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Hlavnim cilem préce je analyza hodnotového fetézce vybranych zpracovatel nedfevnich lesnich produkt
(zejména hub a lesnich plodii) se zamérenim na distribu¢ni cestu horeka (hotely, restaurace,
gastronomie).

Metodika

Praci napiste v souladu s formalnimi poZzadavky uvedenymi v doporucenych pravidlech pro zpracovani ba-

kalarskych a diplomovych praci na FLD. Postup ve vypracovani a dosahované vysledky pribézné konzultujte
s vedoucim prdce. Doporucuje se zpracovat praci v nasledujicich etapach:

Stru¢na rederse literatury a zdroj zabyvajici se danou problematikou véetné podrobnéjsiho vymezeni té-
matu a rozsahu zkoumani, vysvétleni pojmu a definic, které je potfebné zndt k hlubdimu zkoumdni dané
problematiky.

Na zdkladé analyzy prevazne sekundarnich dat zvolit vhodné dva hodnotové retézce, které budou predme-
tem dalsi podrobné analyzy.

Pro zvolené subjekty, které vytvari jednotlivé ¢lanky hodnotového fetézch provést vyzkum s vyuZitim osob-
niho dotazovéni, pozorovani a analyzy sekundarnich dat.

Ziskané udaje dale graficky zpracovat a na zdkladé analyzy ziskanych udajt formulovat relevantni zavéry
tykajici se zhodnocovéni nedievnich lesnich produkt.

Diskuze a zavér — rekapitulace dosazenych vysledkd a vyznam pro 3irsi praxi.
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Abstrakt

Tato diplomova prace se zabyva analyzou hodnotového fetézce vybranych
zpracovatell volné rostoucich hub, se zaméfenim na distribu¢ni cestu HORECA
ve vybranych krajich. Konkrétné se prace tyka porovnani nakupnich a prodejnich
praktik provozovatelll restauraci, penziont a hotell s restauraci v krajich Hlavni

meésto Praha a Liberecky kraj.

Klicova slova:

Hodnotovy fetézec, HORECA, volné rostouci houby, dotaznikové Setieni



Abstract

This thesis analyzes the value chain of selected processors of wild mushrooms,
focusing on the distribution path HORECA in selected regions. Specifically, the
thesis concerns the comparison of buying and selling practices, operators of
restaurants, guest houses and hotels with a restaurant in the city of Prague and
Liberec.
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Value chain, HORECA, wild mushrooms, survey
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1 Uvod

Ceska republika je zemi s bohatou historii a velkym mnoZstvim tradic,
zemi, ktera umozruje svym obcéanum ziskat kvalitni vzdélani, které mohou
nasledné uplatnit kdosazeni svych cild v podnikatelské sféfe
nebo zaméstnani. Ale nejenom praci je ziv Clovék a tak je potieba obc&as
zvolnit, vénovat se rodiné a blizkym, a vyuzit toho, co nam nasSe zemé nabizi.
A Ze toho neni malo, nepfeberné mnozstvi kulturnich a sportovnich akci,
mnoho pamatek, hradl a zamkda, pfi jejichz navstévach si predstavujeme

historii téchto mist, nebo prosté jen vyrazit do pfirody.

Pfiroda, i kdyz si to mnoho lidi neuvédomuije, je také soucasti dédictvi,
které nam tu zanechali nasi pfedci. Mnoho mist je spojeno s udalostmi, které
ovlivnily historii nasi zemé&, a jesté vice mist je spojeno s udalostmi, které
ovlivnily zZivoty mnoha neznamych lidi, a jejich pfibéhy se dodnes traduji mezi
starousedliky. Tim, ze nam zakony umozfiuji prakticky neomezeny pohyb
v pfirodé, mizeme mnoho téchto mist navstivit osobné a predstavovat si, co

vSe tato mista v historii zazila.

Mnoho lesnich porostl nebo i solitérnich stromd ma historii bohatSi nez
lecktera pamatna budova. Pod ochranou téchto pamétniki mizeme relaxovat,
prochazet se, popobéhnout, ale také objevovat, co dalS§iho nam pfiroda nabizi
a vyuzit této nabidky pro osobni prospéch nebo s dodrZzenim pfisnych pravidel
i pro profit podnikatelsky. Nemusi se jednat jen o podnikani v lesnicko-
hospodaiském primyslu, ale i v myslivosti, obornictvi, poskytovani rekreacnich

funkci nebo i ve sbéru lesnich bylin a plodu.

Mnoho z nas s radosti vyrazi do lesa na sbér bortivek, ostruzin, malin nebo
hub, abychom je nasledné proménili v soucast sladkych kolacl, marmelad,
sirupl nebo jinych pfisad do vareni. Ale je i hodné takovych, co radéji nez do
lesa, zajdou ochutnat chut téchto plodd do restauraci. Lesni plody ve
stravovacich zafizenich jsou i tématem této diplomoveé prace, jejiz cilem je
zmonitorovani nakupnich a prodejnich zvyklosti provozovateltu restauracnich

zafizeni ve dvou krajich Ceské republiky.



2 Metodika

Hlavnim cilem této prace je porovnani volné rostoucich hub jako
hodnotového fetézce a jeho distribu¢nich kanall v oblasti HORECA ve

vybranych krajich.

Pro porovnani jsem si vybral kraj Hlavni mésto Praha a kraj Liberecky.
Hlavni mésto Praha, dale jen Praha, jsem si vybral z duvodu vysoké
koncentrace restauraci, hotelll s restauraci a penzionl. Praha je mésto nejen
s nejvétsim poctem obyvatel, ale i nejvy$Sim poctem turistl, ktefi se rozhodli
navstivit nasi republiku. V mnoha turistickych pravodcich je Praha uvedena
jako misto, které musite navstivit nejen z divodu vysokého poctu pamatek, ale
i zdlvodu gurmanskych, na druhou stranu jsou turisté upozornéni i na vyssi
ceny v porovnani s ostatnimi mésty v Ceské republice. Existence mnoha
vysoko hodnocenych restauraci vedenych uznavanymi séfkuchafi a jesté vétsi
poCet restauraci standardni kvality provozovanych pod obrovskym tlakem
konkurence mne vedl k pfesvédCeni, Zze Cerstvé potraviny jsou jednou ze

zakladnich surovin pfi pfipravé menu.

Jako druhy kraj jsem si vybral Liberecko. Kraj Liberec neni jen
stejnojmenné mésto a sousedni Jablonec nad Nisou s mnoha restauracemi,
ale zejména oblast Jizerskych hor hojné navstévovana turisty. V oblasti
Jizerskych hor je mnoho rekreacnich ubytovacich zafizeni s restauracemi nebo
samostatnych restauraci, ktefi se snazi svymi sluzbami nalakat co nejvice
turistd. Umisténi provozoven v krasné pfirodé okolnich hor pfimo vybizi
k pouziti volné rostoucich lesnich ploda pfi pfipravé pokrmu. Je-li tomu tak,

zZjistime pomoci dotaznikového Setfeni.

Do vybranych restauraci, hoteld s restauraci a penzion v obou krajich
jsem elektronicky zaslal on-line dotaznik s deseti otazkami, tykajicimi se
prodejnich a nakupnich zvyklosti. Pro vyhodnoceni dotazniku byla zvolena

metoda komparace, pro porovnani vystupl z dotazniku z jednotlivych kraju.

Pro uvodni ¢ast diplomové prace byla zvolena metoda kompilace, kde byly
pouzity informace shromazdéné z internetovych zdroji i odborné literatury.
Prvni €ast se vénuje nedfevnim produktliim, jejich definici, vyuziti ve svété

i vtuzemsku. Nasleduje ¢ast vénovana houbam, jejich ekologii,
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hospodaiskému pouZiti, statistikam o sbé&ru a konzumaci v Ceské republice a

v okolnich statech.

Dal$i kapitola se vénuje segmentu pohostinstvi pod souhrnnym nazvem
HORECA. Zmifuje se zde kratce historie a vyvoj pohostinstvi ve svété, historie

pohostinstvi v tuzemsku a souéasny stav pohostinstvi v CR.

Kapitola ,Dotaznikové Setfeni“ se zabyva analyzou odpovédi na jednotlivé
otazky z dotazniku. Kapitola obsahuje grafické i slovni porovnani jednotlivych

vystupl z dotazniku a jejich shrnuti.

V kapitole s nazvem ,Diskuze® jsou diskutovany souhrnné vystupy
k zadanym otazkam v dotaznikovém Setfeni. Nasleduje zavére¢na kapitola se
souhrny vystupll z dotaznikového Setfeni, zhodnoceni dosazeni zadanych cilt

a doporuceni pro dal§i vyzkum.
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3 Nedrevni produkty lesa

Nedfevni produkty lesa jsou podle Food and Agriculture Organization of
the United Nations ( (FAO, 2014), dale jen jako FAQO) definovany jako produkty
biologického plvodu jiného nez dfivi ziskané z lesa, ze zalesnénych Uzemi
nebo stromu rostoucich mimo les. Pfikladem nedfevnich produkti mohou byt
produkty pouzivané jako potrava nebo potravni dopliky, napf. houby, byliny,
kofeni nebo i vykon prava myslivosti. Mezi nedfevni produkty fadime i vlakninu
pouzivanou pfi vyrob& nabytku, ve stavebnictvi nebo v textilnim pramyslu.
Nedfevnim produktem je i smula nebo rostlinné a zvifeci produkty pouzivané

v |ékarstvi a kosmetice.

V dnesni dobé jsou po celém svété miliony domacnosti existenéné zavislé
na nedfevnich produktech nebo na pfijmech z jejich prodeje. V rozvojovych
zemich pouziva nedfevni produkty pro jejich IéCivé nebo nutricni vlastnosti

témer 80 % populace.

Nedfevni lesni produkty jsou i dulezitou obchodni komoditou. Mezi
nejdllezitéjsi exportni komodity se fadi med, korek, bambus, ratan, esencialni

oleje, ofechy, smiula nebo houby. (FAO, 2014)
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3.1 Nedfevni lesni produkty v Ceské republice

Na zakladé lesniho zakona (Zak. €. 289/1995 Sb.) mlze do lesa vstupovat
kazdy na vlastni nebezpedi a sbirat tam lesni plody pro vlastni spotifebu. Pfitom
je povinen les neposkozovat, nenaruSovat lesni prostiedi a dbat pokynu

vlastnika lesa.

MozZnost volného vstupu do lesa je jiZz dnes bran jako zvykové pravo a proto
i sbér lesnich plodl na Uzemi nasi republiky je velmi rozSifen a zejména sbér

hub je v nasich koncinach velmi popularni.

Z vyhodnoceni dat (PROF. ING. LUDEK SISAK et. al., 2015) z podkladui
ziskanych agenturou StemMark a zaslanych Ministerstvem zemédélstvi
vyplyva, Ze nejvice sbiranym lesnim plodem v letech 1994 - 2015 byly
s hodnotou 6,11 kg/domacnost houby nasledované borlivkami, kde pramérna
spotifeba dosahla hodnoty 2,51 kg/domacnost. V priiméru spotfebovala jedna
domacnost v daném obdobi 10,71 kg lesnich plodl. Ze stejného vyzkumu
vyplyva i primérna cetnost navstév lesa v roce 2015 na 22,06 navstév na
jednoho obyvatele ro¢né. DalSim zajimavym Udajem je i primérna cena lesnich

plodin v roce 2015, ktera u volné rostoucich hub byla 164,31 K&/kg.

Kategorie Cetnost Faktor ro¢ni
Frekvence

Vibec nenavstévuie les, nema moznost ¢ nepotiebuje 14,86% 0

Velmi zfidka, 1 - 2x zarok 30,81% 1:5

Cast&ji, 1x za mésic 31,59%

Pomémé Casto, 1x tydné 15.06% 52

Velmi Casto, vicekrat tydné 7,68% 130

Odhadovany pocet navstév na 1 obyvatele rocné 22,06

Pocet navstév na 1 ha lesa pfistupného vefejnosti 94,04

Obrazek 1 Cetnost navstév lesa v CR celkem v roce 2015. (PROF. ING. LUDEK SISAK et. al., 2015)

Plodiny Primér Median Cetnost souboru
Houby 164,31 150 313
Borivky 121,10 100 527
Maliny 136,18 120 256
Ostruziny 141,93 110 197
Brusinky 170,42 130 182
Bezinky 108,13 100 120

Obrazek 2 Prodejni ceny lesnich plodin v Ké&/kg v roce 2015. (PROF. ING. LUDEK SISAK et. al., 2015)
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Roky Lesniplodiny
Houby | Boruvky | Maliny | Ostruziny | Brusinky | Bezinky | Celkem

1994 6,15 295 111 0.7 0,17 1,03 12,11
1995 7.76 3.9 152 0,74 0,34 1 15.26
1996 479 247 0,82 046 0,19 0,39 912
1997 466 228 1,04 043 0,25 0.57 923
1998 463 2,69 128 061 0,16 0,68 10,05
1999 528 339 0,92 0,61 0,31 0.83 11,34
2000 621 227 1.06 0.7 0,19 0.46 10,89
2001 6.11 232 0,96 061 0,19 0,37 10,56
2002 555 2,84 0,94 0,56 0,24 0.55 10,68
2003 3,52 1,7 0,68 0,52 0,09 0,37 6.88
2004 43 191 0,67 047 0,57 0.43 835
2005 6,12 2,39 0.8 041 025 0.42 10,39
2006 8,17 2,96 0,92 049 032 0,41 13,27
2007 937 3,15 0,82 0,63 0,23 0.57 14,77
2008 478 144 034 0,19 0,17 0,29 7.21
2009 5,09 235 032 0,29 0,16 0.41 8,62
2010 7.75 294 0,67 057 0,08 0.22 12.23
2011 7.13 2,13 0,51 0,55 0,27 0.55 11,14
2012 7.91 1.65 0,82 0,77 0,07 0.53 1175
2013 7.95 324 0,66 0.38 0,11 0.45 12,79
2014 5.99 175 051 037 0,13 0.45 921
2015 517 244 0,74 0,58 0,16 0.60 968
Primér | 6,11 2,51 0,82 0,53 0,21 0.53 10,71
STD* 149 0,61 0,28 0,14 0,11 0.20 213

*) STD — smérodatna odchylka

Obrazek 3 Mnozstvi sbéru hlavnich plodin névstévniky lesa v kg/domécnost v CR 1994-2015. (PROF. ING.
LUDEK SISAK et. al., 2015)
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4 Houby

4.1 Ekologie hub

Houby jsou eukaryotni heterotrofni organismy s bunénou sténou
tvofenou chitinem, které fadime do samostatné FiSe Fungi. Tato fiSe je
v dneSnim uzSim pojeti monofyleticka aje vyvojové bliz§i ZivoCichGm nez
rostlinam. Z Cisté praktického hlediska pak houby rozdélujeme na houby
mikroskopické a houby s plodnicemi viditelnymi pouhym okem, neboli
mikromycety a makromycety. Houby mizZzeme nalézt téméF ve vSech
ekosystémech na Zemi a ve vétSiné z nich je jejich funkce nezastupitelna.
VétSina druhd hub jsou destruenti, ktefi se Zivi mrtvou organickou hmotou a
v pfirodé zaujimaji funkce parazitli, symbiontd nebo saprofotli. (Ochrana hub,
2004)

Kromé pfemény organickych latek na anorganické, tzv. mineralizace,
se houby podileji i na humifikaci. PFfi humifikaci dochazi k syntetizaci
humusovych latek z latek organickych, které jsou rozloZzeny pouze do urcitého
stupné. Ekosystémy, kde dochazi k silné mineralizaci, jsou zejména tropické a
temperatni lesy nebo lu€ni porosty. Naopak ekosystémem, kde zUstava uhlik
a dusik vazany vbiomase, jsou boredlni lesy. (USTAV BOTANIKY A
ZOOLOGIE PRF MU BRNO, 2012)

V soucasnosti je na svété popsan zhruba jeden milion druhd hub, z toho
vétdina je mikroskopickych. Na nasem uzemi bylo zjiténo pfiblizné 30 tisic

druht hub a z toho pouze 5 tisic makromycetl. (Ochrana hub, 2004)

4.2 Hospodarské vyuziti hub

Houby Ize hospodarsky vyuzit v mnoha prumyslovych odvétvich,

od potravinafstvi pfes farmacii az po produkty biologické obrany.

Nejvétsi hospodarské vyuziti hub je v potravinarském pramyslu. Houby
se pouzivaji pfi vyrobé peciva, alkoholu nebo v mlékarenském pramyslu
pfi vyrobé jogurtl a syrG. V potravinafstvi se nejCastéji pouzivaji kvasinky
Saccharomyces cerevisiae, které byly puvodné pouzivané pouze pro kypreni
tésta. V dnesni dobé se kvasinky uplatfuji i pfi vyrobé alkoholickych napoja.
Fermentace pomoci kvasinek se pouziva pfi vyrobé mostl a vina, pfi vyrobé

piva likéra a lihovin.
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V mlékarenském pramyslu se houby uplatiuji zejména pfi pfeméné
laktozy na kyselinu mléénou neboli pfi procesu mlééného kvadeni. V tomto
pfipadé se procesu neucastni jen kvasinky, ale i bakterie rodu Mucor
a Aspergillus. Pro vyrobu plisfiovych syru se pouzivaji houby rodu Penicillium

a Geotrichum.

V potravinarském prdmyslu najdou uplatnéni i houby rodu Fusarium
a Chaetomium, které se pouzivaji pfi vyrobé& houbové bilkoviny. Tato bilkovina
nachazi uplatnéni jak v jidle lidském, tak hlavné v krmivech pro hospodarska

zvirata.

Dal$i vyznamnym pramyslem, kde se hospodarsky uplatiuji houby,
je farmacie. Houby se pro léCitelské potfeby pouzivaly jiz od starovéku, ale
dnes maji nejvétsi vyznam latky produkované houbami, které pouzivame jako
antibiotika. Takové latky produkuji napf. houby rodu Ascomycota nebo
Cephalosporium. PFi problémech s dermatomykézou Ize pouzit preparat
ziskany zhouby rodu Oudemansiella mucida. Z houby rodu Fusidium
se pouziva kyselina fusidova, ktera plsobi na stafylokoky a pouziva se pfi

onemocnéni virem HIV.

Vyznamnymi latkami ziskanymi z hub jsou cytostatika, ktera se vyuzivaji
pfi 1éEbé rakovinového bujeni. Mezi takovéto latky patfi kyselina mykofenolova
(Penicillium), kyselina ¢agova (Inonotus obliquus), kalvacin (Langermannia
gigantea) nebo i betulin z bfezové kary a plodnic Piptoporus betulinus. (USTAV
BOTANIKY A ZOOLOGIE PRF MU BRNO, 2012)

Hospodarské vyuziti nachazi houby i v boji proti plevelim. Mnoho hub je
pfirozenymi patogeny pro uréité druhy trav. Takovéto houby nazyvame
mykoherbicidy. Zastupcem této skupiny je napf. Phytopthora palmivora , ktera
se pouziva k potlaeni travy druhu Morrenia odorata. (BHATNAGAR, 2011)
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4.3 Houby urCené ke konzumaci

Houby jsou v nasich kon&inach velmi oblibené, ale néktefi je na talifi
nesnesou. Nékomu nechutnaji, nékomu déla velké obtize je stravit a néktefi
se boji moznosti otravy. Podle vyzivového poradce Petra Forta (CERNA, 2013)
by houby neméli konzumovat malé déti a lidé, ktefi maji problém se zlu¢nikem.
Pokrmy jako houbovy kuba nebo smaZenice jsou velmi tézko stravitelné
a mohou pfivodit zazivaci problémy. | pfesto se v sezoné houby stavaji

soucasti jidelni¢ku vétSiny rodin.

Houby jsou diky svym nutricnim a zdravi prospé&Snym vlastnostem
fazeny mezi superpotraviny. Pomahaji pfi |éCbé rakoviny, zvySuji imunitu,
zlepSuji traveni a maji vyborné nutri¢ni hodnoty. Podle Dr. Josepha Mercoly
(MERCOLA, 2012) jsou houby dobrym zdrojem vitaminu D a B, maji vysoky
podil viakniny, jsou zdrojem antioxidant a mineral( a to vSe pfi nizkém obsahu
kalorii a sodiku. Mezi nejznaméjsi houby s vyraznymi léCebnymi vlastnostmi
fadime HouZevnatec jedly neboli houba Siitake (Lentinula edodes),
Zampion brazilsky (Agaricus blazei) nebo choroSovita houba Outkovka pestra

(Trametes versicolor).

vV wiw

Houby na na§em Gzemi mnohem bé&zné&j$i jako Zampion hnédy (Agaricus
bisporus), Hliva ustfiéna (Pleurotus ostreatus) nebo houby z Eeledi hfibovitych
(Boletus) podrobila vyzkumu Pamela Manzi (MANZI, 2013), ktera se ve svém
vyzkumu zaméfila na zmény chemickych a nutri¢nich hodnot u hub €erstvych
a po zpracovani. Z vysledku vyplyva, Ze botanicke variety, zpracovani a vareni
se pfimo podileji na bezprostfedni zméné sloZeni. K dosaZeni nejvysSich
nutricnich hodnot doslo po uvareni suSenych hub a to z divodu nedostate¢né
rehydratace. V8echny zakladni sloZky jako chitin, beta glukan i vlaknina zUstaly
zachovany v rzném rozpéti. Mnozstvi chitinu se pohybovalo v rozmezi 0,3 —
3,9 g/100 g, beta glukan, ktery je u zampionu zanedbatelny, se u hlivy a hfib(
pohyboval mezi 139 — 666 g/100 g. Obsah vlakniny ve 100g porci se v priméru
pohyboval mezi 9 — 40 % denni doporu¢ené davky. Navzdory uvedenym
udajim nelze houby povazovat jako zdroj zivin, ale spiSe jako pfisadu

k ochuceni pokrmu.
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Obrazek 6 HouzZevnatec jedly. (www.ohoubach.cz)
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4.3.1 Trzni houby

Houby, se kterymi je mozné v Ceské republice obchodovat, jsou
uvedeny v pfiloze €. 13 vyhlasky ¢.153/2003 Sb., kterou se stanovuji podminky
pro Cerstvé ovoce a Cerstvou zeleninu, zpracovavané ovce a zpracovavanou
zeleninu, suché skorapkové plody, houby, brambory a vyrobky z nich, jakoz

i dalSi zpUsoby jejich oznacovani.

Mezi povolené houby k prodeji patfi hfiby, smrze, klouzci, liSky, kozaci
a kfemenace, bedly, Ciravky, hlivy, lihy, ryzce, Zampiony, holubinky, slizaci
a krasnosporky. Podle provadéci vyhlasky o potravinach jsou vyrobky z hub
Clenény do kategorii: houby zmrazené, houby susené, houby konzervované,
granulaty z hub, extrakty z hub, pasty a prasek z hub, houbové koncentraty.
(Trzni houby, 2008)

4.3.2 Oblibené recepty z hub
Zfejmé& nejvice rozSifené pokrmy zhub jsou staroCesky kuba,
smazenice, popf. houbovy gulas. Recepty na tyto pokrmy najdeme napfiklad

na webu s lesnickou a dfevarskou tématikou Mezi stromy (Mezi stromy, 2007).

4.3.2.1 Starocesky kuba
40 g susenych hub (asi tfi hrsti), 60 g sadla, 300 g krupek, jedna cibule, dva az

tfi strouzky ¢esneku, kmin, majoranka, pepf a sl

Susené houby namoc&ime na cca 30 minut do vody a nechame nabobtnat. Pak
je ve vodé asi pét minut vafime a scedime. Cast sadla rozpalime v hrnce a na
ném lehce osmahneme kroupy. Pak dolijeme vodou, osolime a kroupy uvafime
domékka. Mezitim na zbyvajicim sadle zpénime cibuli, pfidame houby a kmin
a asi pét minut dusime. Smés smichame s uvafenymi kroupami, pfidame
Cesnek, majoranku a pepf, dle chuti dosolime a vlozime do pfedem

vymazaného pekacku. Zapékame asi 20 az 30 minut.
Doba pfipravy: 30 minut namoceni hub, 30 minut pfiprava a peceni

4.3.2.2 Smazenice

2 vejce, 200 g Cerstvych hub, 1 cibule, kmin, sul, olej

Cibuli oloupeme a nakrajime nadrobno. O istime houby, proplachneme je a

nakrajime na platky nebo kosticky.
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Na panvi zesklovatime cibuli, pfiddme houby, kmin a dusime. Pokud jsou
houby sussi, podlijeme trochou vody. Dusime domékka. Pfed koncem duseni
pfiddme rozSlehana a osolena vejce. Michame, dokud nezhoustnou.

Podavame s chlebem nebo brambory.
Doba pfipravy: 25 minut

4.3.2.3 Houbovy gulas
300 g hub, 1 cibule, 6 paprik, 5 raj¢at, hladka mouka, gulaSové koreni, s,

pepf, kmin a hovézi vyvar (mizeme pouzit masox)

Cibulku nakrajime nadrobno a osmahneme dozlatova na oleji. Vlozime k ni
nakrajené houby, pfidame gulaSové koreni, pual kostky vyvaru nebo masoxu,
podlijeme vodou a dusime. Zhruba po 10 minutach pfidame na nudlicky
nakrajené papriky a po dalSich 10 minutach na kousky nakrajena rajcata,
osolime a nechame jesté chvilku podusit. Nakonec zahustime Izici hladké
mouky rozmichané ve vodé nebo tmavou jiSkou a chvilku povafime. Podavame

s houskovym knedlikem nebo chlebem.

Obména: Do gulase muzeme pfidat i uvarené a nakrajené brambory, pfipadné

nadrobno nakrajeny mékky salam.

Doba pfipravy: 40 minut
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Obrazek 9 Krasnosporka mlynarka. (Bernypisa)
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4.4 Statistiky sbéru lesnich hub
Data ziskana ve spolupraci s agenturou StemMark (PROF. ING. LUDEK
SISAK et. al., 2015) ukazuji, 2e na jednu domécnost pripadlo 9,68 kg

zakladnich lesnich plodl a z toho 5,17 kg lesnich hub.

Pétina oslovenych respondentl uvedla, Ze houby nakupuje v obchodech
nebo na trzistich a to nejcastéji v Cerstvém nebo mrazeném stavu. Ze statistiky
vyplyva, Ze za rok lidé takhle nakoupi 3,59 kg na domacnost. Bortvky, druhé
nejkupovanéjsi plody, byly nakoupeny v mnozstvi 2,37 kg na domacnost.

Celkové lidé nasbirali v roce 2015 40,2 tisic tun lesnich plodin.

Odhadovana hodnota sbéru lesnich plodin v roce 2015 je 5 890 mil. K¢,
coz je velmi nadprimérna hodnota za celé sledované obdobi (1994-2014)
v béznych cenach. Primér za sledované obdobi &inil 3 976 mil. K&. Takto
navySena hodnota se pfisuzuje nejen navySenému sbéru lesnich plodd, ale
i navyseni cen za celé obdobi, kdy je sbér lesnich plodin sledovan a to véetné

vlivu inflace.

Ve zpravé je zminéna i intenzita sbéru lesnich plodl na jednotku plochy,
kde se projevuji vyznamné rozdily mezi kraji, v zavislosti na intenzité sbéru
domacnostmi a na poctu obyvatel, ktefi pfipadaji na jednotku lesni pudy
pristupné verejnosti. Z tohoto dlvodu je evidovano nadprimérné mnozstvi
sbéru na uzemi StfedoCeského kraje, kde je velmi silny vliv obyvatel Prahy.
Primérna navstévnost lesa v roce 2015 byla 22,06 navstév lesa na domacnost
oproti dlouhodobému priiméru 20,6 navstév lesa na domacnost. Navstévnost
jednotlivych lesnich Uzemi je zavisla na dostupnosti, rekreacnich funkcich lesa,
lesnatosti i mnozstvi lesnich plodd. | tato hodnota je velmi navySena ve

StifedoCeském kraji vlivem poctu obyvatel Prahy.

4.5 Sbér hub v zahranicCi

Ne ve v8ech zemich je sbér lesnich hub tak popularni jako v nasi
republice. Samozifejmé velky vliv na popularizaci tohoto koni¢ku ma volny
pristup do lesti a neomezeny sbér lesnich plodu pro viastni spotfebu. V. mnoha

zemich je situace naprosto odliSna.
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Na Slovensku a v Polsku je situace obdobna jako v nasi republice, ale
napfiklad v Rakousku je sbér hub regulovany. Sbér hub je omezeny na dva
kilogramy hub na osobu a den, v pfipadé skupin na 8 kg. Sbér je omezeny
i Casové a to na obdobi 7:00 — 19:00 a od 1. fijna pouze do 17:00. V pfipadé
komeréniho sbéru hub je zakdzano provadét sbér hub v fijnu a v listopadu.
(OSTERREICH, 2003)

V Némecku neni sbér hub omezeny zakonem, tak jako v sousednim
Rakousku, ale kazda spolkova zemé& ma sva vlastni pravidla. Obecné
se toleruje mnoZstvi do 1 kilogramu na osobu a den nebo v pfipadé
chranénych druhl je povolené mnozstvi na pfipravu maximalné dvou porci
pokrmu. Komercni sbér je povolen jen se souhlasem vlastnika pozemku
a organem ochrany pfirody. Naprosty zadkaz sbéru hub se tyka vefejnych
parkl, pfirodnich rezervaci, narodnich park(l a Uzemi, kde probiha tézba.
Obecné pravidlo pro houbarfe zni, ze les je pfistupny, pokud neni oploceny
nebo noveé vysazeny. (EXPRESS, 2014)

Nejpfisnéjsi pravidla sbéru hub jsou pravdépodobné zavedena
ve Svycarsku. Kazdy z kantonli ma zavedena sva vlastni pravidla a proto je
dalezité, aby se sbéraci hub pfed vstupem do lest fadné o téchto pravidlech
informovali. VétSina kantonl povoluje sbér hub v mnozstvi jeden az dva
kilogramy hub na osobu a den, zakazuje organizovany sbér a také vymezuje
Casové obdobi, kdy je sbér hub zakazan. Napfiklad v kantonu Luzern plati
Uplny zakaz sbéru hub v prvnich sedmi dnech kazdého mésice, v kantonu
Glarus dokonce az do 10. dne mésice a to z dlvodu moznosti obnovy
podhoubi. V kantonu Freiburg zase neni mozny sbér hub v dobé
20.00 —7.00 hod. (SCHWEIZERISCHE VEREINIGUNG AMTLICHER
PILZKONTROLLORGANE, 2014)
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5 HORECA

HORECA je zkratkou slozenou z poc€atecCnich dvou pismen slov hotel,
restaurace a café. Jedna se o souhrnny nazev segmentu zabyvajici

se pohostinstvim.

5.1 Historie pohostinstvi

Prvni dochované zaznamy o pohostinstvi pochazeji z Palestiny
a Mezopotamie z obdobi starovéku. V zadznamech se uvadi, Ze pohostinstvi
bylo aktem dobré vile a pfistfeSek a strava se poskytovali zdarma. | kdyz
v tomto obdobi bylo cestovani pro prosty lid nebezpeéné, tak nebylo zakazano
a podél hlavnich tras se zacCaly objevovat prosté nocleharny a vyCepy vina.
Nejvétsi rozmach hostinské ginnosti byl zaznamenan v oblasti Recka a Rimské
fiSe. Cestovni ruch se zvySoval s rozmachem obchodni ¢innosti a cestovanim
z nabozenskych divodld a s tim pfibyvalo pohostinskych zafizeni, ktera uz
neposkytovala pouze ubytovani a stravu, ale i dalSi typy zabavy. Jiz v této dobé
zacala vznikat rizna omezeni, jako zakaz vy&epu vina v urcitych dnech nebo

omezena oteviraci doba.

V obdobi rozmachu Rimské fiSe doslo i ke zkvalitnéni cestovani stavbou
silnic nebo i zavedenim posty. Samotny stat zacal podél silnic zakladat
obCerstvovaci a ubytovaci zafizeni pro statni ufedniky, v mistech pfepfahani
zacCaly vznikat hostince pro kupce a méstany a objevuji se i prvni honosné

hotelové domy s vysokou kvalitou sluzeb.

V obdobi stfedovéku rozmach pohostinstvi vyrazné zpomalil. Cestovani
prostého lidu bylo velmi omezeno nevolnickym systémem. Cestovani bylo
omezeno pouze na nabozenské davody, a proto cirkev zaCala zfizovat
ubytovny v blizkosti klaster(, kde si poutnici nasledné ubytovani odpracovali
nebo klasteru predali naturalni dar. Postupné byla vybudovana i sit hostincl
pro obchodni cestujici, panské a pfepravce. Tyto hostince a krémy byly cirkvi
oznacovany za mista, kde dochazi k riznym hfichim, nicméné byly tolerovany.
V obdobi stfedovéku bylo zavedeno mnoho reguli pohostinstvi v€etné ochrany
zakazniku. Bylo zavedeno placeni dani, normy chovani a pouzivani mér, vah

a cen.

Obdobi novovéku znamenalo pro pohostinstvi obdobi rozmachu.

Nevolnictvi bylo zruSeno a cestovni ruch zacal nabyvat na sile. Obycejni lidé
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zaCali cestovat za praci i za zabavou. ZacCala se zvySovat i potieba
spolecenského styku a zabavy, a proto vznikala i zcela nova zafizeni jako jsou
kavarny, cukrarny, bary nebo vyletni restaurace. (Historie gastronomie a
pohostinstvi, 2015)

5.2 Pohostinstvi v Ceské republice

,Restauraéni stravovéni v Cechach se miize pysnit dlouhou historii, pfesto
se jeho tradice zacala formalné rozvijet az po rozpadu Rakouska — Uherska
v roce 1918. V obdobi po prvni svétové valce zaznamenalo pohostinstvi spolu
s dalsimi odvétvimi velky rozkvét, to diky velkému rozvoji soukromého
podnikani — v kavarnach, hospudkach, barech Ci ve varieté spolecensky Zivot
Jjen kvetl. Dobu konjunktury vS8ak preruSila druha svétova valka a nasledny
komunisticky pfevrat roku 1948, s jehoz ideologii se neslu¢oval rozkvétajici
obchod podnikateld, tudiz byl soukromy majetek znarodnén a gastronomicka
zafizeni tak pfesla do rukou statu a druzstev. Celé pohostinstvi bylo nasledné
organizacné rozdéleno do nékolika velkych celkd, jako byly Interhotely — sit
velkych  provozoven uréena pfedevS§im pro zahrani¢ni hosty ¢i
Restaurace a Jidelny (RadJ), cozZ byly provozovny poskytujici stravovaci sluzby
ve méstech. Tato struktura znemoZriovala jakykoliv dalSi vyvoj v oblasti
stravovacich zafizeni. Situace se naS$tésti zacala obracet k lepsimu spolu se
Sametovou revoluci v listopadu 1989 a s naslednym uvolnénim reZimu a
demokratizaci. Tato zména vratila restauracni zafizeni zpét do osobniho
viastnictvi a znamenala pro podnikatele moZnost zaloZit nové provozovny a
podilet se tak na utvofeni konkurenéniho prostredi, které v minulém obdobi
neexistovalo. V poslednich letech mél na ¢eskou gastronomii vliv pfedevsim
vstup do EU v roce 2004. S tim je spojené nejen roz$ifeni trhu, které znamena
na jedné strané pfiliv turistd, a tudiz navstévnik( restauracnich zafizeni a na
druhé strané moznost pfilivu novych zahrani¢nich podnikatelt (nejen v oblasti
pohostinstvi) a tim zvySeni konkurence. Stejné tak ovlivnilo pohostinstvi
zavedeni nového legislativniho systému analyzy nebezpedi a kritickych bodd,
tzv. HACCP (,Hazard Analysis and Critical Control Points®). V sou¢asné dobé,
nejen vilivem hospodarskeé krize, se pohostinstvi potyka s poklesem
provozoven. Tato situace se vsak nutné nemusi odrazet na urovni
poskytovanych sluzeb — v oblasti gastronomie totiz registrujeme misto
kvantitativniho rastu rozvoj kvalitativni“ . (VITOVA, 2012)
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Podle spole¢nosti Bisnode (BISNODE, 2015), ktera je evropskym
vedoucim poskytovatelem informaci o spole¢nostech a podnikatelich, patfi
pohostinstvi k nejvice rizikovym oborim podnikani. Detailni analyza tuzemské
podnikatelské zakladny ukazala, Ze krachem je ohrozena kazda ftfeti
spolec¢nost podnikajici v pohostinstvi. Tento obor je velmi zavisly na cestovnich

ruchu a aktualnim stavu domaci a zahraniénich ekonomik.

Dle vysledku statistického Setfeni stravovacich zafizeni (PPM FACTUM,
2014), které pro Ministerstvo mistniho rozvoje zpracovala agentura PPM
Factum, se vroce 2014 na Uzemi Ceské republiky nachazelo cca. 41 000
stravovacich zafizeni. Nejvy3Si pocet stravovacich zafizeni se nachazi na
uzemi Prahy (5 500) a StfedoCeského kraje (5 000). Naopak nejmensi pocet
stravovacich zafizeni, 1 000, byl zjistén na uzemi Karlovarského kraje.
Z Setfeni také vyplyva, ze nejvysSi podil poCtu stravovacich zafizeni pfipada

na restaurace (37%) a primérny pocet mist k sezeni ve stravovacim zafizeni

je 51 mist.
kraj Pacty 52
Praha 5.5
Stredofesky 5,0
lihofesky 3,0
Plzefisky | 2.5
Karlovarsky 1,0
Ustecky _ 3,0
Liberecky 15
Krdlovéhradecky | 2,0
Pardubicky 15
Vlysoéina ' 1,5
lihomoravsky 4.0
Olomoucky 2,5
Zlinsky 2,0
Moravskoslezsky | 4,0

Obréazek 10 Podet stravovacich zafizeni v CR. (PPM FACTUM, 2014)
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Typologie 5Z dle zakladnich kategirii
fudaje v %)

Bistro-5 %
Pevny stanek -4 %

Pivnice - 14 % Restaurace-37%
Kavdrna-6 % Bufet-5%
Dennibar- 6% Pizzerie-3 %
Herna-5% Fast-Food-3 %

Nonstop -4 % Motorest- 0,5 %
Cukrarna-4 %

Vinarmma-3 %

f.l]mml 1%

w Zikladni stravovdni M Spolefensko zdbavni W Doplikove stravevani M Ostatni

Obrazek 11 Rozdéleni stravovacich zarizeni dle typologie. (PPM FACTUM, 2014)
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6 Dotaznikové sSetreni

Pro ziskani relevantnich informaci o stravovacich zafizenich v oblasti
nakupu a zpracovani hub jsem zvolil metodu dotaznikového Setieni. Dotazniky
byly rozeslany elektronickou postou do stravovacich zafizeni, které jsem vybral
na webovém portalu Restu.cz. Tento portal umoznuje vytvofeni nejen
rezervace ve vybraném restauracnim zafizeni, ale i poskytuje potencionalnim
zakaznikim informace o sluzbach, nabidce jidel a hodnoceni jednotlivych
provozoven. V souCasnosti tento portal sdruzuje informace a umoziuje
rezervace v piiblizné 18 000 provozovnach po celé Ceské republice.
Stravovaci zafizeni jsou hodnoceny zakazniky, ktefi dany podnik jiz navstivili,
a to slovné a graficky pomoci hvézd v rozmezi nula az pét. Pro tento vyzkum
jsem se rozhodl oslovit stravovaci zafizeni s minimalnim hodnocenim tfi
hvézdy. Vychazel jsem z uvahy, Ze restaurace s vy$Sim hodnocenim budou

Castéji pouzivat Eerstvé suroviny, vcetné Cerstvych lesnich hub.

V Libereckém kraji jsem dotazniky zaslal do 102 provozoven nejenom
v Liberci a Jablonci nad Nisou, ale i do restauraci, penzionu a hotell v horskych
oblastech, kde jsem predpokladal nejvétsi podil pouZiti erstvych lesnich hub.
V Praze jsem vybral z kazdé méstské Casti 15 podnikd, coz znamenalo 150
oslovenych provozoven. Z celkového souctu 252 oslovenych provozoven
dotaznik vyplnilo 34 respondentd, coZz umoznilo vytvofeni realné analyzy

hodnoceni chovani provozovatell jednotlivych stravovacich zafizeni.
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6.1 Charakteristika respondent
Rozdéleni typu provozoven je znazornéno v grafu €. 1, ze kterého
vyplyva, Ze nejvice respondentl je z fad provozovatelu restauraci 63,64 %.

Hotely s restauraci jsou zastoupeny 21,21 % a penziony tvofi 15,15 %.

Vyberte typ Vasi provozovny

M Hotel s restauraci
B Penzion

M Restaurace

Graf 1 Typ provozovny, Autor

V porovnani respondentl jednotlivych kraju a typl provozoven se Praha
liSi od Libereckého kraje. V Praze se prlizkumu zucastnili pouze provozovatelé
restauraci (88 %) a hotell s restauraci (12 %), zatimco v libereckém kraiji
se projevuje mnohem veétsi zastoupeni penzionu v regionu. V kraji Liberec se
pruzkumu zucastnili zastupci restauraci (41 %), hotel s restauraci (29 %) a
penzionl (29 %).
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Hlavni mésto Praha

m Hotel s restauraci

B Restaurace

Graf 2 Typ provozovny Praha, Autor

Liberecky kraj

m Hotel s restauraci
M Penzion

M Restaurace

Graf 3 Typ provozovny Liberecky kraj, Autor
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6.2 Nabidka volné rostoucich hub ve stravovacich zafizenich
Respondenti byli dotazovani, zda povazuji volné rostouci houby za
dalezitou ingredienci pfi pfipravé menu, nebo zda volné rostouci houby nabizeji

celoroéné &i pouze v sezonni nabidce.

6.2.1 Jsou volné rostouci houby dulezitou ingredienci pfi pfipravé
menu?

Na otazku, zda provozovatelé souhlasi s tvrzenim, ze volné rostouci
houby jsou dllezitou ingredienci pfi pfipravé menu, odpovédélo v Praze spiSe
nesouhlasné 25 % dotazanych, 19 % souhlasilo a vice jak polovina
respondentl spiSe souhlasila (56 %). V Libereckém kraji spiSe nesouhlasilo
s tvrzenim 35 % respondentu, 35 % souhlasi s tvrzenim, Zze houby jsou

dalezitou ingredienci a dalSich 30 % s timto tvrzenim spiSe souhlasi.

Jsou volné rostouci houby dulezitou ingredienci

pti pripravé menu?
60,00%

50,00%
M Hlavni mésto Praha
40,00% M Liberecky kraj
30,00%
20,00%

10,00%

0,00%

souhlasim spiSe nesouhlasim spiSe souhlasim

Graf 4 Jsou houby dulezZitou ingredienci pfi pfipravé menu, Autor

6.2.2 Zafazujete volné rostouci houby do nabidky celoro¢né?

Dalsi otazka sméfovala k Cetnosti pouziti volné rostoucich hub. Jak
odpovédeéli respondenti na otazku, zda zafazuji volné rostouci houby na menu
po cely rok, mizeme vidét v grafu 6. V Praze zafazuje volné rostouci houby po
cely rok na menu 19 % stravovacich zafizeni, 38 % s timto tvrzenim spiSe
souhlasi. Celoro¢né do nabidky volné rostouci houby nezafrazuje 12 % podnikd
a dalSich 19 % stimto tvrzenim spiSe nesouhlasi. Na otazku neumélo

odpovédét 12 % respondentd.
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Zarazujete volné rostouci houby do nabidky
celorocné? - Praha

H Nesouhlasim

H Nevim

M souhlasim

1 spiSe nesouhlasim

M SpiSe souhlasim

Graf 5 Zarazujete houby do nabidky celoro¢né Praha, Autor

V Libereckém kraji zafazuje volné rostouci houby na menu celoro¢né
29 % podnikl a dalSich 24 % s timto tvrzenim spiSe souhlasi. Nesouhlasné se

vyjadfilo 12 % respondentt a 35 % podnikl s timto tvrzenim spiSe nesouhlasi.

Zarazujete volné rostouci houby do nabidky
celorocné? - Liberec

B Nesouhlasim
® souhlasim
| spiSe nesouhlasim

1 Spise souhlasim

Graf 6 Zarazujete houby do nabidky celoro¢né Liberec, Autor
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6.2.3 Jsou volné rostouci houby pouze soucasti sezonni nabidky
Respondenti, ktefi s tvrzenim, Ze volné rostouci houby jsou dulezitou
ingredienci pfi pfipravé menu, nesouhlasili nebo spiSe nesouhlasili,
v nasledujici otazce uvedli, Ze volné rostouci houby nabizeji pouze v sezonni
nabidce. V Praze s timto tvrzenim souhlasilo 80 % stravovacich zafizeni, 20 %
s tvrzenim spi8e souhlasilo. V Libereckém kraji souhlasné odpovédélo 38 %
podniki a 50 % spiSe souhlasilo. Odpovéd na otazku nevédélo 12 %

odpovidajicich.

Volné rostouci houby jsou pouze soucasti
sezonni nabidky - Praha

m souhlasim

M spiSe souhlasim

Graf 7 Houby jsou pouze soucasti sezonni nabidky Praha, Autor
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Volné rostouci houby jsou pouze soucasti
sezonni nabidky - Liberec

H nevim
M souhlasim

m spiSe souhlasim

Graf 8 Houby jsou pouze soucasti sezonni nabidky Liberec, Autor

6.3 Spotieba volné rostoucich hub

Respondenti byli vyzvani k zadani ro¢ni spotfeby volné rostoucich hub
v jejich provozovné v kilogramech na jeden rok. K dispozici méli moznost volby
z urovni od 0 kg do 500 kg. Jednotlivé urovné byly odstupriovany po 50 kg.
Pfi vyhodnoceni tohoto dotazu je duleZité vzit v potaz nejen lokaci a typ
provozovny, ale i velikost provozovny. Mé&Fitkem pro uréeni velikosti

provozovny je po€et mist k sezeni.

6.3.1 Hlavni mésto Praha

V prazskych podnicich s kapacitou 21 — 50 mist, provozovatelé udavaji
nejcastéji (57 %) spotfebu volné rostoucich hub mezi 51 — 100 kg/rok, 29 %
podniku v této kategorii udava spotfebu mezi 0 — 50 kg/rok a 14 % udalo

spotfebu hub v rozmezi 151 — 200 kg/rok.
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Ro¢ni spotieba volné rostoucich hub kg/rok,
21 - 50 mist, Praha

m0-50
m51-100
m 151 -200

Graf 9 Rocni spotfeba hub Praha 21-50 mist, Autor

Podivame-li se na graf 11, ktery nam zobrazuje podniky s kapacitou 51
— 80 mist k sezeni, zde respondenti udali ve vétsiné spotifebu volné rostoucich
hub mezi 51 — 100 kg/rok, 15 % udava spotfebu do 50 kg za rok, 14 % mezi
101 — 150 kg a 14 % spotiebuje 201 — 250 kg volné rostoucich hub za rok.

Rocni spotreba volné rostoucich hub
kg/rok,
51 - 80 mist, Praha

m0-50
m51-100
=101 -150
=201 -250

Graf 10 Rocni spotfeba Praha 51-80 mist, Autor
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V kategorii nad 80 mist k sezeni provozovatelé uvedli spotfebu volné
rostoucich hub b&éhem jednoho roku v rozmezi 51 — 100kg.

Rocni spotieba volné rostoucich hub kg/rok,
81 - vice mist, Praha

m51-100

Graf 11 Rocni spotfeba Praha 81 a vice mist, Autor

Z uvedenych vysledku vyplyva, Ze spotfeba v jednotlivych provozovnach
bez ohledu na pocet mist se vétSinou pohybuje v rozmezi 51 — 100 kg/rok.
Vezmeme-li v potaz, zda podniky zafazuji houby do menu celoro¢né nebo

sezonné, dostaneme nasledujici porovnani.

U provozoven, kde provozovatelé souhlasili a spiSe souhlasili
s tvrzenim, Ze volné rostouci houby zafazuji do pokrm0 celoro¢né, se spotfeba
v 67 % pohybovala mezi 51 — 100 kg/rok. Zajimavé je, Zze stejnou spotfebu
vykazuji i podniky se sezonni nabidkou, kde se spotfeba vétSinou pohybuje od
51 do 100 kg za rok. Ostatni prazské podniky (43 %) spotfebuji béhem sezony

do 50 kg volné rostoucich hub

Z uvedenych hodnot lze odvodit, Ze v provozovnach s celoroCni
dostupnosti pokrmu s volné rostoucimi houbami neni spotfeba v obdobi mimo
sezoénu pfili§ vysoka. To potvrzuje i tvrzeni respondentl o dllezitosti hub jako
ingredienci pro pfipravu pokrmd, kde s timto tvrzenim souhlasilo pouze 19 %

dotazovanych.
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Ro¢ni spotifeba volné rostoucich hub kg/rok,
celorocni nabidka, Praha

mO0-50
m51-100
W 201 -250

Graf 12 Rocni spotfeba celoroéni nabidka Praha, Autor

Rocni spotieba volné rostoucich hub kg/rok,
sezonni nabidka, Praha

mO0-50
m51-100

Graf 13 Rocni spotfeba sezonni nabidka Praha, Autor
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6.3.2 Liberecky kraj

Z poskytnutych udaji od nejmensich libereckych provozoven s kapacitou do
20 mist vyplyva, Ze rocni spotifeba volné rostoucich hub se pohybuje v rozmezi
51 — 100 kg. Tutéz spotfebu udava i 57 % podnikl s kapacitou 21 — 50 mist

a zbyvajicich 43 % provozoven vyjde se spotfebou do 50 kg/rok.

Rocni spotieba volné rostoucich hub kg/rok,
0 - 20 mist, Liberec

H51-100

Graf 14 Rocni spotfeba Liberec 0-20 mist, Autor
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Rocni spotifeba volné rostoucich hub kg/rok,
21 - 50 mist, Liberec

m0-50
m51-100

Graf 15 Rocni spotreba Liberec 21-50 mist, Autor

U podnikl s kapacitou mist k sezeni 51 — 80 mist je spotfeba hub u poloviny
z nich 51 — 100 kg za rok. DalSich 16 % udalo spotfebu do 50 kg. Naproti tomu
17 % provozoven udava spotfebu 101 — 150 kg a dalSich 17 % dokonce

spotfebu vyssi jak 250 kg.

Rocni spotfeba volné rostoucich hub kg/rok,
51 - 80 mist, Liberec

m0-50
m51-100
m101-150
H 251 - 300

Graf 16 Rocni spotreba Liberec 51-80 mist, Autor
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U provozoven s kapacitou vyS8i jak 80 mist k sezeni je rozdéleni spotfeby
volné rostoucich hub shodné po 33 % pro kategorie 0-50 kg, 51 — 100kg a 100
— 150 kg spotfebovanych béhem roku.

Roc¢ni spotfeba volné rostoucich hub kg/rok,
81a vice mist, Liberec

m0-50
m51-100
m 151 -200

Graf 17 Rocni spotfeba Liberec 81 a vice mist, Autor

Porovname-li data podnikli, u kterych bylo zadano, Zze nabizi volné
rostouci houby celoro¢né, uvidime, Ze vétSina podniku roéné zpracuje 51 — 100
kg hub. TéméF ¢Etvrtina téchto podnikl (22 %) spotfebuje do 50 kg hub za rok.
Spotfebu hub v rozmezich 101- 150 kg, 151 -200 a 251 — 300 kg uvedlo shodné

11 % respondent(.
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Roc¢ni spotifeba volné rostoucich hub kg/rok,
celorocni spotreba, Liberec

EO0-50
E51-100
m101-150
m 151 -200
251 - 300

Graf 18 Rocni spotfeba celorocni spotreba Liberec, Autor

Rocni spotieba volné rostoucich hub kg/rok,
sezonni spotreba, Liberec

m0-50
E51-100

Graf 19 Rocni spotfeba sezonni spotfeba Liberec, Autor

U podnikd se sezonni nabidkou hub uvedli provozovatelé Udaje, ze
kterych vyplyva, Ze 57 % provozoven spotfebuje do 50 kg hub a 43 %
provozoven spotiebuje béhem sezony 51 — 100 kg hub.

Shrneme-li Udaje ziskané z grafll, ziskame velmi podobné vystupy jako

v Praze. Ve vétSiné podnik(l bez ohledu na pocet mist k sezeni se spotfeba
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volné rostoucich hub pohybuje mezi 51 — 100 kilogramy za rok. P¥i porovnani
spotieby s ohledem na sezonni a celoro¢ni nabidku ziskame informace, Ze ani

v tomto pfipadé nejsou viditelné vyrazné rozdily.

6.4 V jakém stavu jsou nakupovany volné rostouci houby
Respondenti byli pozadani o zodpovézeni otazky, v jakém stavu
nakupuji volné rostouci houby. Na vybér méli moznosti vybéru z nasledujicich

odpovédi: Cerstvé, mrazené, susené a jiné.

Graf 20 zobrazuje odpovédi provozovatell hotelU s restauraci a velmi
rozdilny pfistup k nakupu surovin v ramci krajd. Zatimco v Praze dominuje
nakup hub Cerstvych a sudenych, tak v Libereckém kraji vyznamné pfevazuje
nakup Cerstvych hub.

V jakém stavu volné rostouci houby

o nakupujete? - Hotel s restauraci

80
70 m Primér z Cerstvé v %
60
50
40
30
20
10

® Priimér z Susené v%
® Primér z MraZzené v %

Primér z Jiné v%

Hlavni mésto Praha Liberecky kraj
Graf 20 Stav nakupovanych hub Hotel s restauraci, Autor

V pfipadé restauraci (Graf 21) pfevazuje v obou krajich nakup Cerstvych hub
nad houbami suSenymi a mrazenymi. V Libereckém kraji zodpovédélo 16 %
restauratérli, Ze nakupuji houby i v jiném stavu. Lze se domnivat, Zze se jedna

o houby nakladané, granulované, popfipadé jinak upravené.
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V jakém stavu volné rostouci houby
nakupujete? - Restaurace

60

50 .
H Primér z Cerstvé v %

40 ® Primér z Sudené v%
H Primér z Mrazené v%

30
®PrimérzJinév%

20

10

1
0

Hlavni mésto Praha Liberecky kraj
Graf 21 Stav nakupovanych hub Restaurace, Autor

Graf 22 nam zobrazuje situaci v penzionech na Liberecku. Je zde
viditelny vyznamny rozdil oproti hotellm s restauraci a restauracim, kde
prevazoval nakup hub v Cerstvém stavu. V penzionech pfevaZuje nakup hub
mrazenych a suSenych nad Cerstvymi. Tuto situaci lze pfisoudit tomu, zZe
provozovatelé nemaji pravidelny odbyt potravin a proto nakupuji suroviny
s delSi dobou skladovatelnosti.

V jakém stavu volné rostouci houby
nakupujete? - Penzion

60
50 }
m Primér z Cerstvé v %
40 ® Primér z Sudené v%
® Primér z MraZené v%
30
mPrimérzlJiné v%
20
10
0
0

Liberecky kraj

Graf 22 Stav nakupovanych hub Penzion, Autor
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6.5 Nakupni zdroje volné rostoucich hub

Zpusobu jak si obstarat v dnesSni dobé kvalitni Cerstvé potraviny
je mnoho. Nejrychlej§i a vétSinou i nejjednodussi zpusob je jejich nakup
v obchodech s potravinami. Vybér produktl je Siroky bez ohledu na to, zda
nakupujeme v malém obchudku, hypermarketu nebo ve velkoobchodé. DalSim
zpusobem a v dnesSni dobé ¢im dal vice oblibenéjSim je vlastni produkce.
Mnoho lidi pé&stuje ovoce a zeleninu na zahradkach nebo balkonech v malych
truhlicich a kvétinacich. Mezi dalSi zpusoby jak si obstarat erstvé plody se fadi
jejich samosbér. Samosbér je ze vS§ech zminénych zplsobl nejvice naro¢ny
na Cas a vyzaduje i urCitou fyzickou zdatnost a povédomi o nejedlych
a jedovatych plodech. Odménou jsou vSak maximalné cerstvé plody piné
vitamind a ddlezitych Zivin. Nechceme-li travit ¢as samosbérem, muzeme

vyuzit sluzeb profesionalnich sbéracu.

V grafech je znazornéno, jaky nakupni kanal zvolili provozovatelé

stravovacich zafizeni v Praze a Libereckém kraiji.

Nakupni kanaly volné rostoucich hub -
Hotel s restauraci

70
60
® Priimér z Velkoobchod
50
40 B Primér z Maloobchod
30 ® Primér z Samosbér
20
Pramér z Jiné
10
" H Primér z Sbéradi volné

rostoucich hub

Hlavni mésto Praha Liberecky kraj

Graf 23 Nakupni kanaly Hotel s restauraci, Autor

V grafu 23 jsou graficky znazornéné odpovédi hoteliérli, ze kterych
vyplyva, ze nakup ve velkoobchodech vyrazné previada v obou krajich nad
jinymi zplsoby nakupu volné rostoucich hub. V prazskych hotelich se jako

druhy nejc¢astéjSi zpusob nakupu cerstvych hub jevi nakup od sbéracu

44



nasledovany nakup v maloobchodech, samosbérem a jinym zpUusobem

pofizeni.

V libereckém kraji je druhy nej¢astéjSi zplsob pofizeni volné rostoucich

hub samosbér nasledovany nakupem v maloobchodu a nakupem od sbéracu.

Nakupni kanaly volné rostoucich hub -

Restaurace
90
80
70 m Primér z Velkoobchod
60
50 B Primér z Maloobchod
40 ® Praimér z Sbéradi volné
30 rostoucich hub
20 Primér z Samosbér
10
2 e} 10
0
Hlavni mésto Praha Liberecky kraj

Graf 24 Nakupni kanaly Restaurace, Autor

V restauracich je situace velmi podobna hotelim. Jak muzeme vidét
v grafu (Graf 24) v obou krajich pfevlada nakup hub ve velkoobchodech.
Zejména v Praze tento zpusob nakupu dominuje (80 %), jako druhy nejcastéjsi
zpusob nakupu byl uveden nakup od sbéracl nasledovany nakupem
v maloobchodech. V libereckém kraji se za velkoobchody umistil na druhém
misté¢ nakup v maloobchodech nasledovany samosbérem a nakupem

od sbéradu.

V grafu (Graf 25) znazorfujicim nakupy volné rostoucich hub
v penzionech v libereckém kraji je patrné, Ze nejcastéjSim zpusobem nakupu
volné rostoucich hub je s 69 % nakup ve velkoobchodu. Piekvapivé vysoké

procento (20 %) respondentd uvedlo jiny zplsob pofizeni.
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Nakupni kanaly volné rostoucich hub -

Penzion
80
70
60 ® Primér z Velkoobchod
50 o
B Primér z Maloobchod
40
30 H Primeér z Samosbér
20 Pramér z Jiné
20
10
5 m Primér z Shéradi volné

) ) rostoucich hub
Liberecky kraj

Graf 25 Nékupni kanély Penzion, Autor

6.5.1 Velkoobchodni prode;j

Jak vyplyva zvysledk( dotazniku, nejvy$Si objem nakupu volné
rostoucich hub probiha ve velkoobchodech. Proto bych na tomto misté rad
zminil nékolik vyznamnych velkoobchodl pusobicich v obou krajich a jejich
nabidku.

JedniCkou na trhu mezi velkoobchody a distributory potravin
do gastronomie a maloobchodniho trhu je spole¢nost Bidvest Czech Republic
s.r.o. (dale jen Bidvest). Tato spole¢nost poskytuje servis 24 000 zakaznikim
v oblasti HORECA a 12 000 maloobchodlim, feznictvim, pekarnam nebo
sezonnim stankim. Cast produkt Bidvest vyrabi ve svych vlastnich
provozech, v Kralupech nad Vitavou se nachazi zpracovna masa, v Opavé
nejvétsi vyroba zmrzliny na uzemi Ceské a Slovenské republiky, zeleniny,
zmrazenych jidel a peCiva. Mezi znacky které vlastni spole¢nost Bidvest patfi
napf. Mroz, Prima, Nowaco, Nowameat, Petron nebo Bagetier. Mezi dodavateli
mrazenych a su$enych hub muzeme v katalogu dodavatell najit napfiklad
spole€nost Sommer & vnuk, ktera nabizi jednodruhova baleni nebo smési
hfibd. (Bidvest, 2015)

46



Obrazek 12, (Bidvest)

Mezi nejznaméjsi velkoobchody jisté patfi MAKRO cash and carry CR
(dale jen Makro). Tento velkoobchod méa v Ceské republice 13 provozoven
se zaméfenim na prodej potravinaiského i nepotravinarského spotfebniho
zbozi registrovanym zakaznikim z fad podnikatelt. Makro v kazdém ze svych
center nabizi pfiblizné 33.000 polozek vcéetné produktll nabizenych pod
vlastnimi zna¢kami jako Aro, Horeca select nebo Fine food. Houby se daji
v Makru pofidit napfiklad pod zna¢kou Frigoexim od ¢eského vyrobce Mykorex,
s.r.o. z Ploskovic. Mrazené houby do bramboracky Frigoexim 1 kg nabizi
Makro za 113 K& bez DPH. SuSené houby jsou k dostani pod vlastni znackou
Horeca select 1 x 500 g za 399 K& bez DPH. (MAKRO, 2012)

Obrézek 13, (MAKRO)

Jako dal$iho vyznamného dodavatele pasobiciho v Praze a libereckém
kraji, Ize uvést spole€nost JIP vychodoéeska a.s., ktera byla zalozena v roce
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1994 jako velkoobchod s potravinami. V nasledujicich letech spole¢nost
oteviela nékolik maloobchodnich prodejen a rozbéhla projekt velkoobchodnich
prodejen typu cash and carry. V sou€asnosti spoleénost JIP pokryva svymi
sluzbami celou Ceskou republiku a spolupracuje s mnoha vyznamnymi
spole¢nostmi jako je Wine Life, Lesko nebo Apetitto a zajistuje logistické sluzby
pro pivovary Bernard a Staropramen, Kofolu nebo Jan Becher Karlovarska
Becherovka. Houby Ize v sortimentu najit pod znackou EDEKA (JIP, 2015)

6.5.2 Ostatni prode;j

Mezi ostatni prodej mulOzZzeme zafadit maloobchodni Fetézce
a maloobchodni prodejny po celé Ceské republice nebo soukromé prodejce
hub. Mezi takové prodejce patfi napfiklad spoleénost Metamorfozy, s.r.o. (Trzni
houby, 2008) se sidlem v TiebiCi, ktera prodava houby Cerstvé, susené,
mrazené nebo konzervované. Mezi obvykle prodavané houby patfi riizné druhy

suSenych hfibu nebo klouzek, viz obrazek 4.

Obvykléa nabidka hub
‘ Houby sufené i
| Druh || Cena za 100 g susenych hub |
| Hiib smrkovy | 150 K¢ |
| Hiib kovaf | 150 K¢ |
| Hiib hnédy | 140 K¢ |
| Klouzek sliény | 130 K¢ |

Obrazek 14, (Trzni houby, 2008)

Cena Ccerstvych hub je pfiblizné 10x niz8i, nez cena hub susenych,
cozje dano az 90% obsahem vody v €erstvych houbach. Na strankach
spole¢nosti Metamorfézy, s.r.o. se orientatni ceny Cerstvych hub pohybuji
od 400 — 1000 K¢/kg.

V maloobchodni siti mizeme nakoupit napfiklad suSené houby
na eshopu spoleénosti Tesco Stores CR, a.s., ktery je dostupny na webové
adrese www.itesco.cz. V nabidce obchodu Ize najit kromé Siroké nabidky
péstovanych hub a hub nakladanych i suS§ené houby Tesco Ingredients Porcini
v cené 2 579 K¢&/kg.
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Obrazek 15 (itesco.cz)

6.6 Obchodni pfirazka pfi kalkulaci volné rostoucich hub
v pokrmu

Posledni otazka v dotazniku nebyla povinna, pfesto mnoho respondentt
tuto otazku zodpovédélo. Z grafu vyplyva, Ze s nejvyssi obchodni pfirazkou
se pocita v prazskych restauracich (185 %), zatimco nejnizSi pfirazka 93 %

je pocitana v penzionech v Libereckém kraji.

Priimérna obchodni prirazka pfti kalkulaci
- volné rostoucich hub v pokrmu

180
160

140 m Celkem
120
100
80
60
40
20
0

Hlavni Liberecky ' Liberecky Hlavni Liberecky
mésto Praha kraj kraj mésto Praha kraj

Hotel s restauraci Penzion Restaurace

Graf 26 Obchodni prirazka, Autor

49



7 Diskuze

Volné& rostouci houby jsou v Ceské republice fenoménem. Diky moznosti
volného sbéru lesnich plodd mnoho milovnik( téchto pochutin vyrazi do lesa
s prazdnymi kosiky, aby se doma jali Cistit a krajet kupy Cerstvych lesnich hub.
Z udaji zverejnénych Ministerstvem zemédélstvi vyplyva, Ze prameérna
domacnost si pfinese béhem jednoho roku z lesa pfes 6 kg volné rostoucich
hub a témér dalSich 5 kg rtznych lesnich plodin. Celkové lidé nasbirali v roce
2015 40,2 tisic tun lesnich plodin v hodnoté 5 890 mil. K&.

Ne v kazdé zemi je mozné sbirat lesni plody vtakovém mnozstvi
a intenzité. Okolni zemé jako je Polsko a Slovensko sbér lesnich ploda stejné
jako Ceska republika neomezuje, ale napriklad Rakousko nebo Spolkova

republika Némecko jiz maji pfedpisy, kterymi se sbér lesnich plodl reguluje.

V dnesni dobé& nejsou houby jen pfisadou do smazenice nebo
houbového kuby, ale jsou i sou¢asti mnoha pramyslovych procesl. Houby se
dnes vyuzivaji v potravinafstvi, farmacii nebo i v biologické obrané.
V potravinarstvi se s nimi mizeme nejCastéji setkat pfi vyrobé alkoholu,
mléénych vyrobkl nebo pediva, kde se ve formé kvasinek Ucastni tfeba
fermentaci pfi vyrobé alkoholl nebo pfi mliééném kvaseni pfi vyrobé mlécnych
vyrobkl. Ve farmacii je vyuziti hub znamé jiz od starovéku, ale jejich dnesni
vyuZziti je zejména pfi vyrobé antibiotik, Iékl na dermatomykdézu, podpdrné
|éCby pfi AIDS a v neposledni fadé a v dnedni dobé& velmi dllezité pfi vyvoji
cytostatik. DalSim hospodaFiskym vyuzitim hub je vyroba mykoherbicidu

uréenych k baoji s plevely, kde jsou houby pfirozenymi patogeny.

Houby uréené ke konzumaci se na nasem uUzemi vyskytuji v mnoha
riznych druzich, ale nejvétsi oblibé se té€Si hfiby, smrzi, bedly, lisky nebo
kozaci. Houby jsou povazovany i za velmi dobry zdroj vitamind B a D,
antioxidant(, mineralt a maji vysoky podil vlakniny. | pfes tyto informace nelze

houby povazovat za zdroj Zivin, ale pouze za pfisadu do pokrm.

Volné rostouci houby schvalené pro komeréni gastronomické ucely jsou
uvedeny v pfiloze €. 13, vyhlasky & 153/2003 Sb., kterou se stanovuji
podminky pro Cerstvé ovoce a Cerstvou zeleninu, zpracovavané ovce a
zpracovavanou zeleninu, suché skofapkové plody, houby, brambory a vyrobky

z nich, jakoz i dalSi zpUsoby jejich oznacovani. Mezi povolené houby k prodeji
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patfi hfiby, smrze, klouzci, liSky, kozaci a kiemenace, bedly, €iravky, hlivy, lihy,
ryzce, Zampiony, holubinky, slizaci a krasnosporky. Podle provadéci vyhlasky
o potravinach jsou vyrobky z hub ¢lenény do kategorii: houby zmrazené, houby
susené, houby konzervované, granulaty z hub, extrakty z hub, pasty a prasek

z hub, houbové koncentraty.

Co se tyka samotné gastronomie, tak prvni dochované zminky
o pohostinstvi pochazeji jiz z obdobi Starovéku. V této dobé bylo pohostinstvi
projevem dobré vile a strava a nocleh byly poskytovany zdarma. Rozmach
gastronomie nastal s naristem obchodnich a nabozenskych cest zejména
na Uzemi Recka a Rimské fide. S pfichodem stfedovéku pfisel pro pohostinstvi
ubytek, zpUsobeny nevolnickym systémem a cestovanim omezenym pouze na
nabozenské duvody. Pohostinstvi poskytovaly vétSinou jen klastery formou
ubytoven. Stfedovék pfinesl i mnoho reguli ochrany zakaznika jako normy
chovani, placeni dani, pouzivani mér, vah a cen. Tyto regule se postupné

uplatiiovaly v nové vybudovanych hostincich pro panstvo a obchodni cestuijici.

Rozmach pohostinstvi pfiSel s nastupem novovéku. Nevolnictvi bylo
zruSeno, rostl cestovni ruch, obycejni lidé zac¢ali cestovat za praci a zabavou a
zacCala se zvySovat potfeba zakladat podniky, jako jsou kavarny, cukrarny nebo

vyletni restaurace.

Na nadem Uuzemi zaznamenalo pohostinstvi velky rozmach po roce 1918,
diky velkému rozvoji podnikani. BohuZel druha svétova valka a nasledny
komunisticky rezim nepfal podnikatelim, jejichz majetek byl znarodnén
a vzniklo nékolik pohostinskych celkG jako Interhotely nebo Restaurace a
Jidelny. Po Sametové revoluci v roce 1989 doslo k opétovnému navraceni
majetku do soukromého vlastnictvi a pohostinstvi za¢alo byt opét na vzestupu.
Otevreni hranic a vstup do EU pfinesl narust turistického ruchu i moznost
cestovat za ziskanim novych znalosti jak podnikani jesté vylepSit. Dnes je nase
pohostinstvi na vysoké Urovni a v ni€em si nezada s premianty v oboru z jinych
zemi. Dle dostupnych udajii z Ministerstva pro mistni rozvoj se v roce 2014
nachézelo na tuzemi Ceské republiky 41 000 stravovacich zafizeni, z &ehoZ

5 500 se nachazi na uzemi Hlavniho mésta Prahy.

Jak se k nakupu a prodeji volné rostoucich hub stavi provozovatelé

stravovacich zafizeni v Hlavnim mésté Praha a kraji Liberec a zda je mezi
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jednotlivymi kraji néjaky rozdil, jsem se rozhodl zjistit pomoci dotaznikového
Setfeni. V obou krajich jsem vybral respondenty pomoci webové sluzby

Restu.cz a na jejich emailové adresy rozeslal dotazniky.

Ankety se zuCastnili provozovatelé restauraci (64 %), hotelu
s restauraci (21 %) a penzionl (15 %). Restaurace prevazovaly zejména
v Praze (88 %), ale ankety se nezuc€astnil zadny respondent za penziony.
Zaliberecky kraj se ankety zuc€astnili provozovatelé penzionl (29 %),

hotell s restauraci (29 %) i restauraci.

Povazuji respondenti volné rostouci houby za dulezitou ingredienci
pfi pfipravé menu? V obou krajich odpovédéla vice nez polovina respondentd,
Ze stvrzenim souhlasi nebo spiSe souhlasi. Z toho lze usuzovat, Ze volné
rostouci houby jsou ingredienci pfi pfipravé menu vyznamnou. Na druhou
stranu tfetina respondentu s tvrzenim nesouhlasi a je nutné dodat, Ze tato
surovina je nahraditelna a nefadi se mezi suroviny, které je nezbytné pouzit

u vétSiny pokrmu.

Zarazuji provozovatelé stravovacich zafizeni volné rostouci houby
do nabidky celoro¢né? Nadpolovi¢ni vétSina v obou krajich odpovédéla
na otazku souhlasné nebo spiSe souhlasné. V Praze to bylo 57 %,
v libereckém kraji 53 % respondentll, z ¢ehoz Ize usuzovat, Ze vétSina
stravovacich zafizeni, ktera na pfedchozi otazku odpovédéla kladné, se snazi
zarazovat volné rostouci houby do menu celoroéné. | zde se ukazuje, Ze pfistup
provozovatell v obou krajich k volné rostoucim houbam je velmi podobny a

nelze zde vypozorovat zasadni rozdily.

Provozovatelé, ktefi s pfedchozi otazkou nesouhlasili nebo spise
nesouhlasili, dostali otazku, zda volné rostouci houby =zafazuji alespor
v sezonni nabidce. V Praze s timto tvrzenim souhlasilo 80 % stravovacich
zafizeni, 20 % s tvrzenim spiSe souhlasilo. V Libereckém kraji souhlasné
odpovédélo 38 % podnik(l a 50 % spiSe souhlasilo. Odpovéd na otazku
nevédeélo 12 % odpovidajicich. Porovnanim pfedchozich odpovédi zjistime, ze
v obdobi houbafské sezény nabizeji volné rostouci houby téméf vSechny
dotazované provozovny, coZ potvrzuje vysokou oblibenost volné rostoucich

hub u spotiebitelti v Ceské republice.
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DalSi dotaz sméfoval k ro¢ni spotiebé volné rostoucich hub s ohledem
na sidlo podniku a po&tu mist k sezeni v provozovné. Z odpovédi vyplyva, Ze
umisténi provozovny ani pocet mist nema na celkovou ro¢ni spotfebu zasadni
vliv. U vétSiny podnikd v Praze i v libereckém kraji se spotfeba pohybuje
v rozmezi 51 — 100 kg. Porovname-li spotfeby podnikl s celoroni a sezonni
nabidkou, zjistime, Ze i zde neni velky rozdil ve spotfebé, ktera se vétSinou
pohybovala v rozmezi 51 — 100 kg. Z toho vyplyva, Ze spotfeba v podnicich
s celoroCni nabidkou je v obdobi mimo sezonu velmi nizka. Tim se potvrzuje
i tvrzeni provozovatelt o dalezitosti hub jako ingredience pfi pfipravé menu,

se kterym souhlasilo v Praze jen 19 % a v libereckém kraji 35 % respondentu.

Pfi dotazu na stav volné rostoucich hub pfi ndkupu se objevily vyrazné;jsi
rozdily mezi obéma kraji v pfipadé hotelu s restauraci, kde v libereckém kraji
vyrazné vycniva nakup Cerstvych hub, nad ostatnimi moznostmi volby.
V pfipadé restauraci jsou procentualni poméry témér shodné s prevahou
nakupu Cerstvych hub, zatimco u penzionl previada nakup hub zmrazenych.
Tuto situaci Ize pfisoudit tomu, Ze provozovatelé nemaji pravidelny odbyt
potravin a proto nakupuji suroviny s delSi dobou skladovatelnosti. Z uvedenych
udaja vyplyva, Ze velmi oblibeny je nakup hub v Cerstvém stavu, coz je ale
mozné pouze V prubéhu houbarské sezény. Tento vystup koresponduje
i s odpovédmi na predchazejici otazky, ze kterych vyplyva, Ze nejvySsi
spotieba hub je v prubéhu sezény. Mimo sezénu previada nakup hub
v suSeném a zmrazeném stavu. Co se tyka hub v jiném stavu, jako houby
nakladané, granulované nebo v jinych formach, tak se tento zplsob nakupu

jevi jako nejméné pouzivany.

V jakém stavu volné rostouci houby nakupujete? Na tuto otazku méli
respondenti moznosti vybéru z odpovédi: velkoobchod, maloobchod,
samosbér nebo jind moznost. Po vyhodnoceni odpovédi je zcela zfejmé, ze
nejvice popularni je nakup ve velkoobchodech. Samosbér hub jako zplsob
pofizeni uvedlo 11 % hotelu s restauraci a 10 % restauraci. Vyuziti spole¢nosti
zabyvajicich se sbérem a naslednym prodejem lesnich plodd vyuziva pouze
18 % prazskych a 6 % libereckych hotell s restauraci. Je ziejmeé, Ze
podnikatelé davaji pfednost rychlému nakupu jiz zpracovanych produktd pred

Cerstvymi produkty, které je nutné jeSté nasledné upravit. Oblibenost
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velkoobchodud u podnikatell v gastronomii je dana pfedevSim vyhodnymi

cenami a moznosti pofidit velmi Siroky sortiment na jednom misté.

S jakou obchodni pfirazkou provozovatelé stravovacich zafizeni kalkuluji
pfi tvorbé cen pokrmi? Z odpovédi vychazi, Zze obchodni pfirazka v obou
krajich u hotell srestauraci se pohybuje na udrovni 150 %, stejné tak
u libereckych restauraci. Vy38Si obchodni pfiraZka je vidét u restauraci v Praze,

obchodni pfirazky byla vykazana u penzionu v libereckém kraji (93 %).
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8 Zaver
Tato prace méla za cil zmapovat hodnotovy fetézec volné rostoucich hub
v distribuénim kanalu HORECA. Nejdfive byly stanoveny hypotézy tykajici se

vyuziti hub v pfipravé pokrmi a zpUsobu jejich nakupu.

K ovéfeni téchto hypotéz bylo vyuzito dotaznikového Setfeni. Dotaznik
obsahoval 10 otazek a tyto byly rozeslany 252 provozovnam a obdrzeno bylo

34 odpoveédi. Nasledna analyza vysledkl vétSinu predpokladl vyvratila.

Prvnim cilem bylo potvrzeni puvodni domnénky o vétsi spotfebé volné
rostoucich hub v libereckém kraji z ddvodu snazSiho pfistupu k Cerstvym
plodim. Vystupy z dotaznikového Setfeni nam ukazaly, Ze v tomto ohledu neni
zadny rozdil v chovani respondentl v zavislosti na kraji, kde provozuji své

podniky.

Daldim cilem bylo potvrzeni pfedpokladu vysSich cen u prazskych
provozoven. Ani tento prfedpoklad nelze potvrdit. Obchodni pfirazky
pfi kalkulacich pokrm( jsou v obou krajich témér totozné. Mensi narlst ceny je
pozorovatelny u prazskych restauraci, ale tento rozdil nedosahuje hodnot
v fadu stovek procent, jak je mylné rozSifeno mezi Sirokou neodbornou

verejnosti.

Daldim cilem bylo ovéfit tvrzeni, zda prazské podniky nakupuji pod
vlivem vysoké konkurence ve vétSi mife Cerstvé produkty. Ani tohle tvrzeni
nelze jednozna¢né potvrdit. Z odpovédi vyplyva, Ze v houbaiské sezoné

nakupuiji Cerstvé produkty vSichni provozovatelé, ktefi se ankety zuc€astnili.

Hlavnim cilem prace byla analyza hodnotového fetézce ,volné rostouci
houby“ a jeho distribu¢nich kanall se zaméfenim na stravovaci zafizeni
v krajich Hlavni mésto Praha a kraji Liberec. Z uvedenych vysledku vyplyva, ze
nejsou u jednotlivych odpovédi patrny vétsi rozdily mezi kraji. Porovnani
ukazuje, ze podnikatelska praxe a chovani provozovatell stravovacich zafizeni
je prakticky totozné a regionalni vliv na gastronomické podnikani je minimaini.

Timto povazuji vSechny zadané cile za spinéné.

Dale bych rad uvedl, Ze tato prace je soucasti dulezitého vyzkumu
zabyvajiciho se komplexnim hodnotovym fetézcem lesnich ploda.

K uvedenému tématu je v souCasnosti velmi omezené mnozstvi informaci,
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proto bych doporucil pokraovat ve vyzkumu pomoci dotaznikového Setfeni,
popfipadé osobniho dotazovani, provozovatell stravovacich zafizeni

i v ostatnich krajich Ceské republiky.
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Priloha ¢. 1 — vzor dotazniku
Nakup a prodej volné
rostoucich hub v

restauracnich
zarizenich.

1) Vyberte typ Vasi provozovny:
1. Hotel s restauraci

2. Penzion

3. Restaurace

2) Uvedte pocet mist k sezeni ve Va&i provozovné:
1.0-20

2.21-50

3.51-80

4. 81-avice

3) Kde se nachazi VaZe provozovna?

1. Liberecky kraj

2. Hlavni mésto Praha

4) Souhlasite s ndsledujicim tvrzenim? Volné rostouci houby jsou dileZitou ingredienci pFi

pfipravé menu.
1. souhlasim

2. spiie souhlasim

3. nevim

4, spise nesouhlasim

5. nesouhlasim

5) Souhlasite s nasledujicim tvrzenim? Volné rostouci houby do nabidky zafazuji celoroéné.
1. Souhlasim

2. Spise souhlasim

3. Nevim

4. Spite nesouhlasim

5. Nesouhlasim
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6) Souhlasite s nasledujicim tvrzenim? Volné rostouci houby jsou pouze soutasti sezonni
nabidky.

1. souhlasim

2. spige souhlasim

3. nevim

4. spige nesouhlasim

5. nesouhlasim

7) Vyberte z uvedenych moZnosti roni spotfebu volné rostoucich hub v kg ve Vagi provozovné:
1.0-50

2.51-100

3.101- 150

4.151-200

w

. 201 - 250
6.251- 300
7.301- 350
8. 351- 400
9. 401 - 450
10. 451 - 500

11. 501 a vice

8)V jakém stavu volné rostouci houby nakupujete? Uvedte rozdéleniv %:
1. Cerstvé

2. Suiené

3. Zmraiené

4. liné

9) Daplrite, jak fasto vyuZivate uvedené zdroje k pofizeni volné rostoucich hub. Uvedte

rozdéleni v %:
1. Velkoohchod

2. Maloobchod
3. S5amoshér
4. Shéradi volné rostoucich hub

5. ling

W

10) Uvedte prosim Va$i primé&rnou obchodni pfirdZku v % na volné rostoucich houbéch pfi

kalkulaci pokrmu:

Obrazek 16 Dotaznik, Autor

61



