedia pri barovom pulte a st
pri nom aj obsluhovani. Barovy pult ma okrem pripravnej funkcie pokrmov
a napojov ale je ur¢eny aj k ich konzumacii.

e Bufetové stoly sa pouzivaju prevazne pri servirovani ranajok, ale je ich mozné
vyuzivat’ aj pri podavani teplych jedal a napojov, ktoré si hostia sami vyberaju.
Jedlo, ktoré je na bufetovych stoloch naporciované si host’ nabera sam alebo mu
S tym pomaha obsluhujici personal. Po ukonceni obsluhy hosta ¢asnik vystavi

zakaznikovi konzumny listok s jednotlivymi polozkami aich cenami. Platba
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zakupenych pokrmov prebieha u stolov obsluhujicim casnikom alebo pri
vychode na pokladni.

o [Etazovy servis sa uplatiiuje hlavne v ubytovacich zariadeniach vyssej kvality.
Ide o poskytovanie stravovacich sluzieb etdzovym ¢asnikom na jednotlivé izby.
K obsluhe sa vacsinou pouziva servirovacom stoliku alebo na podnosoch.

e Pultovy predaj sa uplatiluje prevazne v stravovacich zariadeniach doplnkového
stravovania (napr. Vv bufetoch, fast foodoch, cukrarinach a Vv pekariach)
Zakupené produkty sa mozu konzumovat’ priamo v zariadeni alebo mimo neho.

e Pojazdny predaj sa vyziva prevazne na kultarnych akcidch, festivaloch,
Sportovych akciach alebo pri inych hromadnych akcidch. Pojazdny predaj sa

uskutoéfiuje aj v dopravnych prostriedkoch.™

2.3.4 Predaj pomocou automatov
Prostrednictvo automatov je mozny predaj doplnkového obcerstvenia, napojov,
novin, cigariet ale aj kvetov. Tieto automaty sa spravidla umiestiiuji na verejné

priestory kde sa pohybuje vel’ky pocet I'udi.

2.3.5 Obsluha pri spolo¢nom stolovani
Pri tomto druhu obsluhy sa mdze jednat' aj o obsluhu skupinu tucastnikov

cestovného ruchu, pobytovych akcii alebo obsluhu ucastnikov gastronomickych akcii.

Pri obsluhe organizovanych skupin navstevnikov sa uplatiiuje systém ,table
d’hote, pri gastronomickych akciach sa pouZzivaju slavnostné formy obsluhy.

Systém table d’héte se pouziva pri obsluze ucastnikii organizovaného
cestovniho ruchu — zdjezdu, pobytii, ale i uzavienych vétsich spolecnosti a vsude tam,
kde hosté prichazeji ke stolu v presné stanoveném case, konzumuji stejné menu a za

. . , s 16
konzumaci plati predem nebo nasledne.

2.4 Catering
Sluzby cateringu sa vyuzivaju vSade tam, kde nie je mozné vybudovanie
dostatocného kuchynského zariadenia pre pripravu jedal. V pociatkoch suviselo

predovsetkym s dodavanim jedla na palubu lietadiel a lodi.

> BURESOVA, Pavla a Blanka ZIMAKOVA. Gastronomické sluzby - servis. Vyd. 1. Praha: Vysoka
Skola hoEelové v Praze 8, 2008. ISBN 978-80-86578-86-6.
1% ORIESKA, Jan. Sluzby v cestovnim ruchu. 1. vyd. Praha: Idea servis, 405 s. ISBN 978-808-5970-685.
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,catering se definuje jako profesiondlni vyroba jakéhokoliv jidla mimo mista
konzumace. Zaroven je specifickou sluzbou gastronomického charakteru, kterou je
mozné realizovat na libovolném misté v libovolném case, a to podle pozadavku
objednatele cateringovych sluzeb. Zahrnuje sestaveni a prFipravu menu, prondjem
prostor a jejich vyzdoby pres kvétinové aranzmd, dopravu vyrobeného jidla za
zakaznikem a ostatni sluzby s tim spojené, od inventare pres persondl az po zdavérecny
uklid. Prikladem nadstavbovych cateringovych sluzeb miiZe byt zajisténi organizacnich,
b, A7

technickych a zabavnich sluze

S cateringom sa mozeme stretntt’ u nasledujucich akciach:

e Banket — hostina v priebehu ktorej sa cely ¢as sedi u slavnostného stola

e Recepcia — oficialna, honosna spolo¢enska akcia, ktorej zakladom su §védske
stoly.

e Raut — byva dopliiovany programom, konzumadacia prebicha nastojato
a zakladom st Svédske stoly

e Koktejl — uskuto¢niuji sa va¢sinou v neskorych poobednych hodinach, drobné
obcerstvenie je ponukané obsluhujucimi, ktori sa prechadzaji medzi host'ami
a pontkaju obcerstvenie z podnosov.

e Piknik — odohrava sa v prirode.®

2.5 Franchising

V stravovacich sluzbach sa v poslednom cCase rozSiruje aj vyuzivanie
franchisingu. V tomto systéme dochadza k predaju sluzieb alebo produktov, jednej
firmy prostrednictvom zmluvnych partnerov.

,»Vznik tohoto systéemu se datuje do roku 1954, kdy Ray Kroc ziskal od bratrui
Mac a Dick Donaldovych licenci na technické know-how a ochrannou firemni znacku
McDonald’s. Prvni restaurace byla oteviena v roce 1955 ve staté Illinois. Prvni
zahranicni restaurace byla oteviena v Kanadé v roce 1957. V soucasnosti md firma
pres 20 tisic provozoven, z nichz 84% je provozovano v systému franchising. Podstatou
franchisingu je smluvni vztah mezi nabyvatelem (franchisee) a poskytovatelem

(franchiser), kde se poskytovatel zavazuje pritbézné pomdhat nabyvateli v oblastech

v ORIEgKA,’ Jan. Sluzby v cestovnim ruchu. 1. vyd. Praha: Idea servis, 405 s. ISBN 978-808-5970-685.
¥ RYGLOVA, Katefina. Cestovni ruch: soubor studijnich materialii. Vyd. 3. roz§. Ostrava: Key
Publishing, 2009. Management (Key Publishing). ISBN 978-807-4180-286.
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know-how a zaskoleni. Nabyvatel do svého podniku také investuje znacné financni

prostiredky samostatné z viastnich zdrojii. “*

2.6 Organizacie v oblasti stravovacich sluzieb

Vyznam organizacii v cestovnom ruchu v poslednej dobe neustale rastie.
Dovodom je predovsetkym zjednocovanie noriem, predpisov, klasifikacie, prava
ucastnikov cestovného ruchu a zaist'ovanie Statistik navstevnosti. V oblasti stravovacich

sluzieb pdsobia nasledovné medzinarodné organizacie:

¢ IHRA (International Hotel and Restaurant Associations of Hotels, Restaurants,
café and Similar Establishment in the European Union and the European
Economic Area) — medzinarodné zdruzenie, ktorého sucast'ou si podnikatel'ské
subjekty a narodné asociacie v ramci Europskej tnie.

e HOTREC (The Confederation of National Associations of Hotels, Restaurants,
café¢ and Similar Establishments in the European Union and the European
Economic Area) - medzindrodné zdruzenie v ktorom si zaclenené
podnikatel'ské subjekty a ndrodné asociacie v ramci Europskej tnie.

e AHR CR (Asociacia hotelov a restauracii, vznikla zla¢enim NFHR a HORECA
v roku 2006)

e UNIHOST (Zdruzenie podnikatelov v pohostinstvach, stravovacich

a ubytovacich sluzbach CR).%

2.7 Gastronémia

Gastronomické sluzby sa rozvijali subezne s hotelovymi a ubytovacimi
sluzbami. Ubytovacie zariadenia mézu ponukat’ v kombindcii so stravovacimi sluzbami
ubytovanie s ranajkami (bed & breakfast), polpenzie (pontkaju sa ranajky a vecere),
plné penzie (raiajky, obedy a vecere), all inclusive (neobmedzena konzumacia jedal
a miestnych alkoholicky napojov v uréenych éasoch)21

Gastronémia sa vSak nedad brat’ len z pohladu pripravy jedal. V SirSom slova

zmysle je mozné gastrondmiu chéapat’ ako spolocensko-ekonomickd vedu o sposobe,

¥ RYGLOVA, Katefina. Cestovni ruch: soubor studijnich materialii. Vyd. 3. rozs. Ostrava: Key
Publishing, 2009. Management (Key Publishing). ISBN 978-807-4180-286.

2 RYGLOVA, Katefina. Cestovni ruch: soubor studijnich materialii. Vyd. 3. rozs. Ostrava: Key
Publishing, 2009. Management (Key Publishing). ISBN 978-807-4180-286.

1 ORIESKA, Jan. Sluzby v cestovnim ruchu. 1. vyd. Praha: Idea servis, 2010. ISBN 978-808-5970-685.
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technike a systéme pripravy a servirovania jedal a napojov a to jednak v pohostinskych
zariadeniach ale aj v domacnostiach pri roznych spolo¢enskych udalostiach. V podstate
mozeme rozdelit' gastrondémiu na dve zakladné skupiny ato ndrodnii gastronomiu
a medzinarodnt gastronémiu.

Narodni gastrondmiu je mozné¢ brat ako sucast’ kulturneho dedicstva
jednotlivych ndrodov. Pohostinstva, ktoré poskytuju narodné Speciality, maju oproti
konkurencii vyhodu v jedineCnosti ponukanych pokrmov a ndpojov. V sucasnosti
dochadza k rozvoju gastronomickej turistiky, ¢o podporuje rozvoj tradiénych narodnych
reStauracii. Velkym plusom je pripadnd vyzdoba interiéru a exteriéru na tému
jednotlivych narodov ale aj pripadné vyuzitie narodnych krojov pre personal. Tak ako aj
v inych reStaurdciach je samozrejmé aby personal dokladne vedel ozrejmit pdvod
predlozenych jeddl andpojov aaj ich origindlne zlozenie. V urcitych néarodnych
reStauraciach je vyznamny aj spdsob stolovania.??

,Mezindrodni gastronomii predstavuji jednotlivé narodni gastronomie z hlediska
Jjejich teritorialni piisobnosti a typickych narodnich zvyklosti pri pripravé a servisu jidel
a napoju. Jde o geograficky omezené oblasti, ve kterych ma gastronomie velmi
charakteristické znaky — nejcastéji pouzivané suroviny, technologie pripravy, zpusoby
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dochuceni, chutovou charakteristiku jidel, casto i zpiisob konzumace a servisu.

2.7.1 Trendy v gastronémii

V stcéasnosti dochadza k rozvoju gastronomickej turistiky, ¢o vedie k vzniku
novych druhov ponuky gastronomickych sluzieb. Patria sem zazitkova gastrondémia
(napr.otvorena kuchyna), wellness gastronomia, pouzivanie ¢erstvych surovin, carving,

tematické hostiny, slow food a tematické bary.
Zazitkova gastronémia

Gastronomia, tak ako aj iné druhy podnikania, podliecha neustilemu rozvoju
trendov a prispésobuje sa k ¢oraz vy$Sim poziadavkam hostov. Niektoré pohostinské

zariadenia uz nie su len miesta uréené na konzumaciu jedal a napojov ale aj miesta na

22 Gastron6mia — vplyvy a trendy | Gastro | TOPhotelierstvo.sk [online]. © 2009 [cit. 2014-03-09].
Dostupné z: http://www.tophotelierstvo.sk/gastro/trendy-v-stravovani/gastronomia-vplyvy-a-trendy/
2 POLACEK, Jif{. Mezinarodni gastronomie: distan&ni studijni opora. Vyd. 1. Karvina: Slezska
univerzita v Opave, Obchodné podnikatelska fakulta v Karviné, 129 s. ISBN 978-80-7248-769-1.
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prijemné zazitky.?*

V pohostinskych  zariadeniach sa takmer vyluéne pripravuje jedlo
V uzatvorenych a oddelenych priestoroch . V sucasnosti vSak sa vSak uz rozSiruju aj
reStauracie, ktoré pripravuju jedla pred zrakom hosti a niekedy priamo na ich stole. Prvé
reStauracie, ktoré tento trend vyuzivali boli pizzerie, ktorych kuchéri piekli pizzu
v kamennych peciach pred zrakmi hosti.

Obl'ubené su aj reStauracie, ktoré sa snazia hosta zapojit' priamo do deja
pripravy pokrmov. Takito moznost’ ziCastnenia sa na priprave jedal poskytuji barbecue
reStauracie. Vd’aka Specidlnym stolom, ktoré maji zabudované platne na grilovanie, je
mozné pripravit’ jedlo priamo na stole hosta. V niektorych reStauraciach tohto typu, si
modze pokrm pripravit sam host’ podla svojich predstav. Hlavnym cielom tychto
pohostinskych zariadeni je zabava a komunikacia hosti pri priprave vlastného jedla.

Medzi navstevnikmi su takisto obl'ibené pohostinské zariadenia zamerané na
etnicki  kuchynu. V tychto resStaurdcidch je poddvana exoticka kuchyna, ktora
uspokojuje aj narocnych zdkaznikov, pretoze primarnym cielom tychto zariadeni je
poskytovanie pokrmov, ktoré si zachovavaji etnicky charakter jednotlivych krajin.

,Sucasnym trendom je prelinanie a miesanie etnickych surovin a receptov.
Vznikad ,, Fusion cuisine® — zmieSana kuchyna. Prikladom fusion cuisine je Tex-Mex,
v ktorej ide 0 zmiesanie tradicnej mexickej a texaskej kuchyne. Typickymi jedlami tejto

kuchyne su zname Chilli con carne, Fajitas, Tortillas, Tacos, Nachos, Salsa. «“25

Wellness gastrondémia

Zaujem o wellness pobyty rastie v poslednych rokoch vel'mi rychlo. Z tohto
dovodu vznikajl aj Specidlne wellness hotely, ktoré poskytujii prevazne relax, zdravy
zivotny Styl a celkové zlepSenie kondicie. Wellness hotely takisto poskytuji aj
vyvazenu racionalnu stravu v priebehu pobytu hosti. Zaklad potravy tvori celozrnné
pecivo, Cerstva zelenina, ovocie, strukoviny a mdsa ako su hydina, kralik a ryby.
Kuchéri vyuzivaju pri priprave jedal moderné postupy a obmedzujii pouzivanie soli

a miesto zivo¢iSnych tukov pouzivaji zdravsie rastlinné tuky, predovSetkym olivovy

?* Gastronémia ako zazitok | Gastro | TOPhotelierstvo.sk [online]. [cit. 2014-03-09]. Dostupné z:
http://www.tophotelierstvo.sk/gastro/trendy-v-stravovani/gastronomia-ako-zaitok/
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olej.

., Sucasnym trendom je aj nova uprava mdsa ,,suchou cestou.“ Jej principom je
to, Ze mdso sa nemarinuje klasickym sposobom s pouzitim oleja, ale koreniaca zmes sa
do mdsa len votrie. “*°

Niekol’ko rokov je obl'ibené uz aj BIO stravovanie. Pri tomto type stravovania
sa preferuju potraviny, ktoré boli vypestované v ekologickom pol'nohospodarstve, ktoré

je Setrné voci zivotnému prostrediu.
PouZivanie €erstvych surovin

V modernej gastronomii sa pouZivaju erstvé bylinky vo velkej mierke. Cerstvé
bylinky obsahuju velké mnoZstva mineralnych latok, stopovych prvkov a vitaminov.
K najviac pouzivanym bylinkdm v modernej gastrondmii patria bazalka, oregano,
petrzlenova viat’, méta, majoranka, tymian a pazitka. K celkovému dotvorenia vzhl'adu
jedal sa znova zacinaju vyuzivat' aj jedlé kvety. K najoblibenej$im patria fialky,

pupavy, sedmokrasky a ruze.
Carving

Novym trendom v oblasti gastrondémie je tzv. carving ¢o znamena vyrezavanie
roznych soSiek dekoraénych predmetov z ovocia, zeleniny, ladu, syru, cokolady.
Carving povodne vznikol v Thajsku a Cine. V Eurépe st poprednymi tvorcami
vyrezavanych dekoracii Taliani. Tieto vyrezané ozdoby nie st urcené ku konzumacii,

sluzia len na dekoraciu stolov alebo slavnostnych tabal.?’
Tematické hostiny

Majitelia pohostinskych zariadeni v snahe obohatit svoju stdlu ponuku,
usporadivaju Casovo obmedzené podujatia, Vv priebehu ktorych ponutkaju Specialne
pokrmy. Tieto akcie mézu byt zamerané na urcity druh pokrmov, napriklad zabijackové
hody, husacie hody, morské Speciality.

,, Prikladom tematickej hostiny je restaurdacia Roland Caffé, ktora pre svojich

hosti pripravuje brazilske vecere churrascaria de rodizio. V tomto pripade je zaujimavé

% Gastron6mia — vplyvy a trendy | Gastro | TOPhotelierstvo.sk [online]. © 2009 [cit. 2014-03-09].
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nielen samotné jedlo, ale aj forma jeho podavania. Nazov tematickej hostiny vznikol z
dvoch slov, ktoré vyjadruju princip celeho vecera. Churasco, alebo brazilske barbecue,
bolo tradicné jedlo gaucov — kovbojov z juznej Brazilie. Rodizio je zasa koliesko, z
jednej strany zelené a z druhej cCervené, ktoré ma kazdy host poloZené na stole. Ak je
zelenou farbou hore znamenda to pre personal pokyn, Ze gurmanska Sou sa moze zacat.
Pocas vecere sa pasador (povodny ndzov obsluhujiiceho persondlu v portugalcine)
pohybuje od stola k stolu a nosi na razni alebo velkom meci, rézne druhy mdsa, ovocia
a zeleniny. Kazdému navstevnikovi odreze platok pochutky na jeho tanier. Ak je host
nasyteny, otoci koliesko cervenou farbou nahor a to je signal pre pasadora, ze ma dost

alebo potrebuje pauzu. «28

Slow food

Slow food je hnutie v gastrondmii, ktoré bojuje proti dnesnej uponahlanej dobe
a hlavne proti nezdravym rychlym obcerstveniam. Zakladom gastrondmie je schopnost’
si dostato¢ne vychutnat’ vonu a chut’ jedal a napojov. Symbolom tohto hnutia je slimak,
¢o ma byt ako protiklad dneSnej doby. Hlavnym cielom je snaha, aby sa na svete do
budtcnosti zachovalo &o najviac roznych druhov jedal anapojov. Clenovia tejto
organizacie zbieraji a Studuju regiondlne jedld arecepty anasledné ich vo svojich
pohostinskych zariadeniach pontikaji.?

.,V podstate je toto hnutie staromodne, preferujuce kalorie, husaciu pecen, suché
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salamy a Sunku, plnotucné syry a skutocné smotanové krémy a zmrzliny.

Tematické bary

Moderné trendy v gastronomii ovplyvnili aj bary. Postupne vznikali cigarové

bary, bar — eatery, irské puby a Sportové bary.

e Cigarové bary vznikali z dovodu zvySenia dopytu po miestach, kde si
konzumenti cigdr mohli bez problémov vychutnat faj¢enie cigar. Niektoré

pohostinské zariadenia vo svojich priestoroch zriad’uju cigarové saloniky alebo

%8 Gastronémia ako zazitok | Gastro | TOPhotelierstvo.sk [online]. [cit. 2014-03-09]. Dostupné z:
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2.7.2

usporaduvaju ,,cigarové vecierky“. V cigarovych baroch je taktiez k dispozicii
Siroky vyber napojov, ktoré najlepsie dopliiiaji chut cigar. V poslednych rokoch
navstevuju cigarové bary aj fajCiari cigariet, z dovodu legislativnych zmien
a naslednému zakazu fajcenia vo vécsSine pohostinskych zariadeni.

Bar — eatery, su bary, kde okrem Sirokej ponuky napojov, najdete aj ponuku
kvalitnych a exkluzivnych jedal z teplej ale aj zo studenej kuchyne. Tieto jedla
sa vSak ponukaju len vo velkosti snacku alebo predjedla.

Sportové bary zaznamenali prudky rozvoj hlavne v USA. Cielom tychto
pohostinskych zariadeni je poskytnutie redlnej atmosféry zo Sportovych udalosti.
Steny priestorov baru tvoria rézne Sportové rekvizity ako su dresy hracov,
Sportové potreby, plagaty a predovSetkym vel'ké mnozstvo LCD televizorov, na
ktorych neustale bezi niekol’ko druhov Sportu. Host’ si tym padom méze vybrat,

aky Sport chce sledovat’. Najvicsie trzby maju Sportové bary z predaja piva.

Hlavné rozdelenie gastronomickych oblasti

Za zéklad svetovej gastronomie sa povazuje franctizska kuchyna pre svoje jemné

a zaroven vyrazné chute u pripravovanych jedal. Svetovli gastronémiu predstavuji

jednotlivé gastronomie, ktoré st vymedzené jednak z hladiska teritoriality ale aj

a hl'adiska narodnostnych zvlastnosti. V jednotlivych gastronomickych oblastiach sa

pouzivaju podobné suroviny, korenia a spdsoby stolovania. Za hlavné oblasti svetovej

gastrondmie sa v sucasnosti povazuju:

1.

Oblast’ strednej Eurépy — patria sem Ceska republika, Slovenska republika,
Mad’arsko, Rakusko, Nemecko, Pol’sko;

Oblast’ severnej Eurdpy — zahriiuje Skandinaviu a Pobaltské $taty;

Zapadna Eurépa a Stredomorie — Belgicko, Francuzsko, Taliansko, Spanielsko,
Portugalsko;

Anglickd kuchyna — okrem Vel'kej Britanie sem patria aj krajiny, ktoré boli
ovplyviiované Anglickom a to: USA, Kanada, Holandsko, Dansko, Australia;

Ruska a Ukrajinska gastrondmia;
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6. Orientdlna gastrondmia — sem patria krajiny Arabského polostrova, Turecko,

Bulharsko a Juznd Amerika;

7. Azijska kuchyfia - hlavnymi sGi¢astami je ¢inska a japonska kuchyfa ale takisto

kuchyna juhovychodnej Azie.

Spolo¢nym znakom kazdej tejto gastronomie je, ze vznikali ako odraz
spolocensko-ekonomického diania v tychto krajinach. Preto sa Staty v jednotlivych

oblastiach blizko seba podobaju viacej ako vzdialenejSie oblasti.®!

2.7.3 Slovenska gastronomia

Pre kazdého turistu je okrem navstevy pamiatok a kulturnych akcii dolezité
ochutnat’ aj narodnu gastrondmiu danej krajiny. V Slovenskej republike sa nachadza
mnozstvo pohostinskych zariadeni, ktoré su zamerané na podavanie typicky
slovenskych pokrmov a napojov. Okrem slovenskych reStauracii sa na naSom Uzemi
nachddza mnozstvo reStauraénych zariadeni, ktoré ponukaji najcastejSie madarsku,
Cesku arakusku kuchynu. Zakladnymi surovinami slovenskej kuchyne st bravcové
méso, muka, jahnacie miso, zemiaky, kapusta a mlie¢ne vyrobky.

Slovenska kuchyna je charakteristickd vonami, prichutami a pouZzivanim
velkého mnozstva korenin predovSetkym mletej Cervenej papriky, majoranky
a cesnaku. Slovenskd gastronomia patri ktym taz§im. Napriek tomu vicSina
slovenskych jedal pochadza z obdobia chudoby. Oproti povodnym pokrmom presli
slovenské jedla drobnymi zmenami. V sG¢asnosti sa konzumuje viacej médsa a pokrmy
sa prisposobili europskemu Standardu. V dneSnej dobe st jedld z obilnin, krapov
a zemiakov, ktoré boli vpolovici minulého storofia povazované za potravu

chudobnych, ziadané v najdrahSich reStauraciach u nas ale aj vo svete.
Bryndza

Narodnou slovenskou potravinou je bryndza. Bryndzu uznal aj Eurdpsky
parlament za slovenskt kulinarsku $pecialitu. Bryndza sa vyraba z mlieka od oviec,
z ktorého sa vyraba hrudkovity syr. Tento syr sa nechd dozriet, nasledne sa rozdrvi

apridd sa k nemu sol’ alebo sol'ny roztok a tymto sa vyroba vyrazne odliSuje od tych

31 POLACEK, Jif{. Mezinarodni gastronomie: distan&ni studijni opora. Vyd. 1. Karvina: Slezska
univerzita v Opavé, Obchodné podnikatelska fakulta v Karviné, 129 s. ISBN 978-80-7248-769-1.
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v okolitych $tatoch.*

Na severe Slovenska, kvoli nepriaznivym klimatickym podmienkam prevladaja
hlavne zemiaky, kysla kapusta, strukoviny, idené miso a vyrobky s muky a mliecne
vyrobky. Kysla kapusta je povazovana za dolezity zdroj vitaminu C ak jej zberu
dochadza pocas jesene. Nasledne sa nastruha a dochucuje koreninami anechava sa
kvasit’. Zemiaky pozbierané v oktobri tvorili vyznamnu Cast’ potravin v priebehu dlhych
zim, spolu s mliekom akyslym mliekom. Z ov¢ieho, kravského a kozieho mlieka sa
vyrabaju tradicné slovenské korbaciky, bryndza, tvaroh, oStiepok, parenice, maslo,
smotana aznama Zingica. Dalou typickou potravinou pre Slovensko je jahiiacina
a udené vyrobky. V lesnatych oblastiach je obl'ibenou pochutkou divina a huby, ktoré
sa pouzivaju hlavne pod miso, do prazenic, polievok alebo do omacok. Tradiénymi
vyrobkami st aj vyrobky zmedu. V severnych castiach Slovenska bola
najobltibenejsim alkoholickym napojom slivovica. V juznej Casti krajiny je mnozstvo
surovin na pripravu jedla bohatSie. Medzi najviac konzumované druhy mias patri
hovédzie, husacie, kacacie a mor€acie. Obl'ibend je aj vyroba domécich cestovin, ktora
sa k nam dostala predovsetkym z Mad’arska. Z dévodu teplejSicho podnebia je na juhu
aj vacSie mnozstvo aviacej druhov ovocia, z ktorych sa vyrabaju dzemy, lekvare
a zavarané ovocie. Juh Slovenska je vyznamnym producentom hrozna a hlavne

vyrobcom kvalitného vina. Okrem ovocia je na juhu rozsirené aj pestovanie zeleniny.
Polievky a privarky

Slovensky obed tradi¢ne zacinal polievkou. Medzi najkonzumovanejSie patria
zemiakova, fazulova, SoSovicovd, hrachova, kapustnica, cibulova a cesnakova polievka
a samozrejme méisové vyvary. Za najtradi¢nejSiu polievku je mozné na Slovensku
povazovat’ kapustnicu, ktord je mozZné pripravit na dva sposoby ato na poOstny
a misovy spdsob. Do postnej ktora sa vo veriacich rodinach podéva na Stedry veder sa
nepriddva médso a zahustuje sa smotanou alebo nastrGhanym zemiakom. V kazdom
regione sa sviatoéna kapustnica pripravuje inak. Dal§im vyznamnym prvkom slovenskej
kuchyne su privarky, ¢o st v podstate zahustené¢ polievky. Zakladom privarkov su

vagsinou korenové zeleniny asu zahustované pridanim muky. Na Slovensku sa

2 GOLDSTEIN, Darra, Kathrin MERKLE, Fabio PARASECOLI a Stephen MENNELL. Culinary
cultures of Europe: identity, diversity and dialogue. Croton-on-Hudson, N.Y.: Sales agent for U.S. and
Canada, Manhattan Pub., c2005, 502 p. ISBN 92-871-5744-8.
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najCastejSie konzumuji SoSovicové, fazulové, zemiakové a hrachové privarky.
Najcastejsie s to smotanové privarky ale mozu byt aj z paradajkového pretlaku, ktoré
vSak nie su az tak rozSirené. Konzumuju sa vac¢sinou s vajickom na tvrdo, chlebom

a opecenou slaninkou.
Hlavné jedla

Po polievke nasleduje hlavny chod. Hlavné jedld st na Slovensku sytejSie
a tazsie ako napriklad v stredomorskej alebo vo franctizskej kuchyni. Na pripravu jedal

sa vV domdacnostiach naj¢astejSie pouziva bravéova mast alebo ole;j.
Bryndzové halusky

Narodnym jedlom Slovenska su bryndzové halusky so slaninou. Halusky sa
tradicne vyrabaji z najemno nastruhanych zemiakov, ktoré sa zmieSaju s mukou
anasledovne sa uvaria vo vode. Po uvareni sa zmieSaju so slovenskou bryndzou
a smotanou a vrch sa posype opecenou slaninkou. K bryndzovym haluskam sa podava
tradi¢ne cmar alebo kyslé mlicko. Dal$ou variantov st kapustové halugky s idenym

masom.
Pirohy

Na vychode Slovenska su tradi¢nym jedlom pirohy. Pirohy sa moézu vyprazat,
varit' a mézZu sa konzumovat’ na sladko alebo na slano. Vac¢Sinou st plnené tvarohom,
makom alebo bryndzou a zemiakmi a st podavané poliate roztopenym maslom alebo
sladké su posypané sladkou posypkou napr. praskovym cukrom.

Dal$im tradiénym pokrmom si zemiakové placky, ktoré sa inak nazyvaju aj
Harul’a. Do slovenskej kuchyne neodmyslitel'ne patri aj gulas, ktory je vSak roz§ireny aj
v mad’arskej gastronomii. Zakladom kazdého gulasa je cibula, méiso a mleta Cervena
paprika.

Vyznamnou gastronomickou udalostou st husacie hody, ktorymi je najviac
preslavena dedina Slovensky Grob. Gastronomickou udalostou su aj zabijacky, kde
medzi hlavné pokrmy patria klobasy, jaternice, tlatenky. Medzi dalSie zname
slovenské jedla patria buchty na pare, rezance stvarohom alebo makom, hriby na

smotane a i.
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Granatiersky pochod

Granatiersky pochod pdvodne vznikol pocas vojnového obdobie, ked sa
raktskej armade minuli zdsoby potravin a zostali im len zemiaky a cestoviny. Neskor sa
tento pokrm stal pevnou stcastou jedalneho listka takmer na celom Slovenku. Taktiez
ako ostatné¢ pokrmy aj pri tomto si mozné r6zne obmeny. Zemiaky sa mohli pouzit’

v Supke alebo bez a miesto kacacej masti sa mohol pouzit’ aj rastlinny olej.>
Dezerty a muéniky

K tradicnym slovenskym jedld patria aj dezerty. Na Slovensku su
najrozsirenejSie  zaviny, kysnuté kolace abuchty. Naplne mucnikov tvoria
predovsetkym mak, mleté orechy a tvaroh. Na sviatky ato predovsetkym na Vianoce
a Velka noc sa pripravuje viacej druhov kold€ov. Na Vianoce sa tradicne pripravuje
Stedrak a opekance. Znamym a rozdielnym kola¢om je aj skalicky trdelnik v tvare valca

s dierou vo vnutri.
Tradi¢né napoje

Na salaSoch je najtypickejSim napojom Zinlica, ktord je vyrabana z ovcieho
mlieka. Na celom Slovensku je rozsirené aj pivo, ktor¢ sa na mnohych miestach aj
vyraba. Biele vino patri takisto k obl'ibenym napojom slovenskych I'udi a navstevnikov.
Slovensko ja zname pre svoje vinohradské oblasti, ktorymi st predovSetkym oblasti
Vv okoli Bratislavy, Pezinka, Topol'¢ianok, Svétého Juru. K najkvalitnej§im vinam, ktoré
sa U nas vyrabaju patria Veltlinske zelené, Rizling vlassky, Miiller-Thurgau, Tramin
az cervenych vin to je hlavne Modrd frankovka. Medzi najznamejSie destilaty patri
borovicka a slivovica. Borovicka sa vyraba z plodov borievky. V horskych oblastiach je
hlavne v zimnom obdobi rozsireny napoj hriatd. Vyraba sa z vody, cukru, kacacej masti
a domacej palenky. V poslednom case je popularna aj vyroba brandy z vina.

Najznamejsia je ,,Karpatska Brandy*.

Tatransky caj

% TOMCIK, Vladimir. S vareskou dvoma tisicro¢iami: kapitolky z dejin bratislavskej kuchyne s
receptami nasich predkov. 1. vyd. Bratislava: Perfekt, 2008, 239 p. ISBN 978-808-0463-687.
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Medzi najoblibenejSiu a najviac ocenovani znacku na zahraniénych ale aj
tuzemskych veltrhoch patri tatransky ¢aj, ktory vznikol vroku 2002. Firma Karloff
vybudovala moderny liehovar na pol'nohospodarskej farme Cifer — H4j, kde sa pestuje
velmi kvalitné obilie. V stCasnosti uz existuje niekol’ko druhov tohto lahodného
alkoholického napoja, ale originalny je Tatra Tea, ktory ma obsah alkoholu 52%.*

Pri pozvanke na obed alebo veceru je na Slovensku zvykom doniest’ hostitelom

fl'asu vina lebo liehoviny.e’5

2.7.4 Mad’arska gastronomia

Mad’arska kuchyna patri k jednym z najobl'ibenejsich a najpestrejSich kuchyn
sveta. Okrem misitych jedal ako s napr. najznamejsie guldSe a perkelty, je mad’arska
kuchyfa zndma aj svojimi vynikajucimi muc¢nikmi a zdkuskami. Tak ako je to aj
Vv pripade inych gastronoémii, tak aj madarska bola ovplyvnena histériou a narodmi,
ktoré sa na jej izemi v priebehu tisic rokov postupne usadili. Na zaciatku 20. storocia
bola dokonca mad’arska kuchyna jednou z najobl'ibenejSich v Eurdpe a vo svete bola na
tretom mieste. Dnes kvoOli rozsirenosti a dostupnosti nezdravych fastfoodovych
reStauracii, dochadza k postupnému poklesu mad’arskej gastronomie v tomto rebricku.
Stale vSak patri medzi najvyznamnejSie gastrondmie v Eurdpe. Hlavnym problémom
Celila mad’arskd gastronomia za Cias socializmu, kedy povodné a kvalitné suroviny,
zacali byt’ nahradzované roznymi lacnejSimi a dostupnej$imi surovinami. Preto vznikalo
mnozstvo jedal, ktoré sa nazyvali povodnymi nazvami, avSak s nemali s nimi ni¢
spolo¢ného. V sucasnosti, zaciatkom 21. storo¢ia dochadza k tprave jednotlivych
narodnych mad’arskych jedal podl'a poslednych trendov v gastronomii.

Najmodernej$im pokrmom v mad’arskej gastronomii je vyvar s prepeli¢im
vajickom d’alej pec¢end prepelicka a mnoho inych druhov priprav tohto drobného vtaka.
Miso z prepelicky je velmi jemné a bohaté na ziviny. Mad’arsko je jednou z mala
krajin, kde sa tieto vtaciky chovaju.*

Madarsk4 kuchyia vznikla spojenim azijskej, nemeckej, talianskej, slovanske;,

rakuskej a francuzskej kuchyne, pri ktorych dochadzalo k mieSanie jednotlivych surovin

3 Historia, hodnoty, vizia | KARLOFF TATRA DISTILLERY EST 2002 [online]. © 2010 [cit. 2014-03-
11]. Dostupné z: http://www karloff.sk/sk/o-nas/spolocnost/historia/

% Gastronémia na Slovensku | Slovakregion [online]. © 2006 - 2014 [cit. 2014-02-20]. Dostupné z:
http://www.slovakregion.sk/gastronomia-na-slovensku

% VASAK, Jaroslav. Netradi¢ni gastronomie. Ilustrace Eva Murtingerové. Ceské Bud&jovice, 20102011,
227 s. ISBN 978-80-7453-069-2.
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a k vytvaraniu novych foriem postupu pripravy jedal. Tymto spdsobom sa vytvarali
nové klasické madarské jedld. Knovym formadm pripravy jedal patrilo hlavne
pripravovanie bravcového mésa na brav€ovej masti, zahustovanie polievok zaprazkami
z muky, azapekané pokrmy s viacerymi vrstvami, kde sa prevazne pouzivalo mleté
maso, udena klobasa a kysla kapusta.

K zdkladnym surovindm na pripravu tradiénych madarskych pokrmov patri
samozrejme mleta Cervend paprika Ci uz sladké alebo Stiplava. Mad’arska gastronémia
je takisto zndma rozlicnymi prilohami ako su Specialne druhy cestovin ardzne
zavaraniny, ktoré su takisto rozsirené¢ a obl'ibené aj na Slovensku. Vel'mi obl'ibeny je aj
klasicky biely mad’arsky chlieb. Polievky tvoria takisto vyznamnu ¢ast’ jedalneho listka
Vv Mad’arsku. Medzi tradi¢né patria hlavne rybia polievka, zeleninové a mdsové vyvary
a zahustené privarky. K najzndmejSim hlavnym jedlam v Mad’arskej republike patria:
gulase, langoSe, paprikas, granadiersky pochod, vyprazané jedla, pecena kacka a hus.
V tejto krajine je takisto vela roznych dezertov, k najznamej$im patria Somloi halusky,
palacinky, gastanové pyré, doboSové rezy a domace perniky. K tradi¢nym alkoholickym
napojom patria palenky zrdzneho ovocia, pivo, vino ajednym z najtradi¢nejSim

mad’arskym alkoholom je Unicum.
Prilohy a ochucovadla

Najviac pouzivané ochucovadlo v mad’arskej kuchyni je uz tradi€ne cervena
mletd paprika. Prvy krat bola cervena mletd paprika pouzZita ako korenie za cias
napoleonskych vojen, miesto ¢ierneho korenia, ktoré¢ nebolo pre chudobnych l'udi tak
dostupné ako mleta paprika.

,»Georges Auguste Escoffier, znamy a oblibeny francouzsky kuchar, zavedl toto
koreni do zapadoevropské kuchyné. Vroce 1879 prinesl cerveny prasek ze Szegedu,
mésta na rece Tise, do Monte Carla, a od té doby se toto madarské koreni zacalo
pouZivat Ve vzneZené kuchyni Grand Hotelu. “*'

Pre zachovanie a maximalne rozvinutie chuti tejto koreniny, je dolezité vediet,
kedy a ako ju je mozné do pokrmov pridat’. Pri pouzivani papriky v zaprazke alebo pri
pridavani k cibuli, je dolezité najprv hrniec odstavit’ z priameho ohiia a aZ nasledne sa

do nich pridava mleta paprika a hrniec nevratime na ohen, pokial’ nepridame k cibuli

3" GERGELY, Aniké. Culinaria Mad’arsko. Redaktor Peter Feierabend. Praha: Slovart, c2006, 317 s.
ISBN 80-720-9784-9.
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alebo zaprazke nejakt surovinu, ktord obsahuje vodu, ¢o moéze byt miso alebo
zemiaky, alebo sa pridava tuk. Pri nespravnom pridavani papriky moze dojst’ k jej
naslednému zhorknutiu a pripaleniu. V Mad’arsku sa paprika pouziva na hotové jedla
nie ako korenina, ale ako ozdoba pre celkovy vyzor jedla. Zvycajne sa v reStauraciach
pouziva sladka alebo mierne palivd mletd paprika. Pri spravnom skladovani si paprika
zachova svoju farbu, vonu a chut’ az 0sem mesiacov.

Najvhodnejsie druhy Cervenej papriky na suSenie a ndsledné mletie sa pestuju
v okoli Szegedu a Kalocsi. V tychto oblastiach je eSte aj dnes zvykom, papricky
navliekat’ na nit’ a vesat’ ich v dedinach na ploty domov, aby sa postupne vysusali.

K tradi¢nym priloham k mésu patri tarhona, slize a kvasené uhorky.

Tarhoiia, typicka mad’arskd cestovina, vel'mi pripomina pSeni¢né alebo ryzové
zrnka. Do Mad’arska sa dostali z Turecka zhruba v 16. az 17. storoc¢i. Tarhofa sa vyraba
pretlacanim cez sito. V sucasnosti nie je jej domaca vyroba az tak rozsirena, nakol’ko je
tato cestovina narocnd na vyrobu. V obchodoch je ju vSak stale mozné kupit
a najkvalitnejSie st tie, ktoré vyzeraji ako pravé doméce, maju nepravidelny tvar
a samozrejme patria k tym najdrah$im, ale aj najchutnej$im.

Slize su tiez tradicnd mad’arska priloha. Pod ndzvom ,,galuska alebo nokedli st
znamejSie aj v okolitych Statoch. Su najoblibenejSou prilohou k réznym druhom
perkeltu. Cesto na slize je pripravované z vajec, muky, vody, soli anakoniec sa
vyvarené slize premieSajui S rozpustenou bravéovou mast’ou.

Dal$ou vyznamnou a menej zndmou prilohou hlavne v severnejsich $tatoch su
kvasené uhorky.

,Madarské léto je zcela nepredstavitelné bez velkych brichatych sklenic
stojicich na slunnych mistech a plnych kvasicich okurek. At uz jsou u zdi selskych
staveni, nekde v rohu, na terasich nebo na oknech v mestskych cinzacich — solené
okurky kvasené miécnym kvasenim (kovészos uhorka) jsou prosté viude. “*®

Vykvasené uhorky sa podavaji vychladené ako priloha k mésitym jedlam.
V teplych mesiacoch je ich mozné podéavat’ na drvenom l'ade. A Stavu, ktora vznikla pri

kvaseni, sa riedi s mineralnou vodou a vznika z toho osviezujuci napoj v teple.

Polievky

%8 GERGELY, Aniko. Culinaria Mad’arsko. Redaktor Peter Feierabend. Praha: Slovart, c2006, 317 s.
ISBN 80-720-9784-9.
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Polievky tvoria v Mad’arskej republike neodmyslitel'nt sti¢ast” obeda.

., Polévek, kterée, jak se 7ika, udavaji zdkladni ton a povzbuzuji tvorbu
zaludecnych stav a tim i chut, by se stravnici v Madarsku neradi ziikali. Kromé toho se
zde pripravuji polévky, které mohou byt hlavnim chodem, nebo takoveé, které po
bouflivé, probdéné noci uklidni rozboureny Zaludek. “*°

NajpopularnejSie s v Mad’arsku polievky z vyvaru z mésa alebo kosti, kvoli ich
lepSej sa vyvazenejSej chuti.

Medzi zakladné narodné polievky patri rybacia polievka, ktord sa vari vyhradne
zo sladkovodnych ryb. Zlozenie sa lisi kraj od kraju, priCom sa tieto jednotlivé druhy
rozlisuju poctom druhov ryb. Do pravej rybacej polievky samozrejme patri aj mleta
¢ervena paprika. Oproti ostatnym pokrmom, do ktorych sa pridava sladka alebo mierne
ostra paprika sa do rybacej polievky odporuca ostrejsia paprika. Tradi¢ne sa po rybacej
polievke podava nejaké mucne jedlo.

V priebehu celého roka sa v Mad’arskej republike usporaduvaju kucharske
sut'aze vo vareni rybacich polievok. Zacastiiujui sa ich vyuceni kuchari ale aj amatéri
a finalny vysledok je hodnoteny porotou a divakmi.

Rybacia polievka je tradicne poddvand v reStaurdciach, ktoré sa nazyvaju
»csarda®“ anachadzaji sa v mestach alebo na vidieku, prevazne v blizkosti vodnych
tokov alebo jazier. V minulosti bol tento typ reStauracii navStevovany hlavne
pocestnymi a jazdami na konoch. V stucasnosti je mnoho druhov ,,csard®, kde ponukaji
rozne typické madarské pokrmy v roznych cenovych relaciach. Casto sa v nich hra aj
ziva mad’arska alebo romska hudba.

Typickou madarskou cestovinou, ktora sa priddiva do polievok je tzv.
»lebbencs®. Vznikaju z na tenko vyval'kaného cesta na sliZe, ktoré sa su$ia zavesené na

vzdusnych miestach.
Hlavné jedla

Hlavné jedla v Madarsku nie su velmi vhodné pre T'udi, ktori vyhladavaja
zdravi kuchynu. Tradi¢ne sa pouziva bravfova alebo kacacia mast’ a vel'mi malo
Cerstve] zeleniny. V sucasnosti sa vSak moderni kuchéari snaZia pripravu tychto

tradiénych jedadl madarskej gastrondmie ulahcit’ ahlavne ich pripravit zdravsie

% GERGELY, Aniko. Culinaria Mad’arsko. Redaktor Peter Feierabend. Praha: Slovart, ¢2006, 317 s.
ISBN 80-720-9784-9.
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a zaroven zanechat’ ich pévodnu chut’.
Medzi najviac uznavané¢ mad’arské hlavné jedla patria gulds, perkelt, paprikas,
tokan, kura na paprike, langose, vyprazané jedla, kapustové zavitky a hortobad’ske

palacinky.
Gulas

Gulas je takmer na celom svete povazovany za typicku mad’arskt Specialitu.

wlovo gulyas puvodné znamenalo jen ,, pastevec ', ale behem casu vzniklo slovo
gulyashus, gulasové maso, tedy maso pripravené pastevcem. Dnes slovo gulyas
znamend oboji, pastevce i gulds. “*

Gulés je mozZné pripravovat’ roznymi sposobmi, ktoré sa liSia region od regionu,
a kazdy spdsob ma svojich zastancov. AvSak vo vsetkych spdsoboch na pripravu plati,
ze gulas musi obsahovat’ vel'a mésa a zemiakov. Spravny gulas by sa nemal zahustovat’
mukou ale v pripade, Ze je riedky sa do neho pridava par lyzic paradajkového pretlaku.

Okrem pretlaku moZeme polievku zahustit’ aj cervenou mletou paprikou.
Perkelt, paprikas a tokan

Zaklad perkeltu, paprikasu a tokana tvori tuk, cibula a ¢ervena mleta paprika,
tieto ingrediencie dohromady vytvaraji genidlnu harmoéniu chuti a vone. V madarske;j
kuchyni sa v minulosti pouZzivalo vyhradne bravéové sadlo, ktoré sa vSak uz postupne
prestava pouzivat’ a miesto toho sa vyuZivaji zdravSie rastlinné oleje. AvSak nie pri
kazdom jedle sa tymto zachova ich originalna chut’ a vona.

»Perkelt se zasadné pripravuje z driibeziho, veprového, hoveziho a skopového
masa nebo ze zveriny, pricemz se davd prednost Cervenému masu, na paprikds se
pouziva libové maso, nejcastéji teleci, kureci nebo zajeci; tokan se pripravuje ponejvice
z masa hoveéziho, skopového nebo ze zveriny. «dl

Rozdiely medzi perkeltom a tokanom je minimalny. Na perkelt sa méso kraja na
kocky, na tokan sa kraja na tenké prazky, d’alej ma perkelt viacej omacky ako tokan

a d’alej v tokani ako v jedinom z tychto jedal chyba mleta ¢ervena paprika, miesto ktorej

*0 GERGELY, Aniké. Culinaria Mad’arsko. Redaktor Peter Feierabend. Praha: Slovart, ¢2006, 317 s.
ISBN 80-720-9784-9.
* GERGELY, Aniké. Culinaria Mad’arsko. Redaktor Peter Feierabend. Praha: Slovart, ¢2006, 317 s.
ISBN 80-720-9784-9.
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sa do neho priddva mleté Cierne korenie a majoranka. V paprikasi sa aj navzdory jeho
nazvu nachadza menej Cervenej papriky ako v perkelte. Paprikas sa eSte zjemiuje

kyslou smotanou.
Kura na paprike

Kura na paprike sa stalo obl'ibené v zapadnej Eurdpe, ked’ ho pridal franctizsky
Séfkuchar Georgers Auguste Escoffier na jedalny listok v kniezacom Grand Hoteli
palaciniek, ktoré vznikli v hoteli Arany Bika v Debrecine a boli pomenované po puste

Hortobagy, ktora patri do okrsku mesta.*?
LangoSe

Dalsou obl'ibenou madarskou $pecialitou st langose. Ide o vyprazanu
zemiakovu placku, ktora sa potiera bud’ cesnakom, kyslou smotanou alebo kecupom.
V Mad’arsku je najoblibenejsia kombinacia s cesnakom a smotanou. Cerstvé langose
mozno v Mad’arsku dostat’ takmer vSade, kde je va¢si pohyb l'udi. Povodny lango$ sa
vyrabal z chlebového cesta a piekol sa v den, ked’ sa piekol aj chlieb, prilozeny blizko

Kk peci. V sucasnosti sa tymto sposobom vyraba len na historickych podujatiach.
Vyprazané miso

Na rozne sviatky ahlavne v nedelu mnoho Madarov obl'ubuje vyprazané
kuracie alebo bravcové miso. Okrem klasického mésa sa vypraza aj syr, karfiol a ryby.
K vypraZanému mésu najcastejSie podavaji zemiakovlil kaSu ochutenti maslom,
mliekom alebo smotanou.

»Obalovana jidla jsou dédictvim dunajské monarchie, ke které patrilo i
Madarsko. V jednom z dopisii cisari Frantisku Josefovi podava polni marsal hrabé
Josef Radetzky zpravu nejen o vojenskych udalostech, ale i tom, ze Milanané obaluji své
rizky pred smazenim v housce. Na videniském dvore tento recept ihned vyzkouseli a

odtud pak dobyl celé cisarstvi. Italové vsak obalovani také nevynalezli, ale prevzali je

42 GERGELY, Aniko. Culinaria Mad’arsko. Redaktor Peter Feierabend. Praha: Slovart, c2006, 317 s.
ISBN 80-720-9784-9.
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od Spanélii, kteri je , odkoukali“ od Mauri, jejichz predkové si uméni obalovini

priviastnili v dobé vitéznych bojii s Byzantinci. “®

Kapustové zavitky

Kapustové listy, ktoré obsahujii mleté méso patri v Mad’arsku uz od 17. storocia
k tym najobl'ibenejsim jedlam. Aj ked’ pripravu kyslej kapusty prebrali od Slovakov
a pripravu mletého misa od Turkov, vyslednu kombinéciu vytvorili oni. Okrem tychto
ingrediencii do zavitkov pridavaju este idené médso a sladki smotanu. V niektorych
oblastiach sa miesto kyslej kapusty pouzivaju len sparené listy Cerstvej kapusty. Podl'a

Mad’arov chutnaju kapustové zavitky tym lepsie ¢im viac sa ohrievaju.
Hortobad’ske palacinky

Palacinky s zname po celom svete, avSak nie v takom mnozstve kombindcii ako
Vv Mad’arskej republike. Mozu sa podavat’ ako predkrm, hlavné jedlo ale aj ako dezert.
V Mad’arsku maju plochy, gulaty tvar ale mézu sa vyskytovat’ aj nakrdjané na pasiky
alebo vo forme torty. V niektorych oblastiach ich dokonca obaluji a vyprazaju.
Hortobad’ske palacinky st na slany spdsob a do palaciniek sa bali kura na paprike
a zalieva sa omackou z neho. Toto je vSak len jedna z mnohych variacii pripravy tohto

lahodného pokrmu.
Klasické mad’arské dezerty

Mad’arské dezerty st taktieZ vel'mi obl'ibené medzi domacimi obyvatel'mi ale aj
medzi turistami. V ponuke kazdej kvalitnej restauracie by nemali chybat’ $oml6 halusky
(somloi galuska) z pisSkétového cesta s Cokoladovou plnkou a so s'ahackou navrchu.
Rovnakym mad’arskym pokladom je aj doboSovy zdkusok, ktory je z piSkotového cesta
s ¢okoladovym krémom s karamelovou polevou. Medzi d’alSie $peciality v mad’arskej
kuchyni patri doméca $trudla, trdlo, isky a tasticky plnené lekvarom.*

Domaica Stradl'a je vel'mi naro¢na na pripravu a patri medzi najzndmejSie
Speciality mad’arskej kuchyne. Na pripravu Stradle sa pouziva najtensie mozné cesto,

ktoré sa neskor preklada a potiera roztopenym maslom, pri dosiahnuti pozadovanej

*® GERGELY, Aniké. Culinaria Mad’arsko. Redaktor Peter Feierabend. Praha: Slovart, ¢2006, 317 s.
ISBN 80-720-9784-9.

* Co najdeme u Mad’arov na stole? - Co najdeme u Mad’arov na stole? [online]. © 2012-2013 [cit. 2014-
03-10]. Dostupné z: http://sk.gotohungary.com/co-najdeme-u-madarov-na-stole-
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vel'kosti sa zaCne pridavat’ plnka. Tradicne sa robia makové, tvarohové, kapustové,
lekvarové a visnové Stradle.
Vyznamnou pochutkou hlavne v obdobi fasiangov su SiSky a fanky, ktoré sa

posypaju praskovym cukrom a podéavaji sa s dzemom.
Tradi¢né napoje

Medzi hlavné népoje patri samozrejme madarskd ovocna palenka, biele
a ¢ervené vino, pivo a slavny bylinny likér Unicum.

NajznamejSia madarskd palenka je tzv. barackpalinka, ktord sa vyraba
z kvalitnych odrod marhul’ ako su ,,magyar kajszi“ alebo ,,magyar legjobb“. Vyroba
tohto destilatu zahfiia niekol’ko ndsobnl destilaciu na konci ktorej vznika palenka, ktora
sa eSte na jeden rok ulozi do dubovych sudov, kde dozreje a strati Stiplava chut’
a dostane hnedozlti farbu. Obsah alkoholu upravej ,barackpalenky” je pevne
stanovenych na 43%.

Pivo je v Mad’arsku tak ako aj v inych okolitych $tatoch obl'itbenym napojom.

»Dnes bezné pivni sklenice ¢i dzbany (korso) maji obsah pul litru. Pri malé Zizni
si miizete objednat pohar (sklenku) nebo kiskorso (maly dznanek) 0 obsahu 0,3 |. Leckde
miizeme dostat dokonce pikolé 0 obsahu pouhych 0,21 — jako sklenka na vino. “*

V poslednych dvadsiatich rokoch sa zacinaju malé stikromné pivovary, ktoré
ponukaju Casto krat vel'mi kvalitné pivo. NajznamejSie pivo v Mad’arsku je Borsodi,
ktoré podporuje aj mad’arsku futbalov ligu.

NajznamejSie vino z Mad’arskej republiky, ktoré je zndme po celom svete
pochadza z oblasti Tokaj-Hegyalja. Nazov vina Tokaji je dokonca zakonom chranené
aby nevydavali za Tokajské vino aj vina, ktoré mu kvalitou neodpovedaju. Vino Tokaji
Aszl sa v obchodoch predava uz od roku 1862 v pollitrovych bacul’atych flaSkach. Na
etiketa kazdého vina je uvedena odroda, ro¢nik zberu a meno vyrobcu.

Mad’arsky bylinny likér Unicum vznikol v Mad’arsku v roku 1840 v Pesti, kde
bola zaloZend palenica Zwack. Tento likér obsahuje vytazok z viac ako 40 réznych
byliniek a korenov. Zretie prebicha minimalne Sest mesiacov v dubovych sudoch.

Vyhodou Unicumu je aj, Ze upravuje travenie a zvySuje chut’ do jedla.

® GERGELY, Aniko. Culinaria Mad’arsko. Redaktor Peter Feierabend. Praha: Slovart, c2006, 317 s.
ISBN 80-720-9784-9.
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PRAKTICKA CAST

3 ANALYZA DOPYTU A PONUKY NARODNEJ
GASTRONOMIE

V praktickej Casti tejto bakalarskej prace analyzujem dopyt po sluzbach narodnej
gastrondmie a porovnavam ponuku dvoch reStaurdcii zameranych na narodnu
gastronomiu. Zakladom pre analyzu dopytu po sluzbach narodnej gastronémie su
vysledky dotaznikového Setrenia, ktorého cielom bolo zistitt oblubu a znalost
narodnych kuchyn medzi l'ud'mi. Vybral som si restauracie Janosikova koliba, ktora sa
nachadza v Terchovej a restauraciu 21. Tieto dve reStauracie som si vybral z dovodu, ze
som ich uz v minulosti navstivil. Analyzu ponuky uskutocnim na zéklade jedalneho
listka a napojového listka, ktory je dostupny na internetovej stranke jednotlivych

pohostinskych zariadeni.

3.1 Dotaznikové Setrenie

Dotaznikové Setrenie malo za ciel zistit’ obl'ubu narodnej gastrondmie, postoj ku
gastronomickej turistike a znalosti o tomto novom trende.

Dotaznik obsahoval 14 otazok, z ktorych bolo 13 zatvorenych a 1 bola otvorena.
Elektronicky dotaznik bol vytvoreny na internetovej strdnke www.survio.com.
V prilohe bakalarskej prace najdete uvedeny cely dotaznik. Grafické znazornenia

pohlavia, veku, prijmu a vzdelania st vyhodnotené ako prvé.

3.2 Interpretacia otazok

QGraf ¢. 1: Pohlavie

Zdroj: autor prace, 2014 (vlastné Setrenie)

43



Graf ¢. 2: Vek
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Zdroj: autor prace, 2014 (vlastné Setrenie)

Graf ¢. 3: Povolanie
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Zdroj: autor prace, 2014 (vlastné Setrenie)

Graf ¢. 4: Mesacny prijem
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Zdroj: autor prace, 2014 (vlastné Setrenie)
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Graf ¢. 5: Dosiahnuté vzdelanie
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Zdroj: autor prace, 2014 (vlastné Setrenie)

Z uvodnych piatich grafov vyplyva, Ze vyplilovania sa zii€astnil va¢$i pocet Zien
(66%) ako muzov (34%). Viacsina respondentov (58%) bola vo veku 18 az 29 rokov.
Vzhl'adom na to, ze dotaznik bol Sireny prevazne na socialnych sietach, uvedeny
dotaznik vyplnila len jedna osoba nad 80 rokov. 51% z opytanych st Studenti a ich
prijem je vacsinou do 10 000 kortn (50%). 50% z vypliujicich dotaznik ma ukoncené

minimalne stredo$kolské vzdelanie a len 8% l'udi ma ukonéené len zakladné vzdelanie.

Graf ¢. 6: ,,Aku ndrodnu gastronomiu preferujete?
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Zdroj: autor prace, 2014 (vlastné Setrenie)
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Otazka cislo 6 nam pomohla zistit najoblibenejSie narodné kuchyne
respondentov. Na prvom mieste skoncila talianska kuchyna (28%), po ktorej nasleduju
kuchyne Slovenska (17%) a Madarska (16%). Okrem ponuknutych moznosti
respondenti mali moznost’ doplnit’ aj int kuchyiiu a doplnili nasledovné: vietnamski
(2%), thajska (2%), stredomorska (2%), americkt (1%), grécku (1%), indicka (1%),
vegan (1%).

Graf ¢. 7: ,,Ako Casto navstevujete pohostinské zariadenia? “
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Zdroj: autor prace, 2014 (vlastné Setrenie)

Z uvedené¢ho grafu vyplyva, Ze (35%) respondentov navstevuje pohostinské
zariadenia jedenkrat za tyzden. Prilezitostne navstevuje pohostinské zariadenia 29%

opytanych. Viac ako jeden krat do tyzdna navstevuje pohostinské zariadenia len 18%

opytanych.

Graf ¢. 8: ,,Pozndte v okoli nejaké pohostinské zariadenie so zameranim na slovensku

gastronomiu? “

Ano
52%

Zdroj: autor prace, 2014 (vlastné Setrenie)
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Cielom otazky cislo 8 bolo zistit, ¢i respondenti poznaju vo svojom okoli
pohostinské zariadenie, ktoré ponuka slovenskt gastronomiu. O nieCo viac ako polovica
opytanych (52%) vo svojom okoli pozna slovensktl reStauraciu. V pripade, Ze
respondent odpovedal ,nie”“ dalSiu otdzku musel preskocit, nakol'ko sa tykala tejto

slovenskej restauracie.

Graf ¢. 9: ,,Ste spokojni s ponukou narodnych jedal v tejto restaurdcii?
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29%
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10%

Zdroj: autor prace 2014 (vlastné Setrenie)

Respondenti, ktori na predoslu otazku odpovedali, ze poznaju slovensku
reStauraciu vo svojom okoli, sa v tejto otazke mali vyjadrit, ¢i si spokojni s ponukou
jedal v tejto reStaurdcii. Zuvedeného vyplyva, Ze 61% opytanych je spokojnych
s ponukou a 29% ju este nestihlo navstivit. Len 10% respondentov bolo nespokojnych

s ponukou narodnych jedal.

Graf ¢. 10: ,,Ked’ ste na dovolenke v zahranici, akym sposobom sa stravujete? “
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Zdroj: autor prace, 2014 (vlastné Setrenie)
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Ciel'om otazky cislo 10 bolo zistit, ako sa respondenti stravuju pri dovolenke
V zahrani¢i. VicSina respondentov (42%) sa snazi v cielovej destinacii ochutnat
miestne Speciality alebo sa stravuju v hoteli, v ktorom st ubytovani (30%). Pre 9%
opytanych je charakteristické, ze si na dovolenku nosia jedlo z domu. 1% uviedlo, Ze na

dovolenke v zahrani¢i este neboli.

Graf ¢. 11: ,,Bola gastronémia hlavnym motivom Vasej dovolenky?

14%

Nie
86%

Zdroj: autor prace, 2014 (vlastné Setrenie)

Gastronomia bola hlavnym cielom dovolenky len u 14 opytanych zo 100.
Zuvedeného vyplyva, Ze gastronomickd turistika je eSte stale nie je vel'mi rozsirena.

(13

V pripade ze respondent na otazku odpovedal ,nie”“ preskocil dalSiu otazku.

Nasledujtica otazka bola otvoreného charakteru.
wAk dno, v ktorej destindcii? “

Na tuto otazku odpovedali len respondenti ktorych cielom dovolenky bola miestna
gastronémia. Respondenti cestovali za gastrondmiu do tychto krajin: Taliansko,

Mad’arsko, Slovensko, India, Thajsko, Tunis, Cina, Maroko a Franctzsko.

Graf ¢. 12: ,,Akym sposobom by ste si organizovali takyto typ dovolenky? “
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Prostrednictvom Sam/sama
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Zdroj: autor prace, 2014 (vlastné Setrenie)
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Cielom tejto otdzky bolo zistit’ sposob, akym by si respondenti v pripade, Ze by
sa rozhodli zucastnit’ dovolenky so zameranim na gastronémiu, vybavovali potrebné
veci ako letenku a ubytovanie. Samo by si to vybavilo 51% respondentov a 2%

respondentov by sa vo vybavovani spol'ahli na znamych.

Graf ¢. 13: ,,Myslite, Ze je na trhu dostatocnda ponuka zdjazdov orientovanych na

gastronomiu?‘

Nie
. 33%
Neviem _—

58%

Zdroj: autor prace, 2014 (vlastné Setrenie)

Posledné otdzka bola zamerané na zistenie znalosti o ponuke gastronomickych
zdjazdov. Vysledok je jasny a vyjadruje, Zze drvivd vicSina respondentov nepozna
Ziadnu ponuku orientovanu na tento druh turizmu (58%), alebo nie je s ponukami od

cestovnych kancelarii spokojna (33%)

3.3 Vyhodnotenie dotaznika

Vyskumu sa zéastnilo 100 respondentov z Ceskej republiky a Slovenskej
republiky. Pri vyhodnocovani dotaznika je nutné brat’ do Givahy pocet zucastnenych
respondentov a ich nerovnomerné rozlozenie z hl'adiska veku. Preto st vysledky tohto
dotaznika skor informaéného charakteru.

Z vysledkov dotaznika vyplyva hlavne to, Ze gastronomicka turistika je eSte
relativne novy fenomén avelmi malo respondentov ho povaZuje sa hlavny ciel
dovolenky. V cielovych destinaciach sa prevazne stravuju v hoteloch, v ktorych st
ubytovani, popripade sa snazia ochutnat’ miestne Speciality ale nie je to ich primarny
ciel' ich dovolenky. Vac¢sina l'udi sa stravuje v hoteloch z toho dovodu, ze viac ako
polovica opytanych tvoria $tudenti s prijmom do 10 000 kortn respektive 395 € a ked’ze

stravovanie v hoteli maju zaplatené, tymto Sa snazia usetrit’.
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Z dotaznika d’alej vyplyva, ze najoblibenejsia je talianska kuchyiia. Na prvom
mieste sa umiestnila kvoli svojej I'ahkosti a rozsireni po svete. VSade je k dostaniu
minimalne talianska pizza alebo cestoviny. To, ze sa prieskumu zucastnilo viac ako
50% zien takisto ovplyvnilo umiestenie talianskej kuchyne na prvom mieste ked’ze zeny
VO v§eobecnosti maju radi I'ahké a diétne jedla.

Spomedzi slovenskych a ¢eskych respondentov je len ve'mi malo tych, ktori su
oboznameni s ponukou gastronomickych zajazdov v cestovnych kancelariach. A ked
0 nejakych ponukach vedia, nepovazuju ich za dostato¢né.

Slovensku restauraciu vo svojom okoli pozna a navstivilo polovica opytanych.
Z nich bolo s ponukou navstivenej restauracie spokojnych 36% l'udi, ¢o podl'a mojho
nazoru nie je dostacujlce, ked’ze sa jednéd o reStaurdciu, ktord by mala reprezentovat’
slovenski gastrondmiu a ndrodnu kultru. NizSia Urovenl niektorych slovenskych
pohostinskych zariadeni je jednym z moznych dévodov, pre¢o sa turisti napr. zo
Spojenych statov americkych pri dovolenke na Slovensku radsej stravuju v americkych
fast foodoch (restauracie rychleho obcerstvenia).

Z dotaznika d’alej vyplyva, ze respondenti si sami vybavuju letenky

a ubytovanie, ide hlavne o osoby vo veku 18 az 29 rokov, ¢ize st to prevazne Studenti.

3.4 Analyza ponuky Janosikovej koliby

Pohostinské zariadenie JanoSikova koliba sa nachadza v obci Terchova, ktora je
znama ako rodisko slovenského legendarneho hrdinu Juraja Janosika. V ponuke tejto
reStauracie sa nachadzaju typické slovenské jedla, ako su bryndzové halusky, pirohy,
strapacky, mésité 1 bezmadsité jedla, micne jedla, nealko napoje, slovenské pivo a teplé
napoje. Restauracia je dvojposchodova ana prizemi sa nachadza krb a 35 miest na
sedenie, na poschodi je na sedenie k dispozicii 50 miest.*®

Jedalny listok, ktory zahffia aj napojovy listok sa nachddza v klasickych
kozenych obaloch na jedalne listky a md 24 stran. Kopiu jedalneho listka, ktory je
k dispozicii na internetovej stranke, uvadzam aj Vv prilohe mojej bakalarskej prace.
Menu je napisané v slovencine a prelozené do troch jazykov a to do nemdciny, polstiny
a anglictiny. Pri kazdom jedle a napoji je uvedena jeho gramaz, respektive objem a jeho

cena Vv eurach. Na poslednej strane je napisand informécia, Zze vaha maésa je uvedena

*® Janosikova koliba, vitajte v obci Terchové, Vratna - Uvodna stranka [online]. [2011] [cit. 2014-03-13].
Dostupné z: http://www.janosikovakoliba.sk/index.php?option=com_frontpage&Itemid=1
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Vv surovom stave a ze ceny jedal nezahriiuju prilohy. Dalej je tam uvedeny zodpovedny
veduci a osoba, ktora ceny stanovila. Na zaciatku jedalneho listka st uvedené studené
ateplé predjedla, potom nasleduji polievky, slovenské jedla, jedla zryb, jedla z
hydiny, Speciality koliby, bezmisité jedla, mucne jedla, prilohy k jedlam, zmrzlinové
pohére, kompoty, Salaty. Népojovy listok je taktiez sucastou jedalneho listka a na
prvom mieste pontka aperitivy, potom biele vina, ¢ervené vina, Sumivé vina, likéry,
konaky, whisky, alkoholické napoje, pivo, nealkoholické napoje, nesytené napoje,
sytené napoje, teplé napoje a ostatné.

Podl'a spominanych gastronomickych pravidiel v teoretickej Casti by sa na
prvom mieste Vv jedalnom listku mali nachadzat’ aperitivy az potom studené predjedla,
d’alej st spravne uvedené polievky, avsak az po nich by mali nasledovat’ teplé predjedla.
Salaty by mali byt podl'a spravnosti v ponuke pred zmrzlinovymi poharmi a kompétmi.

Ponuka a vybavenie tohto pohostinského zariadenia je podla mdjho nazoru
dostato¢na. V ponuke je celkovo 44 jedal, ktoré pripravia na pockanie. Z jedal zo
slovenskej kuchyne st v ponuke bryndzové halusky so slaninou, bryndzové halusky
S klobasou, pirohy bryndzové so slaninou, strapacky so slaninou, strapacky s klobasou,
uhrabky a zemiaky s bryndzou a slaninou.

Napojovy listok je tiez rozsiahly a ponuka okrem destilatov a nealkoholickych
napojov aj ¢apované pivo a flaskové arozlievané vino. Pri flaskovych vinach vSak
chybajl informécie o konkrétnom vine. Zo slovenskych napojov je v ponuke Karpatské
brandy Special, Spisské borovicka, Zbojnicka slivovica a Tatransky ¢aj, d’alej sa Capuju
aj slovenské piva Zlaty bazant a Kelt. Na konci napojového listka je ponuka mandli,
medu a smotany do kavy.

Toto zariadenie navstevuju prevazne turisti navstevujuci Terchovi a okolie.

3.5 Analyza ponuky reStauracie 21

Pohostinské zariadenie 21 sa nachadza v Budapesti, hlavnom meste Mad’arska.
Hlavnym cielom tejto reStauracie je priprava klasickych mad’arskych pokrmov
modernym sposobom tzn. pouzivanie kvalitnych olejov miesto masti a pouzivanie
najlepSich dostupnych surovin. V ponuke okrem madarskych jedal najdeme aj
origindlne mad’arské vina. ReStauracia je otvorena 7 dni v tyzdni a ponuka posedenie
vnutri a na terase, dohromady ponuka posedenie pre 132 l'udi. Menu je vyrazne kratSie

ako v slovenskej restauracii, o je zapric¢inené modernost'ou zariadenia. Jedalny listok je

o1



na jednom papieri formatu A4. Na prednej strane st jedla ana druhej strane sa
nachddzaju napoje. Pri jedlach st uvedené ceny, avSak gramaz jednotlivych jedal
uvedena nie je. V prilohe bakalarskej prace je k dispozicii képia jedalneho a napojového
listka.*’

Jedalny listok ponuka polievky, predjedla, hlavné jedla, prilohy, Salaty a dezerty.
Je jednoduchy a prehl'adny. Celkovo sa tu nachadza 20 jedal, ktoré su kazda sezénu
obmenované. Z tradicnych madarskych jedal sa tu nachadzaju gulas, kuraci paprikas,
bravéovy perkelt a hortobad’ske palacinky.

Napojovy listok obsahuje Siroku ponuku flaskovych vin, pri ktorych nechybaju
dopliujice informacie o nich. Dalej ponuka obsahuje destilaty a nealkoholické napoje
a teplé napoje.

Restaurdcia spifia trendy poslednej doby v oblasti gastronémie a dizajnu

interiéru.

3.6 MoZnosti rozSirenia sluZieb narodnej gastronémie na trhu

cestovného ruchu

Na zaklade dotaznikového prieskumu a analyzy ponuky dvoch pohostinskych
zariadeni si myslim, Ze dopyt a ponuka sluzieb ndrodnej gastronémie je na vel'mi dobre;j
urovni. Miernym nedostatkom je neinformovanost’ 'udi o moZnostiach gastronomicke;j
turistiky. Dalsou prekazkou v rozvoji narodnej gastronémie na trhu cestovného ruchu, je
to, ze vacsina l'udi sa stravuje v hoteloch. RieSenim by mohlo byt’ rozsirenie zajazdov
zameranych na ochutndvanie tradicnych narodnych pokrmov v cielovej krajine,
popripade zlepSenie marketingu pohostinskych zariadeni na Slovensku a v Mad’arsku.
ZlepSenie povedomia narodnych reStaurdcii je mozné docielit aj spolupracou
pohostinskych zariadeni s cestovnymi kancelariami, kedy by cestovné kancelarie
odporucali ponuku zariadenia a poskytovali jednorazové zlavy. Pri zvySovani
navstevnosti a naslednej spokojnosti, by sa pohostinské zariadenia mohli neustale

zdokonal'ovat’ a d’alej priblizovat’ kultury jednotlivych krajin.

*" Hungarian Kitchen, Hungarian Restaurant - Cuisine and Story [online]. [2012] [cit. 2014-03-13].
Dostupné z: http://2 1restaurant.hu/eng/index.php/2 1 etterem.html
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Zaver

Cielom tejto bakalarskej prace bola charakteristika tradicnej slovenske;j
a mad’arskej gastrondmie, ich komparacia a analyza dopytu a ponuky sluzieb narodne;j
gastronémie v pohostinskych zariadeniach na trhu cestovného ruchu. Tento ciel’ sa mi
podarilo naplnit’.

V teoretickej Casti som sa venoval charakteristike stravovacich sluzieb
VvV cestovnom ruchu, ich novodobym trendom, ktoré sa neustale vyvijaju. Sucastou
teoretickej Casti bola aj klasifikacia pohostinskych zariadeni na reStauracie a bary a ich
charakteristika. Dalej som charakterizoval vybrané narodné gastrondmie, a to slovensku

a mad’arsku.

V praktickej Casti som sa venoval dotaznikovému prieskumu, ktory mal za ciel
zistit’ nazory respondentov na gastronomicku turistiku a ich obl'ubu narodnych kuchyn.
V dalSej casti som analyzoval ponuku dvoch pohostinskych zariadeni so zameranim na
narodnll gastronomiu. Analyzu ponuky tychto reStauracii som uskutocnil na zdklade
jedalnych a napojovych listkov, ktoré sa nachadzaju aj v prilohe tejto bakalarskej prace
ana zéklade vlastnej skusenosti. Boli to reStauracie JanoSikova koliba, ktora ponuka
tradicné slovenské Speciality, a ReStaurdcia 21, ktora ponuka Speciality mad’arskej
kuchyne. Za tymito dvoma kapitolami nasleduje navrh rieSenia na rozvoj reStauracii
S0 zameranim Na narodnt kuchyiu.

Analyzou vysledkov dotaznikového prieskumu som zistil, Ze sluzby narodnych
gastronomii nie st primarnym motivom cestovania do vybranej ciel'ovej destindcie.
Postupom c¢asu sa vsak dostavaji do vedomia turistov a ti sa okrem stravovania

v hoteloch za¢inaju zaujimat’ aj 0 miestne Speciality.
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Prilohy

Priloha A — Dotaznik

Oblubanérodnej gastrondmie

Obluba narodnej gastronomie

Dobry deh,

venujte prosim niekoBio mindt svojho Zasu navyplaenie mdjho dotaznika. Dakujem 3

1. Aka narodnu gastronomiu preferujete?

> Cesnd

O Slovenskl

O Madarshl

O Taliansky

O Francizsku

> Mexicni

O tinsw

O i | |

2. Ako Casto navstevujete pohostinske zariadenia?
(> Viax ako jeden ket do tydiia

O Jedenkrét 2 tyided

O Raz mesalne

o Prilefitostne

3. Paznate v okoli nejaké pohostinskeé zariadenie so zameranim na slovensku gastronomiu?

OMo

O Nie (pokralujte otdzou & 5)

4. Ste spokojni s ponukou narodnych jedal v tejto restauracii?

3 dno
Ouc

O Edte som ju nenavitivila

'3
f_d’jsumo on-line dotazmikyzadarmo - www.suniocom 1



Oblubanérodnej gastrondmie

5. Ked ste na dovolenke v zahranici, akym sposobom sa stravujete?

O Snalim 2 achutnat miestne Speciality
o Preferujem jedld ktoré poznam
O Stravujem sa prevadne v hotel

O Jedlo si nosim z domu

o Iné: I |

6. Bola gastronomia hlavnym motivom Vasej dovolenky?

C ko

O Nie { pokralujte otizkou £.8 )

7. Ak ano, v ktorej destinacii?

8. Akym spdsobom by ste siorganizovali takyto typ dovolenky?

C} Sém/sama

O Prostrednictvom cestovne] kanceldrie/c estovnej agentiiry

O we | |

9. Myslite, Ze je na trhu dostatocna ponuka zajazdov orientovanych na gastronomiu?

O Nie
O hoo
o Neviem

10. Akeé je Vase pohlavie?

> mi
O Zena

*zfsumo on-line dotamikyzadarmo - www surviocom 2



Obluba narodnej gastrondmie

11. Aka je Vasa vekova kategoria?

O 18-19
() 30-49
O s0-60
O 61-80
O’ 80aviac

12. Aka je Vasa profesia?
O Student

C} Zamestnanec

O podnikaret

O Dichodca
o Nezamestnany

O Iné ( prosim uvedte ) |

13. Aky je Vas mesacny prijem?
) Do 10000 k2 /395 €

(& 120000k /790€

{3 30000 k2 / 1185€

(O Mad30 000K / nad 1185 €

14. Aké je Vase najvyssie dosiahnuté vzdelanie?

O Zakladné vzdelanie

O stredotuotské vadelanie
O Vy$Sie odborné vadelanie
O Vysokodkolské vdelanie

v 4 a
SISUrVIO  oniine dotamikyzadarmo - www sunviocom 3
48

*® Dotaznik zdarma | Vytvorit online dotaznik | Survio.com [online]. ©2014 [cit. 2014-03-14]. Dostupné z:
http://www.survio.com/cs/



Priloha B — Jedalny a napojovy listok reStauracie Janosikova koliba

Jeddlny listok

Jadbospis, Menu, Speisekarte

STUDENE A TEPLE PREDJEDLA
FRZEKASKI, STARTERS, VORSFEISEN

1006 Bryndzovd pomazdnka s cibul'ou 1,55€
( +chlieh 2ks)
Fasta z bryndzy z cebulq + chleb
Cottage cheese pasty with onion + bread
Schafskaseaufstrich mit Zwiebel + Brot

70¢ Slanina s cibulou a feferonmi 1,20¢
(# chlieb 2ks)
Stonina z cebulg i ostrymi papryczkamischleb
Bacon with onion and chilli pappers + bread
Speck mit Zwiebel und Feperoni+ Brot

709 Zapekany encidn s brusnicami 1,60¢€
(+hrianka 1ks)
Zgpiekany encian z Zuravinami + grzanka
Baked Encidn cheese with Cranberies + toast
Uberbackener Enzian Schimme lkdse mit
Freiselbeeren

704 Vyprdzany ostiepok s jabickom 1,70 €
Smazony oscypek z jabfkem
Fried, Ostiepok” cheese with Apple
Fanierter Schafsrducherkdse mit Apfel

7049 Pikantnd mésovd hrianka (2ks) 2,00¢€
Grzanka migsna pikantna
Spicy meat toast
Fikanter Fleischtoast



0331

0331

0331

0331

370 g

POLIEVKY
ZUPY, SOUFS, SUFFEN

Kapustovd s klobdsou 1,40€
Kapusniak z kietbasq

Cabbage soup

Krautsuppe mit Wurst

Fazulovd s klobdsou 1,45€
Fasolowa z kiethas q

Bean soup with sausage

Bohnensuppe mit Wurst

Slepaéi vyvar (rezance/peéerové halusky) 1,30 €
Rosét z kury (makaron/kluseczky z watrobki)
Chicken broth (noodles or liver s dumplings)
Hihnerbrihe (Nudeln/ Lebernockerin)

Slovenskd cesnakovd polievka (sunka, syr) 1,30 €
Shwacka zupa czosnkowa

Slovak garlic soup

Slowakische Knoblauchsuppe

JEDLA Z NASHO REGIONU
DANIA Z NASZEGO REGIONU
DISHES FROM OUR REGION
GERICHTE AUS UNSER REGION

Bryndzové halusky so skaninou 3,49¢€
Haluszki (kluski) bryndzowe ze sfonina

Fotato dumplings with.. bryndza" and bacon
(bryndza = soft sheep cheese)

Schafskasenockerin mit Speck



370 g

340 g

370 g

370 g

450 g

450 g

Bryndzové halkisky s klobdsou 3,49¢€
Haluszki (kluski) bryndzowe z kiefbasa

Fotato dumplings with.. bryndza" and sausage
(bryndza = soft sheep cheese)

Schafskasenockerin mit Wurst

Pirohy bryndzové so slaninou 3,95¢€
Fierogy faszerowane bryndzq

Dumplings stuffed with cheese

Firoggen gefillt mit Schafskdse

Strapacky so slaninou 3,25¢€
Kluseczki ziemniaczane = kiszonq kapusta

ize stonina

Gnocch i with cabbage and bacon

Spatzle mit sauerkraut und Speck

Strapacky s klobdsou 3,25¢€
Kluseczki ziemniaczane = kiszonq kgpusta

i z kiethasa

Spatzle mit saverkraut und Speck

Uhrabky 260€
Gemiaky, sknina, cibula, kyski kapusta)

Zgrabki (ziemniaki, stonina, cebula)

Fotatoes, bacon, onion, sauerkraut

Kartoffeln, Speck. Zwiebel, Sauerkraut

Zemiaky s bryndzou a slaninou 2,60€
Ziemniaky z bryndza i sfonina

Fotatoes with soft sheep Cheese and bacon
Kartoffeln mit Schafskise und Speck

Vi



2009/2509

2209/2509

1209/1509

1209/1509

JEDLA Z RYB
DANIA Z RYB
FISH DISHES
FISHGERICHTE

Pheny pstruh zbojnika Janka
(slanina, cibul'a, Sampinony)

10 g doblok pstruha 017 €

Estrag nadziewany zbéjnika Janka
(sbnina. cebula, pieczarki)

10g Pstraga+ 017 €

John the Robber s stuffed trout
{(with bacon, onion, champignons)
Additional 10 grams of trout +0,17 €
Gefiillte Forelle des Raubes Janko
(mit Speck, Zwiebel Champignons)
10g Au icht forelle +017 €

Pstruh na razni s citrénom
10g doblok pstruha + 017 €

Fstrag z rozna z cytrynq

10g Pstraga+ 017 €

Barbecued trout with lemon
Additbral 10 grams of trout +317 €
Forelle am Spiep mit Zitrone
10g Au icht Forelle + 017 €

Viyprdzané rybie filé s citronom
Filet z ryby smazony z cytryna
Fried fish fillets with lemon
Faniertes Fischfilet mit Zitrone

Rybie filé na masle s citronom
Filet z ryby namasle z cytrynq
Fish fillets in butter with lemon
Fischfilet auf butter mit Zitrone

Vil

540¢

525¢

3.90¢

340¢€



JEDLA Z HYDINY

1209/1509

12049/1509

120g9/1509

1409/180g

12049/1509

DANIA Z DROBU, FOULTRY DISHES,
GEFLUGEL

Kuracie mdso na Anickin sposob 6,00€
(sunka, syr niva, por)

Mieso z kurczaka wedtug Aniczki

(szynka, ser z plesnia. por)

Anne s chicken (ham, Niva blue cheese, leek)
Hiihnerfleisch nach Annas Art

(Schinken, Schimmelkdse und Lauch)

Kuracie soté Virdina (leco, sampiiony) 570€
Vratna sauté z kurczaka (leczo,pieczarki)

Virdtna chicken sauté (vegetable stew, champignons)
Hiihnergeschnetzeltes  Vrdtna"

(Gemiise, Champignons)

Kuracie soté pikantné 580¢€
(fazula v chilli, kukurica, jablko)

Fikantne sauté z kurczaka

(fasola z chill; kukurydza, jabtko)

Spicy chicken sauté

(beans in chilli, corn, Apple)

Fikantes Hihnergeschnetzeltes

(Bohnen in Chilli, Mais, Apfel)

Kuracie stehnd s oprazenou cibulou 580¢€
(vykostené s lecom a volskym okom)
Udka z kurczaka z cebulkq smazona, jajkem.
zcom
Chicken legs with fried onion
Hihnerkeulen m it gerosteter Zwiebelund Ei

Kuracie prsia s jabkami 565¢€
Fiersi z kurczaka z jabkami

Chicken breast with apples

Hithnerbrust mit Apfel

VIl



1209/1509

1209/1509

1609/2009

3409/4009

Zapekané kuracie prsia s broskyriou a syrom 6,00€
Fiersiz kurczaka zapiekane z serem a

Brzoskwing

Chicken breast backed with peach and cheese
Hihnerbrust m it Kadse und Ffirsich

Viyprdzany kuraci rezen 4,90 €
Kotlet z kurczaka smazony panierowany

Fried chicken steak

Gebratenes Hihnerschnitzel

SPECTIALITY KOLIBY
SEECTALY KOLIBY

OUR SFECTALITIES
SEEZIALITATEN DER KOLIBA

Medailonky grofa Révaja 8,20¢
(svieckovica, cibula, slanina, dervené vino,
uhorky)

Medailonki hrabiego Revaja (poledwica, cebula,
Stonina, czerwone wino, ogorki)

Count Révay s medaillons

(sirloin, onion, bacon, red wine, gherkins)
Medaillons ..Grof Révay" (Lendenbraten, Zwiebe .
Speck, Rotwein, Gurken)

Jdnos ikova valaska pre dve osoby 12,10 €
(bravéové stehno, kuracie prsia, sunka, leco,

sampinony, slanina)

Ciypaga Janosiga dla dwich o0sdb (maso wieprzowe,

Fiersiz kurczaka, szynka, leczo, pieczarki, stonina)

Janosik s crook for twoo (pork leg. chicken breast,

ham, vegetable stew, champignons, bacon)

Janosiks Schiferaxt fir zwei Fersonen

(Schweinekeule, Hiihnerbrust, Schinken, Gemise,
Champignons, Speck)



7409/800g

1309/180q

3609/4409

Jdnos ikov tanier pre dve osoby

(halusky, strapacky, pirohy, bravéové maso)
Talerz Janosika dla dwich oséb

(haluszki, kluseczki ziemniaczane, pierogi,
migso wieprzowe)

Janostk ‘s plate for two

(dumplings, fluffy dumplings. pies. pork)
Janosiks Teller fir zwei Fersonen (INockerin,
Kartoffelnockerin, Firoggen, Schweinefleisch)

Uhoréikova specialita

(bravéovd panenka, slanina, sunka, kapary,
biele vino, brusnice, smotana)

Specjaly Uhorcik

{migso wieprzowe, sfonina, szynka, capari,
biate wino., zurawiny, smietana)

Uhorcik s specialita

{pork bacon, ham, cream, capari, white wine,
cranberies)

Uhorciks Spezialitat

(Schweinefleisch, Speck, Schinken, Capari,
Weisswein, Freiselbeeren, Sahne)

Dreveny tanier pre dve osoby

(bravéové stehno, hovidzia svieckovica,
Kuracie prsia, zemiakovd slkama)

Dreveny tanierik dta dwich oséb

(migso wieprzove, piersi z kurczaka, poledwica,
frytki)

Wooden plate for twoo

{pork leg, chicken breast, sirloin, french Fries)
Teller fir zwei Fersonen

Schweinekeule, Hithnerbrust, Lendenbraten,
Fommes frites)

10,20¢

6,05€

14,10€



1209

2409

2409

3309

340q

3ibg

BEZMASITE JEDLA
DANIA BEZMIESNE
MEAT - FREE DISHES
FLEISCHLOSE GERICHT

Vyprdzany syr 3,90¢
Ser smazony panierowany

Fried cheese

Fanierter Kadse

Miesand zelenina s volskym okom 2,85¢€
Mieszanka jarzynowa z jajkiem sadzonym

Mixed vegetables with fried egg

Gemischtes Gemiise mie Spiegelei

Zapekand zelenina so syrom 2,90 ¢
Zapiekanka jarzynowa ze serem

Baked vegetables with cheese

Uberbackenes Gemiise mit Kase

MUCNE JEDLA
CIASTA

MEAL DISHES, CAKES
MEHLSPEISEN

5'pag¢fy s nivou 3,95¢€
Spaghetti se serem

Spaghetti with cheese Niva

Spagetten mit Kase niva

Spagety s ostrou misovou omdckou 4,60 €
Spaghetti s wieprzovinovym sosem

Spaghetti with spicy porks sauce

Spagetten mit FikantsoPe und Fleisch

Rezance s tvarohom a slaninou 3,55¢€
Makarony ze stonina a twarogiem

Noodle with bacon and cottage cheese

Nudeln mit Speck und Quark

Xl



3509

1209

1509

2509

3209

3609

Silance s makom
Makarony z makiem

INoodle with poppy
WNudeln mit Mohn

Jabkovy zdvin
Strudel jabfkowy
Apple strudel
Apfelstrudel

Jabkovy zdvin so zmrzlinou
Strudel jabfkowy z lodam i
Apple strudel with ice cream
Apfelstrudelmit Eis

Palacinky s cokolddou, orechami a slahackou
WNalesniki z czekolada, orzechami i bita smietanq
Crépes with chocolate, nuts and whipped cream
Ffannkuchen m it Schokolade, Niissen

und Schlagsahne

Slivkové knedle s tvarohom

(alebo strihankou alebo s grankom)
Knedle ze sliwkamiz twarogiem
(butka tartq, kakao)

Flum dumplings with cottage cheese
(or streusel or chocolate powder)
Fflaumenknodeln m it Quark

(oder Semmelmehl oder Kakaopulver)

Krupicovd kasa s maslom
Kasza manna z masfem
Semolina puding with Butter
GriePbrei mit Zimt und Butter

Xl

325¢€

1,55¢

200¢

2,70¢€

330¢

240¢€



1509

2009

1809

1509

1509

1009

150q
1609
50q
30q
30q
50q

100g

PRILOHY K JEDLAM
DODATKI DO FOTRAW
SIDE DISHES
BEILAGEN

Zemiakové hranolceky

Frytki French fries, Fommes frites
Varené zemiaky s maslom
Zemniaki gotowane z maslem

Boiled potatoes with butter
Salzkartoffeln mit Butter

Varené zemiaky

Ziemniaky gotowane

Boiled potatoes, Salzkartoffeln
Opekané zemiaky

Zemniaky opiekane

Baked potatoes, Bratkartoffeln
Fritované zemiaky

Ziemniaki po amerykansku

Fried potatos, Frittierte Kartoffein
Zemiakovd placka

Flacek zemniaczany

Fotato cake, Kartoffelpuffer

Ryza

Ryz, Rice, Reis

Knedla

Knedle, Dumpling, Knide!

Tatdrska omdcka

Sos tatarski, Tatar sauce, Majondse
Horéica

Musztarda, Mustard, Senf

Chren

Chrzan, horseradish, Meereettich

Keéup

Keczup, Ketchup, Ketschup
Uhorka sterilizovand
Korniszony

Fickled gherkin, Gurke

X1

1,30¢

0,95¢€

0,90¢

1,10¥¢

1,30€

1,55¢€

0,95€

0,75 €

0,55¢€

0,20¢€

0,20¢

0,35¢€

0,40¢€



30g

2 del
2 del

2 ks

2409
2409
2409
2409

240q

1009

Feferdnky 0,30
Fapryczkipikantne
Chilli peppers, Feperoni

Mlicko 0,55¢
Mleko, Milk, Milch

Zakysanka 0,70 €
Mas lanka, Sour cream, Sauersahne

Chlieb 0,20€

Chleb, Bread, Brot

ZMRZLINOVE POHARE
DEZER Z LODAMI

ICE CREAM SUNDAES
EISCHBECHER

Anandsovy 230¢€
Ananasowy, Fineapple, Ananasbecher

Broskyriovy 2,30 €
Brzoskwiniowi, Feach, Ffirsichbecher

Marhulovy 230¢€
Morelowy, Apricot, Aprikosenbecher

Vishiovy 2,30 €
Wisnowy, Sour cherry, Sauerkirschbecher

Jahodovy 2,30 €
Truskawkowy, Strawberry, Erdbeerenbecher

KOMPOTY
KOMEOTY, COMFOTES, KOMFOTEN

Visriovy, marhulovy, broskyriovy,

anandsovy, mandarinkovy, jahodovy 2,00¢€
Kompot z wisni, moreli, brzoskwin,

ananasa, mandarynek, truskawky

Sour cherry, apricot, peach, pineapple,

mandarin, strawberry

Sauerkirsch, Aprikosen, Ffirsich, Ananas.,

Mandarinen, Erdbeeren

XV



3109

1009

1509

1509

1509

3009

Véha masa po tepehej dpravse / véhamasav surovom stave. Ceny jeddl st uvedere bez priloh

SALATY
SALATKI, SALADS, SALATE

Obloha velkd

(uhorky, papria, paradajky, mrkva, kukurica) 2,00 €
Safatka duza

Big garnish (cucumber, pepper. tomatoes, carrot)

Grope Garnierung (Gurken, Faprika, Tomaten,

Mdihren, Mais)

Mrikvovy s jabkami 0,95¢
Suréwka z marchwi z jabfami

Carrot and Apple

Mdohrensalat mit Apfel

Miesany (kapusta bicla, cervend, mrkva) 1,00¢€
Salatka mieszana (kapusta biata.czerwona.marchew)
Mixed salad (white cabbage, red cabbage, carrot)
Gemischter Salat (WeibPkohl Rotkohl, Mohren)
Paradajkovy salkit 1,00¢€
Satatka pom idorowa

Tomato salad

Tomaten Salat

Uhorkovy salkit 0,95€
Satatka z okurek

Cucumber salad

Gurken Salat

Salit z Eerstvej zeleniny so syrom 2,00€
Safatka se serem

Salad with cheese

Salat aus frische Gemiise mit Kise

Ceny kallwloval: Anra Beresikovg, dria 1.1. 2011. Zodpovedny vedici: Exa Micova

Ceny dahodou

The weight of the meat is given for ravmeat. Mealprices do not include side dishes

Prices cakulated by Arva Beresikovd the 1th of Jawary, 2011. Manager in charge: Eva Micova

Das Flischgewicht wird im rohen Zustand angegeben. Die Preise fur die Gerichte sind dhne

Die Prese wurden berechnet von Arna Bereskova 1.1. 2011 Verantworilicher Leiter : Eva Micova

Prices set by agreement

Beilagen angegeben.

Preise gemap Vereirbarung

XV



0.1/

0.1

0.1l

0.11

NAPOJOVY LISTOK

KARTA NAEOTOW, DRINK MENU, GETRANKE KARTE

APERITIVY

AFERITIFY, AFERITIVES, AFERITIVS

Cinzano bianco s citrénom
Cinzano bianco z cytryng
Cinzano bianco with lemon
Cinzano bianco mit Zitrone
Cinzano extra dry s citronom
Cinzano extra dry z catrynq
Cinzano extra dry with lemon
Cinzano extra dry miZitrone
Cinzano resso s citronom
Cinzano rosso z cytrynq
Cinzano rosso with lemon
Cinzano ross mit Zitrone
Campari s citronom

Campari z cytrynq

Campari with lemon

Campari mit Zitrone

XVI

149¢€

149¢€

149¢€

149€



BIELE VINA

WINA BIALE, WHITE VINES, WEISS WEINE

0.1l Vino biele rozlievané 0.66 €
Wino biale rozlewane
White wine, served poured
Weipwein of fen

0.1] Biele vino varené 073 €
Wino biale grzane
White wine - boiled
Glihwein aus Weipwein

0.75] Rizling viassky = vinum 6.31€
Rizling wlaszski
Walschriesling

0.75/ Rulandské biclk - mikulov 631 €
Rulandzkie biale

Ruldander Weiss

0.75/ Chardonnay 6.31€
Mrva & Stanko
0.75/ Veltlinske zelené - neskory zber 1261 €

Weltlinske zielone - pozny zbior
Veltlin green - late harvest

Griiner Veltliner - spdte Auslese

XVII



0.75! Sauvignon - neskory zber 13.94€
Sauvignon - péZny zbior
Sauvignon - late harvest
Sauvignon - spate Auslese

0.75] Rulanské sedé - vyber z hrozna 1295€
Rulandzkie szare - wybdr z winogron
Rulandské Sedé - grape selection

Ruldnder grau - Auslese

(d’al5ie vina mdme na poZiadanie vo vinnej karte)

CERVENE VINA

WINA CZERWONE, RED WINES, ROTWEINE

0.1] Vino Eervené rozlievané 0.76 €
Wino czerwone rozlewane
Red wine, served poured
Rotwein offen

0.11 Cervené vino varené 0.83€
Wino grzane czerwone
Red wine - boiled
Glihwein aus dem Rotwein

0.75! Frankovka modrd - Mikulov 6,64 €

Mrva & Stanko
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0.75! Frankovka - neskory zber 1427 €
Frankovka - péZny zbisr
Frankovka - late harvest
Frdnkisch spidte Auslese
0.75] Cabernet - pozny zbior
Caberner - late harvest
Cabernet - spsite Auslese
(d’alsia ponukad vin je vo vinnej karte)
SUMIVE VINA

SZAMEAN, SEARKLING WINES, SEKT/FERLWEIN

0.75! Hubert - brut 763 €
0.75/ Hubert - polosiadké 7.63€
Hubert - pélslodkie
Hubert semisweet
Hubert - trocken

0.75] Hubert de luxe 830€
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4cl

4ecl

4cl

4cl
4el

4cl

4cl

4cl

el

4l

LIKERY

LIKERY, LTUERS, LIKORE

Griotka
Griotte
Kirschwasser
Bailey's

Malibu

KON AKY

BRANDY

Soberano
b 2 o

Metaxa

Karpatské brandy Special

WHISKY ORIGINAL

Jack Daniels
Jim Beam

Jameson

Johnie walker - red label

XX

0.83 €

1,99€

1,99¢

149€
232¢€

282€

3.65€
232€
2.99¢€

232¢€



el

4cl
4el
4el
4ecl
4cl
4cl
4cl
4el
4el
4cl
4el
4cl
4el
4el
4el
4cl
4cl
4el

4cl

ALKOHOLICKE NAPOJE

NAFROJE ALKOHOLOWE, ALCOHOLIC BEVERAGES,

ALKOHOLISCHE GETRANKE

Vodka Absolut

Vodka Saint nicolaus - jemnd

Borovic ka spisskd
Borovic ka Koniferum
Slivovica Boidcka -52°
Slivovica Zbojnicka - 52°
Hruskovica Spisskd
Malinovica

GinNicolaus

Gin Beefeater

Tuzemsky Um Nicolaus
Tequila Olmeca striebornd
Teguila Olmeca zlatd
Fernet stock

Fernet stock citrus
Demanovka sladkd
Deménovka horkd
Becherovka
Jagermeister

Tatransky caj

XXI

1,99¢
116 €
149€
149€
1,66 €
1,66 €
149€
1.49¢€
1.33€
232€
1,33 €
249¢€
266€
1.33€
1.33 €
1,33 €
149€
1.66 €
249¢€

149€



PIVO

PIWO, BEER, BIER

0,51

0,31

0,51

0,31

0,51

Zlaty baZant 12° - capované
Zilaty bazant 12°- nalewane
Zlaty baZant 12°- tapped

Zlaty bazant 12°- Zapfenbier

Zlaty baZant 121 - capované
Zlaty bazant 12°- nalewane
Zlaty baZant 12°- tapped

Zlaty baZant 12°- Zapfenbier

Kelt 10°- capované
Kelt 10°- nalewane
Kelt 10°- tapped

Kelf 10°- Zapfenbier

Kelt 10°- capované
Kelt 10°- nalewane
Kelt 10°- tapped

Kelt 10°-Zqp fenbier

Pilsner Urquell 12°- flaskové

bilsner Urquell 12°- butelkowe

XX

1,36 €

0,90

1,10¢€

0,70 €

1,49 €



Pilsner Urguell 12°- bottled

bilsner Urquell 12°-Flaschenbier

0,331 Zlaty baZant - nealke 1,33 €
Zilaty baZant - bezalkoholove
Zlaty baZant - non alcoholic

Zlaty bazant - alkoholfrei

0,33 Zlaty baZant - tmavé piw 1,00 €
Zlaty baZant - temny
Zlaty baZant -dark beer

Zlaty baZant - dudnkel
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NEALKOHOLICKE NAPOJE
NAPOJE BEZALKOHOLOVE
NON - ALCOHOLIC BEVERAGES

ALKOHOLFREIE  GETRANKE

Nesytené ndpoje
Napoje niegazowane
Non - carbonated beverages

Getranke ohne kohlensaure

0,21 Jupi dzdl’ 100% 1,06 €
(pomaranc, multivitamin, jahoda
broskyna, ¢iema ribezl'q jablko, anands,

grape fruit, hruska)

Sok Jupi 100%
(pomararica, multiwitamina, truskawka,
brzoskwinia czamaporzeczka jablko,ananas,

gtrapefruit, gruszkan

Jupi juice 100%
(orange, multivitamin, strawbe rry. peach,

Black currant, apple, grgpefuit, pear, pinegpple)
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Jupi Saft 100%
(Orange. Multivitamin, Erdbeere, Pfirsich, Schwarze

Johannisbeere, Apfel Ananas, Graperuit, Birne)

Sytené ndpoje
Napoje gazowane
Carbonated beverages

Kohlensduerehaltige Getrinke

0,331 Kofola 1,00¢
Chito tonic 0,93€
RC Cola 0,93¢
Orangina 0,93 €
0,25 Vinea 1,00¥€¢
0,33/ Pramenitd voda Rajec 0,83¢€

Gytend, jemne sytend, nesytend)
Woda mineralna Rajec
Rajec mineral water
Mineralwasser Rajec
0,33 Pramenitd voda Rajec ochutend 0,96 €
Woda mineralna Rajec apetyczna
Mineral water - sweet

Mineralwas ser Rajec mit schmack
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0,1/

.

0,1/

Minerdina voda rozlievand
Woda mineralna

Mineral water

Mineralwas ser

Kofola éapovand

Kofola nalewana

Tapped kofola

Cola, Kofola" gezapft

Teplé ndpoje

Espresso
Viedenskd kdva
Kawa po viedernsu
Viennese coffe
Wiener Kaffe

Tureckd kdva

Kawa po turecku, Turkisch coffe

Latte kdva
Latte, Milchkaffe
Cappuccino
Horiica cokolida

Goraca czekolada

XXVI

0,20¢€

0,20¢€

1,10¢

1,23 ¢€

0,83¢

1,29¢

1,16 €

0,96 €



Hot chocolate

Heibe schokolade

Horice jablko 0,83¢
Gorace jabluszko

Hot Apple

HeiPer Apfel

Caj podla viastného vyberu 0,80 €
Herbata wedlug wlasnego wyberu

Tee nach IHrer Wahl

Tea

OSTATNE

504 Prazené mandle 1,16 €
Migdaly slone
Salted almonds

Gesalzene Mandein

Med 0,20¢€
Honey
Honig
Smotana do kdvy 0,10¢€

Smictana do kawy
Coffe milk

Milch sahne
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* Janosikova koliba, vitajte v obci Terchové, Vrétna - Uvodné strénka [online]. [2012] [cit. 2014-
03-14]. Dostupné z: http://www.janosikovakoliba.sk/index.php
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Priloha C — Jedalny listok a napojovy listok reStauracie 21

215 ETLAP

21 a magyarvendégld
Nyitva rminden nap 11 -24h
waww.2 Trestaurant.hu

LEVESEX

~Ujhazi” tyukhisleves |

Gulyasleves

Hapi leves

1580
180
1390

KIEMLTEN,

NAPI MENU AJANLATUNRAT
A TABLARON OLVASHATJAR!

YORET SALATAY

Tejfeles uborkasalata

850

Vegyes z6ld salata
Cékla salata

Kosar hazi kenyér
JESSIEMTRY

21-es Somloi
Hapi torta
Tarégomboc

Sajtral

850
880

470

1390
13¢0
1380
3880

Hyezs vagy felig avasile

husok,szaznyasok fogyasstasa noveli

as elelmiszex exedevd
egedesek kockazavavw,
kilondsen ha Onnek egyed

egeszsegigyi problemaja is wvan.
Eerjik vegye figyelembe, hogy egyes
eteleink nyomokban mogyoxofeleket

taztalmazhatnak.

HEARBELE/IIYEB) PR

Petrezselymes ,puding”
grillezett rakkal

Badai Var, Foruna u, 21
Telrfax: +361 202 2113
info@2 4 restaurant b

Jiddish kacsamaj pastétom
hagymabefotrtel

Marhatatdr paprikas majonézzel

Magyar bisztrotal

2640

2880

Hortobdgyi palacsinta

Zelleres bodzas derelye
roston sult kacsamajjal

Leveles salata sult
juhsajttal és paradicsombefottel

Kacsa salata

2280/2%¢0

2640/3740

3280
3280

Roston silt fogas
juhsajtos burgonyagomboccal

Piritott csirke supreme
laskagombas hazi szélesmetélttel

A 21 YIASSITEVSAT

Racharcsa

4280

3850

3€80

Monlard kacsamell
roston, mogyoros nudlival és
édes-csipos martassal

3540

Birimyborda zsalyas burgonyaval
Rintett hus burgenyapurével

tulvisleves fazékban

53¢0
34¢0
27¢0

Csirkepaprikis vajas galuskaval

Malacperkelt vajas burgonyaval

37¢0
35¢0
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27 a magyar vendégid
Nyitva minden nap 11 - 24h
www.2 Trestauant hu

21 vélogatss [ Bolyki Jémos, Eger

21 fehér, kiralyleanyka/2012

© 21 rose/2012

® 21 voros, kekirankos cavée/2009
21 qyiftoi hirsleveld/2011

® 21 qydjtoi kekfrankos /2006/2009

Ssndshl, Badacsony
Rajnai Rizling-silver /2008

Bak¢ Asbrus, Badacsomy
Dlaszrizling/2012
Yeknyeld/ 2012

Légli Oted, Balatombogldr
Chardonnay/ 2011
Banyaszd 0laszrizling/2011
Chariesa/2009

" Roséf 2012

¥onyéri Pince, Balatonlelle
Szatheqy/2011
® Cabernet -Syrah/200%

Gal ?ibor, Eger
‘Bgri Csillag/2012

St. Ardrea, Eger
Napbor/ 2012
# Pinot Noir/2011

7 BORES

» Aldés /2011 (Bikavér limited edition)

® Hangics /2009 (Bikevér Swperior)
& Merengo /2009 (Bikavér Swperior)

Sentesi Joasef, Etyek-Buds
Zold Veltelini/2011
Rajnai Rizling (Batyas® /2008/11

Yertég: Pincésmet, Btyek-Bude
Szarkebardt /2011
Seavignon Blanc/2009

Hott Frigyes, Muisls
Szemvedély (2011
oXekfrankos/ 2011

Apfitsdgi Pincészet, Panronhalms
+Pinot Noir/2011

Meitsagi Pincésset, Souls
Johtark /2011

338/

ITALLAP

Duda Ve, Formna u. 21
Tel/fax: 43612022113

Info@2 1 restaurant by
0.21 0.151 ¥ollovar, Soalé 0.2 1 0.75 1
1,1% 5,300 Marsleveld/2011 11,550
t;’,: :':..: Weninger, Sopron
1,360/1 dl "”. @ Syrah/2010 10,980
Lieen dl o 00 #Spérn Steiner Xokfrankos /2009 15,900
Réspi, Sopron
T #¥opar/2010/11 1,580 549
& PHagus Cavée/2009 9,9%
8610 Ye imann, Szeksidnd
.'“. aMerlot /2012 1,950 6,800
e & Birtokbor/ 2009 9,980
wPranciscus /2008/09 15,9%
2,280 7,880 ®Barbar /2009 16,980
1::2: Posta Borh&z, Szeksidrd
S wXadarka/2011 2,25 7,900
'
Maurer Oszldr, Sierémség
1,30 Podor Olaszrilzling/2011 7,45
10,980 “¥adarka Siller /2012 6,49
’
Bodrog Bormitely, Tolaj
5,900 Mirsleveld/2011 5,640
Dobogs Pincésiet, Tolmj
£, 800 Satobbi/2010/11 5,99
’
1,550/1 dl 10,800 Oresus, Tolcsva, Pokaj
10, 500 Mandolas /2011 8,090
1z, 800 Cavée (késdi sziret)/2007/10 1,590/5 cl
1,950 S Puttonyos Asz@/2007 1,450/5 el
§ Puttonyos Aszd/ 2006 2,760/5 cl
11,280 Giinzer Zoltan, Villdny
11,180 s¥adarka/2011 9,880
abrdogirok/ 2008 11,500
7,900 Xiss Gébor, Villdny
7,500 eCabernet Sauvignon/2011 10,900
Szemes Jozsef, Villdny
9,900 »D&l/ 2011 16,900
10, %00
Bussay Lasild, Zala
Szarkebarat/2010 1,080/1 dl 7,270
10, %20
Habid borok/Pezsgo
Baborek 80/l dl 6,740
1,5%/1 41 11,280 Torley Chardonnay Brat 9,460
Szentesi Mamburgi Maskotily g,
o¥ertész Carla (rosé) 980/1 dl 6,710
«l Tullamore Dew 1,33 $.251/ &30
1,100 8leafiddich 12 1,58 Prissen facsart narancs 4.21 ) 330
1,160 Rostos gpimdloslevek .21/ &390
1,160 sink Red Ball 9.251/ 399
1,158 Csapolt Dreher ¢.31/¢.51  768/9%¢ Kristilyviz @.31 / &9
1,160 Dreher Bak ¢.51 /=3¢ Szeatkirdlyi dsviayviz 4.751/1130
1,180 Dreher Alkcholmentes 4.331/29¢
1,43¢ Bilsner Urquell 9.331/3%¢ Aperol Spritz 1,630
1,118 MB Weissbier 0.51 /390 Ivack Széda 1,630
1,138
1,350 KAVE, TER lzletvezetc: Bihari Balszs
2,330 Bspresso X s3 Kreativ s¢f: Litsmszki Zmolt
1, ¢ Bspresso Dopplo e Sf: Récz Xrisstisn
Mosszd kdvé 53¢
R e B lais, Eiage B Keaink forintben ertendsk, & mals
Lim Capaccing 530 woisszegihes 158 felssolgsldsi dijat
1,330 Joges livé 230 sdmitunk fel.
2,20 Srdlas teik 630
1,480 Porrd csckolidé 130
Ir kivé 1248
«l forrck
33¢ Mizi készitasd limcoddsk 9.451/11%0
2,648 Mizi készitésd jeges tea ¢.31/ 7%
4l Bréniun szdrpik .31 ) &%
1,340 Bepsi/Pepsi Light 0.251/ &30
1,348

%0 21 Magyar Vendégls, Magyar Etterem - Menii [online]. [cit. 2014-03-14]. Dostupné z:
http://21restaurant.hu/index.php/menu.html
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