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ANOTACE

Bakalaiska prace obsahuje rozdéleni michanych népoji do kategorii dle pouzitého
technologického postupu, dale jsou v ni zminény moderni trendy a v praktické c¢asti
vypracovan pruzkum preferenci konzumentti. Na zakladé tohoto priizkumu jsou zjistény udaje,

tykajici se jednotlivych preferenci s ohledem na socidlni, ekonomické a geografické faktory.
Klic¢ova slova:

mixologie, michané napoje, koktejly, gastronomie, moderni trendy

ANNOTATION

Bachelor work contains the severance of individual mixed drinks according to used
technological process. Furthermore, it mentioned modern trends and in the end of this work in
practical part is elaborated a survey of consumers preferences. According to the survey there
are further identified data of consumers individual preferences based on social, economic and

geographic factor.
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UVOD

Michané néapoje jsou piijemnym zpestienim napojové kultury a nabizeji pfi jejich konzumaci
senzoricky hodnotnéjsi zéazitek nez jiné alkoholické napoje. Proto jim ve vétSiné
gastronomickych zatizeni pravem patii misto v napojovém listku, n€kdy je pro n€ i vyclenén
zvlast koktejlovy listek. Také je jim vénovana velkd pozornost v zahrani¢nich i ceskych
internetovych odbornych publikacich, a to zejména ze strany zaméstnancti, barmant a majitelt

barovych provozil.

Problematika michanych napoju a jejich vyuziti v gastronomii a soucasnych modernich
trendech je velmi aktudlni. V zahrani¢i barmani vytvafeji spoustu novych receptur a novych
technologickych postupt, které jsou k vidéni i v lepsich koktejlovych barech v Ceské republice.
Barmani se uc¢astni soutézi, kde jsou predvadény jejich michané napoje a z téchto soutézi si
odvazi ceny jak pro sebe, tak i pro podnik, v némz pracuji. Trendem jsou stale vice moderni
postupy, které se snazi vybocit z fady starych receptur a kombinaci a také ozivit barovou

kulturu novymi technologiemi. Mnohé z nich jsou pievzaté z molekularni gastronomie.

Cilem teoretické Casti bakalaiské prace je priblizit historii michanych néapoji, jejich pripravu
a jejich déleni na zakladé technologické ptipravy, kterd podle mého ndzoru nejlépe pokryje
rizné techniky a pfibliZi velké mnoZzstvi koktejli. Dal§im cilem je popsani aktudlnich

mixologickych trendd, které jsou prezentovany Vv lepsich barech po celé Ceské republice.

Cilem praktické Casti je vytvoreni statistické analyzy preference konzumenti v zavislosti na
raznych faktorech, coz pfiblizi a vykresli soucasné i budouci sméfovani modernich trendt
v mixologii. Pro zjisténi preferenci bylo dotazano 100 respondentt, z toho 41 muzd a 59 Zen.

Vedlejsim cilem bylo zjisténi, nakolik jsou konzumenti naklonéni novym trenddm.

V praci je Cerpano jak z Ceské, tak i zahrani¢ni literatury, ale i z internetovych zahrani¢nich
zdrojl, které poskytuji vice informaci ohledné¢ modernich trendii nez ty ceské. Dale je erpano
— zejména v ¢asti pojednavajici o modernich trendech — z odbornych casopisti, zabyvajicich se
provozem baru v soucasné dobé, kdy je velmi dulezité n&jakym zplsobem vyniknout nad

konkurenci a svym zékazniklim nabidnout nové zazitky.
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V Ceské republice je velké mnozstvi koktejlovych bart, pro néz jsou typické napojové listky
s koktejly podle starych receptur. Tyto jsou sice chutné a oblibené, ale nemtze se na nich plné

projevit kreativita barmant.
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TEORETICKA CAST
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1 HISTORIE

Archeologové nalezli dukazy potvrzujici, ze jiz pred 5000 lety vyrabéli lidé alkoholické napoje,
do nichz zkousSeli ptidavat riizné ptisady, aby vylepsili nebo pozménili jejich chut. Odedavna
vyrabéné napoje ziskaly casem sytost, komplexnost a rozliéné obmény, a to nejen proto, ze se
voda po fadu stoleti povazovala za nezdravou, ale v fadé pfipada dokonce i za plodici vazné

choroby. Koktejly v dnesni podobé jsou staré¢ zhruba 200 let. [1]

1.1 Historie destilatu

Slovo ,,alkohol* pochazi z arabského vyrazu ,al-kohl”, ktery ptvodné oznaCoval jemny
namlety antimon na o¢ni linky; postupné se vSak zacal pouzivat pro oznaceni jakékoliv

exotické esence. [2, 3]

Vykopavky v Pompejich, které pii vybuchu Vesuvu v roce 79 n. |. pokryl sope¢ny popel,
odhalily dobie prosperujici alkoholovy primysl: na pocet asi 20 000 obyvatel ptipadalo
20 hospod a 18 barii. Ve stfedoveku se lihovindm fikalo ,,aqua vitae*. Toto pojmenovani je
pfizna¢né, nebot uvedeny nazev znamena ,,zivd voda“, nebo ,,voda zivota“. Aristoteles
v antickém Recku napsal: ,,Mofska voda se destilovanim stane pitnou. Poté, co se pieméni
V paru, se opét zméni v tekutinu.“ Riké se, Ze tuto zakonitost objevil jeden Rek, ktery si viiml

toho, jak para kondenzuje na spodni stran¢ policky. [2, 3]

Jiz staii Egyptané vyuzivali pro 1éCebné i kuchynské ucéely hojné kvéty, rostliny a kofeni, které
vafili, louhovali nebo spafovali. Aromatické 1é¢ivé tekutiny, smichané s vodou nebo vinem se

uchovavaly ve vzduchotésné uzavienych nadobach. [2, 4]

Destilaci alkoholu objevili v raném stfedovéku Arabové. Filosof Avicenna vytvoril v 10. stoleti
kompletni popis destilacniho pfistroje zvaného alembik, nezminil se ale pfitom o alkoholu,
ackoliv touto dobou jiZ musel byt zndm. Prvni vyznamnou osobnosti v historii destilace je
Katalanec Arnau z Vilanove (zemiel roku 1313), ktery byl profesorem na univerzité
v Montpellier. Piestoze alchymisté nikdy neobjevili to, po ¢em patrali — tajemstvi pfemény
obycejnych kovi ve zlato, nebo elixir mladi - vynalezli pfi svém badani mnoho jinych véci
a polozili zdklad chemie jako védniho oboru. Pfestoze jim nelze pficist objev ,,aqua vita®,

odhalili mnoho zpusobti jejiho pouziti, které se zachovaly dodnes. [2, 4]
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Jiny nazev destilatti znél ,,aqua ardens” — ohniva voda. Lihovina se ochucovala ovocem
a bylinkami, které poméhaly maskovat jeji chut’ a zaroven pusobily 1é¢ive. Pozdéji roku 1800

objevil Adeem proces opakované destilace. [2, 4]

Ve stfedoveké Italii se prodavala ,,aqua vitae™ a piiblizné ve stejné dobé se Vv Irsku zacala
vyrabét lihovina pod galskym ndzvem ,,uisage beatha®, kterd se destilovala z jeémenného piva.
Riizné varianty téchto nazva pro ,,zivou vodu® pretrvaly cela staleti, ale nakonec se z nich stala

nepochybné whisky. [2, 4]

Americka whiskey (nazev whisky se pouziva v Kanad¢, Anglii a ve Skotsku, zatimco v USA
a v Irsku je bézny vyraz whiskey) se zacala vyrabét pocatkem 18. stoleti. V dalSich letech se
z destilovani prokvasenych zitnych a je¢mennych zépar stala tak silna tradice, ze se lihovarnici
nevahali v roce 1794 v Pensylvanii spojit v ozbrojené vzpoure na odpor proti zasahiim statu.
Jednim z nich bylo naptiklad zdanéni vyroby destilatu. Nékolik let pfedtim se v kraji Bourbon
ve staté¢ Kentucky zacala vyrdbét whiskey z kukufice, které se zafalo fikat bourbon podle
oblasti jejiho pivodu. V Americe se Casto vyrdbi také zitnd whisky (s vice nez padesati

procenty zita) oznacovana jako rye whisky. [2, 4]

Skotskd whisky se vyrabi pfedev§im z jeCmene. Je pro ni typické michani rGznych druhi
sladové a obilné whisky. Pro fedéni se pouziva voda zraSelinist a zraje dlouhou dobu

v dubovych sudech (bézné i 12 az 20 let). [4]

Irska whiskey je vyrabéna systémem pot-still a je tikrat destilovana. Zrani trva nejméné tfi
roky, nejbéznéji je to 10 az 12 let. Ke zrani je uloZena v sudech z amerického bilého dubu nebo

po sherry, bourbonu ¢i rumu. [4]

Rum je destilat vyrabény z cukrové titiny. Dnes se pije vétSinou velmi jemna verze ptivodniho
rumu, které¢ bylo dosazeno rektifikacnim postupem. Opakovanou destilaci 1ze z baze vyloucit
vSechny vedlejsi produkty. Tyto lehké rumy pochazeji z Portorika a z Kuby, vice odpovidaji
soucasnym narokiim na chut a odliSuji se od téZSich, aromatictéjSich a sladSich destilatd
z Demerary a z Jamajky. Po opakované destilaci se ziskava bezbarvy rum, ktery ma drsnou
chut’. Ta se zjemnuje zranim v sudech (bézné 3 az 6 rokd, u kvalitnéjSich 10 a vice let). Jeho
vyrobou se v soucasné dob¢ zabyva zhruba tisicovka producenti, ktefi dodavaji na svétovy trh

ptiblizné 6000 znacek. [2, 4, 5]
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V oblibenosti ginu a vodky se projevuje vysledny efekt rektifikace, kdy oba destilaty jsou timto
procesem - zjednodusené¢ feCeno - pfipraveny o veSkerou chut. V piipadé vodky se
rektifikovany a rafinovany lih trochu upravuje (napi. jeho kyselost), nebo se do néj nékdy
piidava malé mnozstvi esence a cukru. Gin se ziskava jednoduchou destilaci maceratu drog

v rektifikovaném a rafinovaném lihu. [2]

U pravého ginu je zakladem lih, ktery se ziskdava z jeCmene nebo zita. Do tohoto lihu se daji
macerovat jalovicky, anyz, koriandr, klira pomerancovniku, ptipadné skofice. ,,Dry gin“ musi

obsahovat alesponi 40 objemového procenta alkoholu. [4, 6]

Vodka je ve svété nejrozsifenéjsi lihovina vyrabéna studenou cestou. Puvodem je z Ruska.
Vychozi surovinou je obilna, nebo obilno-bramborova zapara. Zapara se 2 az 3krat rektifikuje

a Cisty destilat se filtruje ptes aktivni uhli. [4]

1.1.1 Destila¢ni proces

Destilaty se vyrab&ji ve specialnich destila¢nich pfistrojich. Na rozdil od primyslovych
lihovart, kde je cilem ziskat vysokoprocentni Cisty lih, je zde ucelem destilace vyrobit chutove
vhodny a aromaticky destilat. Prvni podily, které destiluji, se nazyvaji tkapy a obsahuji
predev§im acetaldehyd a v malém mnozstvi i methanol. Rozdil bodu varu methanolu a
ethanolu neni velky, a proto methanol doprovazi ethanol také v prokapu. V parach se nachazi
ethanol i voda, ta se vSak z parni faze ve vétsi ¢asti kondenzuje pii deflegmaci a tim dochazi k
obohaceni par ethanolem. Smé&s par se opatrné srazi rychlym ochlazenim az do chvile, kdy v ni
zacne v pozdgjSich fazich destilace prevazovat voda nad alkoholem. Obvykle je nutné znovu

destilovat zakladni tekutinu alespon jednou, nékdy dokonce tiikrat az Ctyfikrat. [2, 4]

Kromé alkoholu a vody obsahuje zakladni destilat desitky ¢i stovky dalSich senzoricky
a aromaticky vyznamnych latek. Pochazeji jednak z kvaSeni, ale také z pfidanych
,»drog“ a jejich maceratii. V anglicky psané literatuie se oznacuji jako ,,congeners. Mistrovstvi
lihovarnikii spoc¢iva ve schopnosti zachytit ¢ast téchto senzoricky vyznamnych latek, soucasné

se vSak pfitom zbavit nezadoucich necistot. [2]

1.1.2 Typy destila¢nich pristroji
Periodicky (vsadkovy) destilacni pfistroj (anglicky pot-still) je tradicnim vyrobnim nastrojem
kazdého lihovarnika. Obvykle jde o médénou nadobu cibulovitého tvaru, pficemz v dnesni
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dob& mtize byt vyrobena i z nerezové oceli a lze ji pfimo ohfivat na otevieném ohni. Cast&ji se
vSak vyuziva plynovy nepfimy ohtev, kdy se zahtivd voda a jeji teplo se preda kapaliné na
vnitini strané duplikatoru. Postup je pomaly, protoze se najednou mize vyrobit jen malé
mnozstvi destilatu. V soucasné dob¢ se proto tento pfistroj pouziva jen pro vyrobu drazSich
lihovin, jez jsou proslulé¢ zvlaStnimi a bohatymi chutémi. Mezi né patii pfedevSim skotské
sladové whisky, cognac brandy z Francie, irské whiskey a vétSina tmavych druhii rumu.

V periodicky pracujicich pfistrojich se vétSina destilatu ziskava dvojim palenim. [2, 4]

Kontinualni destilacni pfistroj (neboli Coffeyiv pfistroj) vynalezl v roce 1831 Ir Aeneas
Coffey. Mlze se pouzivat témer nepietrzit¢ a na rozdil od periodického destilacniho pfistroje
nevyzaduje permanentni pozornost. Kontinudlni destilaci vznika ¢istsi alkohol nez v davkovém
destilacnim pfistroji. U nads se ve vétSiné zavodl pouzivaji k destilaci jednokolonové
kontinualni destila¢ni pfistroje, jen vyjimecné dvoukolonové. Konstrukénim materialem byva

meéd’ nebo nerezova ocel. [2]

1.1.3 Zrani destilatu

Pro zréani destilat se pouzivaji pfevazné sudy z dubového dreva, je ale mozné nalézt také sudy
akatové, kastanové, tiesnové, nebo dokonce mahagonové. Cim mensi je sud, tim rychleji
destilat starne. Pfi vyssi vlhkosti dochazi k vétsimu odpatovani alkoholu a destilat se zjemnuje

rychleji, naproti tomu v sus$im prostiedi se odpafuje vice voda, takze je zrani pomalejsi. [7]

1.2 Historie michanych napoji

Michani napojii ma své kotfeny jiz ve starovéku, kdy se misila vina s riznymi prisadami
a michaly se §tavy rGznych plodd, do nichZ se pfidavalo kotfeni. Pfesny vznik michanych
napoji z lihovin vsak nelze jednozna¢né ur€it. V roce 1862 Jerry Thomas publikoval prvni
knihu o koktejlech. K nejvétsimu rozmachu v piipravé napoju doslo paradoxné v obdobi
prohibice, kterd zacala po schvaleni tzv. Osmnactého dodatku americkym kongresem 16. ledna
1919. Tento ustavni dodatek zakazoval v USA s celostatni ucinnosti vyrobu, prodej i dopravu
vSech opojnych népojii. Americané vSak zakaz nerespektovali a ¢erny trh s alkoholem vzkvétal,
pficemz se velmi rychle mnoZily i receptury riiznych koktejli a mnoho dalSich zajimavych
napoji. Proslulym koktejlem t¢ doby se stal Long Island Iced Tea, jehoZz nevinny nazev
(ledovy ¢aj) i1 sklo, vnémz byl podavan, mély kamuflovat obsah alkoholu pfi policejnich

raziich. [8, 9]
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Zlatym vékem koktejli vSak bylo obdobi jazzu, kdy vzniklo nejvice michanych napoji. Pily se

tzv. kratké lahodné napoje na bazi whisky nebo ginu. [8]

V 50. letech pak vedlo okouzleni latinsko-americkou hudbou k objeveni tzv. dlouhych

ovocnych napojui na bazi rumu a piirodni §tavy. [8]

V 60. letech snad v kazdém baru znéla nesmrtelna véta agenta 007 ,,Protiepat, ale nemichat®.
Tyto napoje byly vétsSinou suché aperitivy na bazi kotenénych vin. [8]

V 70. a 80. letech se pily opét nejvice dlouh¢, prodluzované, chladivé napoje. Tentokrat ovSem

slavi Gsp&Sny navrat koktejly slozité, vsech délek a druhd, pripravy. [8]

Jako koktejly se v soucasnosti oznacuje celd fada michanych néapoji, jejichz soucasti jsou

dzusy, mlécné vyrobky, sladké sirupy a Casto také dalsi alkohol. [10]

Pocatkem 30. let 19. stoleti se objevily podminky pro michané napoje pouzivajici led misto
vody. DalSi bod na cest¢ k moderni mixologii patii vermutu, s nimz se USA pomalu
seznamovaly uz od 50. let 19. stoleti. V Evropé bylo dobou nejvétsiho rozkvétu koktejlové

kultury obdobi mezi dvéma svétovymi valkami. [11]

Vroce 1990 byla Ceska barmanska asociace (CBA) piijata do Mezindrodni barmanské
asociace (IBA) s pravem ucastnit se Mezinarodni koktejlové soutéze (ICC). Cesti barmani

vyjizdéli za hranice a zpét privazeli cenné zkuSenosti a pozlacené pohary. [12]

Na pielomu 20. a 21. stoleti je patrna snaha oteviit barmanské soutéze Sirsi soutéZivé vefejnosti.
Velkou popularitu ziskavaji freestylové soutéze inspirované kultovnim americkym filmem
Cocktail. Umeélecka forma barmanského stylu prace flair se stdva samostatnym soutéznim

oborem. [12]

V poslednich letech se objevuje celd fada tzv. nezavislych, otevienych barmanskych soutézi.
Za jejich vznikem obvykle stoji barmanské osobnosti nebo skupiny profesionald a nadSencu.

[12]

1.2.1 Vznik nazvu , koktejl“
Z ¢eho byl odvozen nazev koktejl, neni zcela ziejmé. O to vice vSak koluje historek a jejich
variant, jak se toto pojmenovani zrodilo. K nejrozsifenéjsim - i kdyz ne zrovna
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nejpravdépodobnéjSim - patii tvrzeni, ze ndzev koktejl vznikl z anglického ,,cock’s tail®,

v piekladu kohouti ocas. [13]

Nekteti jej zdavodiuji pestrymi pery ptaka, kterd odpovidaji barevné vrstvenym koktejliim.
Jini jej odvozuji od velkolepych pitek potfadanych po kohoutich zépasech, pfi nichz si vitézové
za vykiikt ,,On the cock’s tail* pfipijeli na trofeje ziskané z ocasti kohoutl porazenych

protivniku. [13]

1.3 Zakladni slozky koktejlu

U koktejlu se rozlisuji tfi zakladni slozky:

ZAKLAD (béaze): rozumi se jim destilat, na némz je dany napoj ,,postaven a ktery je uréujici
pro dany typ a zakladni chut' koktejlu. Celosvétové je za zaklad povazovano jen nékolik
destilati. Jsou to: gin, rum, tequilla, whisky a vodka. Protoze pojem zaklad nepodléha normé,
pocitaji nekteti barmani k zakladu téz brandy a sekt. Zaklad nemusi nutné tvotit pouze jeden

destilat, do uréité miry jich Ize kombinovat i vice. [13]

PROMENLIVA SLOZKA (modifikator): proptjéuje koktejlu zadouci chut. D4 se fici, Ze
modifikuje zaklad a dodava napoji zakladni nasmérovani chuti (sucha, sladka, ovocna).
K tomuto uUcelu se vyuzivaji jak destilaty, tak napiiklad likéry, Sumiva vina, nealkoholické

napoje, jako jsou ovocné dzusy, nebo sirupy, ale i voda. [13]

PRISADA/VLOZKA: tato slozka piispiva svym aroma &i barvou ke kone&né chuti ¢i vzhledu
koktejlu. Co do mnozstvi jde o nejméné zastoupenou slozku koktejlu a ptidava se vétSinou

ve velmi koncentrované podobg, typickym ptikladem je napiiklad angostura. [13]
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2 DELENI MICHANYCH NAPOJU

Michané ndpoje muzeme rozdélit do skupin podle fady hledisek. Tato hlediska pomahaji
v orientaci jak barmanovi, tak hostovi, jakoz i lidem, ktefi z riznych dal$ich divodu prichazeji

s oborem do styku. [14]

Podle obsahu alkoholu rozeznavame napoje alkoholické a nealkoholické (t€m se Casto také fika

soft drinks). [14]

Pozice vii¢i menu je dé€li na ty, které jsou vhodné pted jidlem a mohou tak zastdvat funkci
aperitivu (pre-dinner ¢&i before-dinner drinks), a jiné, které se uplatni dobfe po jidle
(after-dinner drinks). Ty prvni byvaji bud” suché, nebo obsahuji malé mnozstvi cukru, ty druhé

suché byt nemusi a vétsinou ani nebyvaji. [14]

Velikost porce je déli na napoje kratké (n¢kdy ponckud nepiesné popisované jako short
cocktails ¢i short drinks), tj. 0 obsahu kolem 10 cl, stfedni, pro néz se vzilo pojmenovani
medium drinks a jejichz obsah je do 20 cl, a kone¢né dlouhé (long drinks), u nichZ se po¢ita az

s 30 cl, ¢asto vsak i vice. [14]

Podle teploty se michané népoje d€li na studené a teplé (hot drinks). Studené napoje navic

zahrnuji 1 podskupinu neptili$ tekuté konzistence ozna¢ovanych jako frozen. [14]

Podle obsahu cukru zname napoje suché (dry), polosuché (medium dry) a sladké (sweet),
pficemz nékteré - zejména znamé a frekventované - lze pfipravit ve vSech téchto verzich

(a rovnéz je samoziejme speciadlnim a srozumitelnym nazvem signalizovat. [14]

Hledisko technologické je subtilnéj$i; ndpoje sice rozdéluje do urcitych skupin, ale zaroven je
sdruzuje do rodin - v odborné fe¢i se nékdy nazyvaji families. Sem patii naptiklad Martini
Family, Manhattan Family ¢i Collins Family, moderni doba nékdy pouziva pro jejich oznaceni

ptimo jméno zakladniho napoje v pluralu. To je tfeba piipad margaritas, nebo daiquiris. [14]

Baze michaného napoje jako dalsi hledisko muze ptsobit az pfili§ jednoduse. Presto je - vedle
obsahu cukru - jednim z nejCastéji pouzivanych rozliSeni na stran¢ hosta a barman bazi

vétSinou vénuje prvni otazku pti vyjednavani se zakaznikem. [14]
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2.1 Déleni dle technologického postupu

Vyznamnym hlediskem déleni je technologicky postup vcetné charakteristickych slozek
michaného napoje (pfedevsim modifikatort, specialnich a barvicich prvka). Toto déleni patii
k velmi oblibenym mozna i proto, ze dokazuje obrovskou §ifi a moznosti pfipravy michanych

napoju. [14]

2.1.1 Bowles

Bowles jsou michané napoje, které se pripravuji ve specialni mise zvané terina a byvaji
vytvareny pro vétsi spolecnost. Pii pfiprave a také po dobu podéavani je terina oblozena ledem.
Tento druh napoji obsahuje vzdy alespon jednu slozku, ktera je sycena oxidem uhli¢itym
(Sumivé vino, sodovku, primyslové vyrabénou limonadu), a Casto néktery druh ovoce (lesni
plody, citrusy, peckovice). Chut’ byva ovlivnéna kvalitnim likérem nebo i bylinami. Pfipravuji
se predem. Napoj by nemél piijit do pfimého styku s ledem. V bézné praxi se podavaji zfidka,
nebot’ je nutno objednat je pfedem. Standardnimi slozkami jsou ovoce, cukr, lihovina, vino

a sekt, u nealkoholickych sodova voda. [14, 15]

2.1.2 Cocktails

Cocktails jsou typické objemem jedné porce (podle pravidel International Bartenders
Association kolem 7 cl) a charakteristickou sklenkou, jiz se fika koktejlka. Pfipravuji se
V michaci sklenici (pfipadné dZbanu) nebo Sejkru a do sklenky se nalévaji pies sitko (strainer).
S ledem (on the rocks) se podavaji jen na vyslovné pfani hosta. K jidlim se michané napoje
nepodévaji. Standardnimi slozkami jsou led, lihovina, likér, cukr, rGzné citrusové Stavy,

smetana a dochucovaci bitters. [14, 15]

2.1.3 Collinses

Collinese jsou nejdelsi ze vSech dlouhych michanych napoji. Podavaji se v tumblerech
o obsahu neyjméné 30 cl, ale 1 vétSich, dokonce i1 padesati centilitrovych. Pfimo v nich se rovnéz
ptipravuji, do sklenky se odméii 2-3 cl cukrového sirupu, piida se asi 4 cl §tavy z citronu a 8 cl
lihoviny. V8e se nejprve promicha barovou 1Zickou, pak se pfida n€kolik kostek ledu, sklenice

se doplni predchlazenou sodovkou a napoj se znovu opatrné promicha a podava. [14]
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2.1.4 Coolers

Coolers jsou michané néapoje, které se podavaji ve velkych tumblerech, do nichz se nejprve
vlozi spirdla z celého citronu nebo pomerance, nékdy i ob¢. Jeden konec se vzdy zavési pies
okraj sklenky, zbytek se zasype kostkami ledu, odméti se lihovina (vino ¢i nealkoholicky likér)
a vSe se doplni sodovkou nebo jinym sycenym nealkoholickym napojem. Standardnimi

slozkami jsou cukr, citronova §t'ava, lihovina, zdzvorovy sirup a sodova voda. [14, 15]

2.1.5 Crustas

Crustas jsou charakteristické pfipravou sklenky, v niZ se napoj podava. Stiedné velka sklenka
na vino (ptipadné tzv. old fashioned glass) se nejprve opatii cukrovou krustou a poté se do ni
vlozi spirdla ze stfedné velkého citronu nebo masivni zavitek ¢i smotek citrusové kiry (twist of
lemon peel). Pivodni technologie vyzadovala, aby kiira pochézela z tak velkého citronu, Ze se
do sklenky zasadi a krusta se vytvoii souc¢asné na sklence i klife. V Sejkru se diikladné protiepe
1 dil cukrového sirupu se 2 dily citronové $tavy, 1 az 2 stiiky maraschina a 4 az 8§ dilti zvolené
lihoviny. Népoj se pak nalije opatrné¢ do sklenky tak, aby se krusta neporusila. Hostim se
k tomuto napoji nabizi slamka. Standardni slozeni obsahuje led, cukrovy okraj na sklenicce,

citronovou spirala, cukr, citronovou §tavu a lihovinu. [14, 15, 16]

2.1.6 Fancy Drinks

Fancy Drinks o0znacuje jednak michané napoje, které nelze zatadit do n€které z ptedchazejicich
kategorii a néasledujicich skupin, jednak napoje, které vétSinou vznikaji na rtznych
barmanskych soutézich a nejsou pfedem svazany specifickymi parametry. Projevuje se pii nich
kreativita jejich tvlrce. Jednim z ¢eskych fenoménii je High Society. Jsou to napoje dle vlastni
fantazie s alkoholem nebo bez alkoholu. V nékterych ptipadech si host sdm uréuje slozeni

a pripravu. [14, 15]

2.1.7 Fizzes

Fizzes se ptipravuji vzdy v Sejkru z 1 dilu cukrového sirupu, 2 dild citronové $tavy a 4 dila
lihoviny. Objevuji se ve Spojenych statech po roce 1870 a podavaji se v tumblerech, v nichZ se
po naliti atakuji sodovou vodou, ¢i jinym napojem, ktery obsahuje oxid uhli¢ity (naptiklad
kolou ¢i Sumivym vinem). Smysl ataku je vpravit do drinku ingredienci pod tlakem. Tyto

napoje se obvykle protiepavaji relativné dlouho - bud’ do ojinéni Sejkru, nebo typicky mékkého
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zvuku ledu. Jsou osvézujici v 1ét¢, v odpoledni i vecerni hodiny, pro panskou i damskou
spole¢nost. Standardni slozeni obsahuje led, cukr, citronovou stavu, lihovinu a sodovou vodu.
[14, 15]

2.1.8 Flips

Flips jsou michané napoje, které obsahuji povinné zloutek. Jsou velmi choulostivé na ziedéni
vodou z pouzitého ledu a protiepavaji se proto velmi kratce a mimofadné energicky. Nad
napojem se strouhne muskatovy ofiSek. Podavaji se ve flipovém pohdru (IBA pfipousti maly
goblet). Kolébka téchto napoji se nachazi v Anglii kolem roku 1800. Jsou to typické, kratké
napoje vhodné pro ddmskou spole¢nost, prestavky pii jednanich ¢i odpoledni posezeni
a mizeme jimi také nahradit malé obCerstveni. Standardnimi slozkami jsou led, Zloutek, cukr,

lihovina, likér a vino. [14, 15]

2.1.9 Highballs

Highballs jsou dlouhé michané napoje, které obsahuji lihovinu nebo fortifikované vino a napoj
syceny oxidem uhli¢itym, pfipadné barvici, nebo ochucujici slozku. Zasadné¢ vSak neobsahuji
ani kapku jakékoli citrusové Stavy. Na 1 dil baze pocitame maximalné 4 dily ostatnich

ingredienci, a to véetné ledu. Podavaji se v tumblerech, jimz se také fika highball glass. [14]

2.1.10 Juleps

Juleps jsou typické svou chuti, jiz dominuje mata peprna. Sklenky a michaci pomicky by se
mély udrzovat v chladu - nejlépe v mrazicim boxu - a nemé&ly by se brat do holych rukou, aby
se nesetfelo jejich ojinéni. Z Cerstvé utrzené maty se pouzivaji jen mladé a neporuSené listky.
Zasadné se sladi cukrovym sirupem, nikoli cukrem. Mata pouzitd ke zdobeni se po oplachnuti

a jemném osuseni pocukruje mouckovym cukrem. Led musi byt jemné mlety. [14]

2.1.11 Lemonades

Lemonades jsou zpravidla nealkoholické michané napoje, jejichz zakladem jsou S$tavy
citrusovych plodu, a to i v kombinaci dvou az ¢tyf. Podavaji se v tumblerech o obsahu 30 cl,
které se plni nejprve ledem, poté se piidaji pokud mozno Cerstvé $tavy a pitna nebo sodova
voda, napoj se peclivé promichd a ozdobi ovocem, n€kdy i1 matou peprnou. Ptiklada se

limonadova 1zicka se slamkou. [14, 15]
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2.1.12 Punches

Punches zname teplé i studené. Piipravuji se z ovoce, ovocnych §tav, vina, lihovin a kofeni
vétSinou ve specialni terin€ na punc. Pro ochlazeni studené¢ho punce davame prednost velkému
kusu ledu pred ledovymi kostkami, v souasné dobé se ale ¢asto pouziva i led drceny nebo
vlockovy. Jde o to, aby zfedéni punce vodou bylo co nejmens$i. Pune se objevily poprvé
na Barbadosu (Britské Antily) pfed rokem 1700 a patii tak k historicky nejstarSim michanym

napojim vibec. Standardni slozeni obsahuje vodu, $tavy, sirupy, lihoviny. [14, 15]

2.1.13 Sangarees

Sangarees jsou vychlazena a oslazena vina, piva ¢i likéry, které se podavaji v tumblerech
a pred servisem se nad nimi strouhne muskatovy ofisek. Sladi se vétSinou cukrovym sirupem.
Ptedpoklada se, ze pochazeji z Britskych Antil, odkud se dostaly klem roku 1820 do Spojenych
statd americkych. Kromé studenych byly oblibené i hot sangareees. [14]

2.1.14 Shooters

Shooters patii k hitim barovych pulti osmdesatych a devadesatych let 20. stoleti. Jsou to
napoje vrstvené do sklenek o obsahu maximalné 5 cl, nékteré se pfipravuji 1 v michacich

médiich. Piji se naraz. [14]

2.1.15 Shrubs
Shrubs se ptipravuji z ovocné §t'avy, cukru a lihoviny 1 n€kolik dni pied poddvanim. Ukladaji
se v dubovych soudcich nebo kameninovych dzbanech, v nejhors$im ptipadé i v 1dhvich. Tento

zaklad se pred podavanim fedi vychlazenou vodou a fortifikuje konakem nebo rumem. [14]

2.1.16 Sorbets

Sorbets se podavaji se v miskach na Sumivé vino €i ve specialnich sklenkach, jez je velmi

pfipominaji, maji vSak zvySené okraje. Sklenky se naplni asi do dvou tietin ledem nebo

vvvvv

v

Ke zdobeni se nehodi jablka, hruSky, citrusové plody a vinné hrozny, vhodnégjsi je pouziti
cerstvého sezonniho ovce. Tento ndpoj je vhodny pro horké letni dny, zejména pro damskou

spolecnost. [14, 15]
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2.1.17 Sours

Sours jsou lehce nakyslé alkoholické napoje, pii jejichz piipravé se vyuziva predevs§im ovoce
kyselejsi chuti a ovocné octy. Podavaji se ve sklenkdch na sour tvaru Sampanské flétny nebo
I v koktejlovych sklenkach. V Sejkru se kombinuji citrusové §tavy s cukrovym sirupem
a lihovinou, zdobi se fezy citrust, koktejlovou tfesni a nékdy ananasem. Poprvé se objevuji

Vv poloving 18. stoleti v Anglii. V oblib¢ jsou v horké letni dny. [14, 15]
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3 MODERNI TRENDY

K souasnym modernim trendim patii molekuldrni myologie, coz je obor piibuzny
molekularni gastronomii. Vyuziva latky a prostiedky, které ji néjakym zptusobem pozméni,
nikoli vSak znehodnoti. Z kuchyni se nové metody pfipravy pienesly i za barové pulty. Velmi
roz$itené jsou napiiklad alkoholické Zelatinové bonbony, zndmé a na pfipravu jednoduché Gin

and Tonic Jelly, nebo tii pruhy Zelatiny tvofici snad jesté znaméjsi B52. [11]

K ¢astym pomuickam molekuldrnich mixologl patii tekuty dusik a suchy led. Bary, které maji
k dispozici kuchyni, stale ¢asté&ji nabizeji i tzv. food and cocktail pairing. Vhodné kombinace
napoji a pokrml se hledaji na zdklad€¢ analyzy chuti, kterd pracuje s ptredpokladem, ze

potraviny mohou byt kombinovany, pokud sdileji hlavni aromatické slozky. [11]

3.1 Koktejlové sféry — sférifikace

Takzvana sférifikace je postup zalozeny na procesu znovuvytvareni jidla. V molekularni
gastronomii je sférifikace definovana jako zapouzdieni tekutiny do kuli¢ek rtiznych velikosti,
které se pak rozplynou v ustech. Potravinovy primysl jiz 1éta pouZziva tento proces naptiklad
pii prevyrobé ovocnych, zeleninovych ¢i masovych pyré na kousky, jejichz textura je velmi
podobna piivodni piisadé - co vypada jako kousek papriky napéchovany do vypeckovanych

oliv je ve skutecnosti gelifikované a vymodelované pyré. [17]

Sférifikacni technika, kterou vytvoftil Sétkuchat Ferran Adria pro molekularni gastronomii se
vyuziva i v molekularni myxologii, pfikladem je vytvotreni kaviaru z Cointreau, ktery se muze
pfidat do Sampaniského, cosmopolitanu, margarit a dalSich tradi¢nich koktejlt, které tato
technika udéla vice zajimavéjs$imi a atraktivnéj$imi. Jinym ptikladem muize byt to, jak §éf

molekularni gastronomie Jose Andres prezentoval mojito sféry sycené oxidem uhli¢itym. [18]

Existuji dva druhy sférifikace, kazda z nich mé své vyhody a nevyhody, které¢ je cini
vhodnégjsimi pro nékteré recepty. Zakladni sférifikacni technika spociva v ponofeni kapaliny
alginatu sodného do 14zné s roztokem vapniku. Reverzni sférifikacni technika spociva naopak
v ponofeni roztoku vapniku do lazné alginatu sodného, kdyz kapky roztoku vapniku padaji do
lazng, vytvori se tenka vrstva gelu okolo kapky, vapenaté ionty reaguji s alginatem sodnym.
[19]
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3.1.1 Jednoducha sférifikace

Zakladni sférifikacni technika je idedlni pro ziskani koule s velmi tenkou membranou, ktera je
témét nepostiehnutelnd v stech. Vysledkem je koule, kterd snadno exploduje v ustech, jako
kdyby mezi patrem v ustech a kapalinou zadna pevna membrana nebyla. Hlavnim problémem
této metody je, Ze jakmile se koule vyjme z lazné s roztokem vapniku, proces vytvaieni rosolu
pokracuje i po oplachnuti vodou. Znamena to, ze koule je nutné hned servirovat, jinak by
ptesly do kompaktniho gelu bez zadané kapaliny uvnité. Druhym problémem této techniky je
skutecnost, ze k vytvoreni gelu nedojde, pokud je kapalina kysela (ma pH < 3,6). Toto mutze
byt vyfeSeno pridanim citratu sodného ke snizeni urovné kyselosti pred samotnym procesem
sférifikace. Zakladni sférifikacni technika také nefunguje s ptisadami, které maji vysoky obsah

vapniku. [19]

3.1.2 Reverzni sférifikace

Technika reverzni sférifikace je mnohem univerzalnéjsi nez vyse zminéna zakladni sférifikacni
technika. Divodem je to, ze mlze vytvaret kulicky z témét jakéhokoli produktu, zejména
U kapalin s vysokym obsahem vépenatych iontd nebo alkoholu. Na rozdil od kouli vytvofenych
zakladni sférifikacni technikou maji tlust§i membrany a déle vydrZi, protoZe proces gelovaténi
muZe byt zastaven vytaZzenim koule z roztoku alginatu sodného a promytim vodou. Diky t€émto
vlastnostem Ize se sférami 1épe manipulovat a mohou byt pouzity ve vice ptipadech, kdy nelze

vyuzit zakladni sférifikaéni metody. [19]

3.1.3 Chemicky princip sférifikace
Alginat sodny je polysacharid, ktery se extrahuje z hnédych moiskych fas, vyskytujicich se

v chladnéjsich motich. V ptitomnosti vapniku alginat sodny vytvaii gel, a to bez potieby tepla.

V zékladni sférifikaci je gelovaténi zplsobeno pomoci difuzni metody, pfi niz dochdzi
k zesiténi vapenatych ionti, které difunduji z vnéjsiho zasobniku do roztoku alginatu. Gel se
vytvoii chemickou reakci - jakmile se pfida vapenata stl do roztoku alginatu sodného, vapnik
nahradi sodik v alginatu, spoji dlouhé¢ algindtové molekuly a vytvoii se takto gel. Neni
zapotiebi zadné teplo a gel se ani nerozpousti pii zvySené teploté. Vzhledem k tomu ze ionty
vapniku difunduji dal smérem do stfedu kapky i po vyjmuti koule z roztoku, nakonec dojde

k vytvoteni pevné gelové koule v celém objemu. [19]
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Pti reverzni sférifikaci ionty vapniku difunduji z kapky do alginatové lazné€ a tvoii vrstvu gelu
mimo kapicky ochucené kapaliny. Vzhledem k tomu, Ze ionty vapniku se difunduji zevnitt ven
a zadné alginatové molekuly se nedostavaji dovniti, proces gelovaténi se zastavi, jakmile se

kuli¢ky odstrani z alginatové lazné. To umozni pouziti sfér pro pozdé;jsi pouziti. [19]

3.2 Koktejlové Zelé (,,Zelé panaky*)

Na rozdil od tradi¢nich koktejlovych Zelé panakd, které jsou obvykle vyrobeny z Zelatiny
s ovocnou prichuti a obohaceny vodkou, zelatinové koktejly molekularnich mixologl jsou
vyrobeny z dokonale vytvofenych koktejli, neochucené Zzelatiny a plsobivych ozdob

(garnishe). [20]

Silné koktejly - martini a jemu podobné - je zapotiebi ziedit cukrovym sirupem, vodou, nebo
vy$$im pomérem mixu (naptiklad sweet&sour), a to jednak z diivodu nafedéni koktejlu, ale
také proto, aby bylo umoznéné Zelating ztuhnout, nebot’ ta potiebuje ke ztuhnuti dostatek vody.
Dalsi koktejlové ingredience jako citrusové §tavy, bittery a lihoviny se silnym aroma, by mély

byt také upraveny. [20]

Bar Nineteen 12 v Beverly Hills mé na vybé&r pét Zelé panaki: polokoule borivkového martini
s Cerstvymi borlivkami uvnitf, platek Zelatinovych vrstev Grand Marnieru, Kahlui a Baileys
jako jedlou B52, hruSkové martini vyrobené z hruskového pyré, mojito pandky ve tvaru
diamantu a kulaté Zvykackové martini. Ozdobné Zelatinové pandky se serviruji na sklenéné

krabici naplnéné ledem a osvétlené zevniti. [18]

3.2.1 Chemicky princip gelu

Potravinafské gely jsou polotuhé materidly s riznym stupném elasticity, kiehkosti a tuhosti
(rigidity). Pfedstavuji dvoufdzové disperzni soustavy slozené z disperzniho prostiedi, kterym je
pevna, gelotvorna, zelirujici latka. NejcCastéji se jedna o bilkovinu nebo polysacharid.
Disperznim podilem je voda, nachazejici se v prostorové (tfirozmérné) siti gelu. Vznik gelu je

zpravidla doprovazen malymi zménami objemu. [21]

Gely vznikaji z dostate¢n€¢ koncentrovanych koloidnich solt (roztokil) zpravidla zménou
teploty nebo piidavkem soli. Nejéastéji vznikaji gely ochlazenim solu. Takto se tvoii napiiklad

gel zelatiny, agaru a jinych polysacharidu. [21]
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Gely proteint

Zelatinovy gel vznika ochlazenim solu Zelatiny o koncentraci jiZ asi 1 procento, kdy dochéazi
K rozvinuti globuli na dlouhé vlaknité struktury, které se vzajemné spojuji prostiednictvim
nevazebnych interakci. Tim vznikd prostorovd, organizovand, sitovita struktura, ktera vaze

znacny pocet molekul vody. Ze solu se tak vytvofi gel. [21]
Gely polysacharidti

Poné¢kud slozitéjsi je mechanismus tvorby gela z disperzi polysacharid. Schopnost tvofit gely
zavisi predevS§im na primdrni struktufe polysacharidu. U perfektné linearnich nevétvenych
polysacharidii - jako je napfiklad amylosa - dochazi k interakcim prostiednictvim mnoha
vodikovych vazeb prakticky v celé délce fetézcii. Opacnym extrémem jsou vysoce
substituované a vétvené polysacharidy jako je arabskd guma, které tvoii pouze viskozni

roztoky, ale gely netvofi viibec. [21]

3.3 Infuzovani alkoholu

Infuzovani je metoda, pti niZ se prenasi jedna chut ingredience do druhé. [22]

3.3.1 Horka infuze
Molekularni mixologové vyuZivaji horké infuze k vytvareni koktejli, které se hned serviruji.
Napoje vytvotené horkou infuzi se stavaji velmi kreativni alternativou K experimentovani

s jedine¢nymi kombinacemi chuti. [18]

Molekularni mixologové vytvareji horké koktejly pouzitim vacuum potu pro ptipravu kavy,
a to ptfidanim bylin, Caje, citrusové kury a vysusenych kvétin do jeho vrchni nadoby, spodni je
naplnéna zvolenym mixem alkoholu, vody a cukrového sirupu. Nékteré vakuum poty maji
sklenény filtr. Druhou moznosti jsou latkové filtry, které je vSak potieba oplachovat a jednou

za ¢as uplné vymenit. [23, 24]

3.4 Cajové koktejly

Caj, ktery je za studena louhovany po uréitou dobu v neutrdlnim alkoholu, dokaZe
vyprodukovat zaklad pro kvalitni likéry, a to s miniméalnimi naklady. Pfidanim cajovych listkti
¢1 ¢ajovych sackil do domaciho cukrového sirupu se ziskaji aromaticky bohaté sirupy schopné

obohatit jednoduché koktejly jako Sour ¢i Fizz. V koktejlovém menu Worship Street Whistling
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Shop je naptiklad domaci Sipkovy likér, ktery je vyrabén jednoduchym zptisobem - Sipkovy ¢aj
a neutralni alkohol se osladi a upravi metodou sous-vide. Likér se dale kombinuje se suchym
bilym vinem a koriandrovym bitterem, doda se oxid uhli¢ity a drink se podava jako spritz

ozdobeny broskvi a bezovym Zelé. [25]

Do cajovych koktejli se pouziva zpravidla 2 az 15 cl Cerstvé uvafeného Caje (vychlazeného
nebo horkého — podle typu drinku). Studeny ¢aj ma velmi typickou svéZest, kterou prenasi i do
koktejlu. Da se pouzivat s Cerstvym ovocem nebo se zmrzlinou v shaku, ale tieba i se syrovym
vejcem v eggnogu. Caj se vyborné vaze hlavné s rumem a whisky. Velmi podstatnou roli
u ¢ajovych koktejlti hraji vstupni ndklady, které jsou vice nez piiznivé — u nealkoholickych

¢ajovych koktejli se pohybuji zhruba kolem ¢&tyt korun. [26, 27]

3.5 Smoking gun

Udici nebo nakufovaci pistole (anglicky smoking gun) je dalsi zafizeni, které si naslo svoje
misto na baru. Nakufovaci pistoli zacala pouzivat ¢ast Séfkuchaiti, ktefi chtéli ziskat uzenou

chut’ potraviny. [28]

Mezi vhodné a bézné dostupné naplné nakutovaci pistole patii kiira, dfevo stromt ¢i ochuceny
dymkovy tabak. Méné obvyklé jsou naptiklad ¢aje nebo susené kvéty. Nejjednodussi je foukat
kouf bud’ na hladinu koktejlu, nebo do sklenicky, kde se drobné ¢astecky koute usadi na skle
a pfi ovonéni je citit viiné koufe ze dieva. Dals$i moZnosti, jak 1ze nakoufeny koktejl servirovat,
je jeho preliti do karafy, nafoukdni dymu dovnitf a uzavieni, poté nasleduje pteliti koktejlu

z karafy do skleni¢ky pted hostem. [28]

3.6 Sous-vide

Sous-vide je kuchaiska metoda, pfi niz se potraviny piipravuji ve vzduchotésném
umélohmotném obalu, ve vodni 1azni s kontrolovanou teplotou. Nejcastéji se teplota pohybuje
v rozmezi 55 az 60 stupni Celsia, pfi¢emz hlavnim zdmérem je zachovat ptirozenou chut’,

§tavu a texturu kvalitni potraviny. [29]

Nejlep$im vyuZzitim metody sous-vide pii upravé napojl je infuzovani destilatii, nebo tieba
stafeni koktejli. Pomoci pomalého vafeni mrazeného ovoce s alkoholem ve vodni lazni

v zavakuovaném sacku se ziska konstantni vysledek. [29]
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3.7 Rotavapor

Rotavapor je inovativni zafizeni vyuzivané k destilovani ve vakuu. Diky vakuu se kapaliny
Vv rotavaporu odpaiuji pii nizsich teplotach, jelikoz k odparu zde dochazi spiSe tlakem nez
teplem. Otaceni odparovaci banky ve vyhfivané vodni 14zni zvétSuje plochu povrchu produktu,
jemn¢ urychluje destilaci a prostfednictvim proudéni vzduchu také udrzuje smés rovnomérné
promichanou a prohfatou. Nej¢istsi a nejCerstveéjsi chuti Ize extrahovat odstranénim vody, ktera

se pak muze nahradit rozpoustédlem, jako je pravée alkohol. [30]
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PRAKTICKA CAST
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4 CILE PRACE

Cilem bakalafské prace bylo zjisténi, jaké jsou preference konzumentti michanych napoju a zda
je jejich vybér ovlivnén ekonomickymi, socidlnimi faktory. Dale bylo zkoumano, do jaké miry
jsou konzumenti pii svém rozhodovani ovlivnéni typem michaného napoje a také kolik jsou za

n¢ ochotni utratit penéz.

4.1 Cile teoretické ¢asti
e Charakterizovat michané napoje a popsat jejich historii.
e Na zéklad¢ technologického postupu rozdelit michané napoje do kategorii.

e Popsat moderni trendy v mixologii.

4.2 Hlavni cile praktické casti
e Zjistit vliv ekonomickych faktorti pii koupi michanych napoj.
o Zjistit vliv geografickych faktord ptfi koupi michanych napojt.

o Zjistit vliv socidlnich faktord ptfi koupi michanych napojt.

4.3 Vedlejsi cile praktické casti
e Zjistit pomér konzumace sladkych, kyselych a hotkych michanych napoji.
e Zjistit pomér konzumace short drinkti a long drinku.

e Zjistit, zda respondenti davaji pfednost svym oblibenym michanym koktejltim, nebo se
rozhoduji operativné az na miste.

e Zjistit zda respondenti, ktefi konzumuji michané napoje Castéji, jsou ochotni vynalozit
stejné finan¢ni prostiedky jako respondenti, ktefi je konzumuji jen prilezitostné.
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5 MATERIAL A METODIKA

5.1 Vyzkumny vzorek

Vyzkum probihal od bfezna do dubna roku 2017. Cilovou skupinou se stali konzumenti
michanych napoju ve v€kovém rozmezi 18 let a starSi. Celkem bylo poskytnuto 100 dotazniku,

fadné vyplnéno a odevzdano bylo 100 dotaznikd, z toho 41 muzi a 59 zen.

5.2 Sbér dat

Data byla zjistovana pomoci webového dotazniku Survio.cz, a také ustni formou konzultaci
s nahodné vybranym respondentem. Dotaznik obsahuje celkem 10 otazek. Jednotlivé otazky
byly zodpovidany jedinou moznou odpovédi. Na zacatku dotazniku v identifikacni ¢asti bylo
zjisténo pohlavi, vySe piijmu, vek, lokalita trvalého bydlisté respondent a jejich nejvyssi
ukoncené vzdélani. V dalsi ¢asti dotazniku jiz byly zjiStovany konkrétni preference, jako
napiiklad Cetnost konzumace a mnozstvi penéznich prostiedkt, ktefi jsou respondenti ochotni
za michané napoje vydat. Na zavér dotazniku byly otazky tykajici se konkrétnich preferenci

a jejich vlivu na rozhodovani pii konzumaci.

5.3 Zpracovani Gdaji

Ziskana data z dotazniku byla autorem piepsana do programu Microsoft Office Excel 2007
a nasledné¢ v tomtéz programu statisticky vyhodnocena. V programu Microsoft Excel 2007

byly také vytvofeny grafy, jeZ jsou soucasti této prace.

5.4 Hypotézy

za michané napoje.
Hypotéza ¢. 2: VétSina respondentli ma radsi sladké michané napoje.

Hypotéza ¢. 3: VétSina respondenti dava prednost long drinkim (michanym napojim
s objemem nad 1,2 dI).

Hypotéza ¢. 4: Lidé z vétSich mést jsou ochotni utratit za michané népoje vice nez lidé
Z menSich mést a vesnic.
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Hypotéza ¢. 5: Mladsi respondenti (do véku maximalné 23 let) davaji prednost znamym,
nejvice prodavanym koktejlim (Mojito, Cuba Libre).

Hypotéza ¢. 6: VEtSina respondentli nekonzumuje michané népoje Castéji nez jednou za pil
roku.
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6 VYHODNOCENI DAT

6.1 Vysledky dotaznikového Setieni

Ze ziskanych dat byly vytvofeny vyseCové a sloupcové grafy. Dale ke kazdému grafu byla

doplnéna slovni interpretace vysledk.

Graf 1: Rozdeleni respondentii dle pohlavi:

B muzi

M Zeny

Radné bylo vyplnéno a zpracovano celkem 100 dotazniki, zcelkového poétu bylo

41 dotaznikt vyplnéno muzi (1j. 41 %) a 59 dotaznikt vyplnily Zeny (tj. 59 %) - viz graf ¢. 1.

Graf 2: Rozdeleni respondentii dle véku:

m18-23

W 24-29

m30-34
35awvys
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Z celkového poctu 100 respondentii bylo 25 ve véku od 18 do 23 let (). 25 %), 49 respondentt
bylo ve véku od 24 do 29 let (tj. 49 %), 10 respondenti bylo ve véku 30 az 34 let (tj. 10 %)
a respondentu strasich 35 let véetné bylo 16 (tj. 16 %) - viz graf ¢. 2.

Graf 3: Rozdeleni respondentii dle cistého prijmu:

H student

M9 - 13 tisic K&

m 14 - 19 tisic K¢

20 a vic tisic K¢

Z celkového poctu 100 respondenti bylo zjiSténo, Ze 22 respondentli jsou studenti a nemaji
zadny ptijem (tj. 22 %), dalSich 26 respondentti udalo sviij pfijem v rozmezi 9 az 13 tisic K¢
(tj. 26 %), 28 respondentt mélo piijem v rozmezi 14 az 19 tisic K¢ (tj. 28 %) a 23 respondentil
mélo piijmy nad 20 tisic K&, v€etné (tj. 23 %) - viz graf ¢. 3.

Graf 4: Rozdeéleni respondentii dle bydliste:

5%

M vesnice
H mensi mésto
= vétsi mésto

hlavni mésto

Z celkového poctu 100 respondentt bylo zjisténo, ze 34 respondentti bydli na vesnici (tj. 34 %),

17 respondentii bydli v mensim mésté (tj. 17 %), nejveétsi Cast respondentli bydli ve veétsim
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mésté, konkrétné 44 (tj. 44 %) a v hlavnim meésté bydli pouze 5 respondenti (tj. 5 %) - viz graf
¢. 4. V dotazniku byla vesnice specifikovana do 20 tisic obyvatel, mensi mésto od 20 do 90

tisic obyvatel a vétsi mésto od 90 tisic obyvatel a vice.

Graf 5: Rozdeleni respondentii dle ukonceného vzdeélani:

6%

m zakladni
m stredoskolské bez maturity
m stredoskolské s maturitou

vysokoskolské

Z celkového poctu 100 respondentii bylo zjiSténo, zZe 7 respondentil mé pouze zéakladni
ukoncené vzdélani (tj. 7 %), 6 respondentd mé ukoncené stfedoskolské vzdélani bez maturity
(tj. 6 %), nejveétsi procentualni zastoupeni ve vysi 64 % ma 64 respondenti se stiedoskolskym
vzdélanim ukon¢enym maturitou. Vysokoskolské vzdélani ma 23 respondenti (tj. 23 %).

Procentualni zastoupeni jednotlivych kategorii je zobrazeno na grafu ¢. 5.

Dale pro kazdou otazku, tykajici se konkrétni preference konzumentli, bylo vypracovano

5 grafil na zdklad€ rozdéleni respondentl dle grafti €. 1 az €. 5.
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Graf 6: Odpovéed na otdazku: ,,Jak casto konzumujete michané ndapoje?" Rozdéleni dle pohlavi:

100% -
26,84 % 25,43 %
0, -
80% / jednou roéné
60% - ™ jednou za pul roku
M jednou mésicné
40% -
M jednou tydné
20% -
0% . .
muzi Zeny

Zgrafu ¢. 6 vyplyva, Ze muzi i Zeny konzumuji michané népoje stejné Casto. Nejvetsi
zastoupeni ma konzumace michanych napoji jednou za pul roku, a to u obou kategorii, jak

U muzu, tak u Zen.

Graf 7: Odpovéed na otdazku: ,,Jak casto konzumujete michané napoje?" Rozdeleni dle veku:

100% - 9

90% 2 26,54
80% -
70% - jednou roéné
60% -

50% -
40% - M jednou mési¢né

40 % 37,50

™ jednou za pul roku

30% - M jednou tydné

20% -

10% -

0% T T T 1
18- 23 let 24-29 et 30-34let 35 avicelet

Z grafu ¢. 7 vyplyva, ze mladsi respondenti konzumuji michané napoje Cast€ji nez starsi

respondenti.
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Graf 8: Odpovéed na otdzku: , Jak casto konzumujete michané napoje? *“ Rozdéleni dle cistého
prijmu:

100% -
90% / 7,27 15,38
80% -
70% /
60% -
50% -
40% -
30% -
20% -
10% -
0% : T

student 9-13tis. KE 14-19tisKE 20 a vice tis.
Ké

jednou rocné

™ jednou za pul roku

H jednou mésicné

M jednou tydné

Z grafu ¢. 8 vyplyva, Ze Cetnost konzumace neni vyrazné ovlivnéna mnozstvim finan¢nich
prostfedkil (Cistym piijmem), kterym disponuji respondenti. Z vysledki je nicméné ziejmé, ze
respondenti, ktefi byli v dobé vypliovani dotazniku studenty (neméli pravidelny piijem),

zvolili variantu ,,jednou tydné* Castéji nez zbylé tii kategorie respondentd.

Graf 9: Odpoved na otazku: ,,Jak casto konzumujete michané napoje? *“ Rozdéleni dle bydliste:

100% -
90% '%9,41 Y 22,73
80% |~

o)
70% - 60 %
60% -

50% -
40% - H jednou mésicné

jednou rocné

i jednou za pul roku

30% - H jednou tydné
20% -
10% -
0% - T T T 1

vesnice mensi mésto  vétsSi mésto  hlavni mésto
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Z grafu ¢

. 9 vyplynulo, Ze vSechny kategorie V rozliseni podle bydlist¢ konzumuji michané

napoje nejcastéji jednou za pul roku, vyjimkou je kategorie ,,mensi mésto, kde konzumenti

uvedli jako nej€astéjsi konzumaci michanych népoji jednou za mésic.

Graf 10:

Odpoved’ na otazku: ,,Jak casto konzumujete michané ndpoje?“ Rozdeleni dle

ukonceného vzdélani:

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

?_28'57 ’ 33,349 3,443 30,439
s

jednou rocné
™ jednou za pul roku
M jednou mésicné

M jednou tydné

T T T T

zakladni stfedni bez stredni s vysokoskolské
maturity maturitou

Z grafu ¢. 10 vyplynulo, ze nejcastéji konzumuji michané napoje lidé, ktefi pti dotaznikovém

Seteni uvedli, Ze jejich ukoncené vzdelani je ,,sttedoskolské s maturitou®.
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Graf 11:

Odpoved’ na otazku: ,,Kolik jste ochotny/d utratit za michané napoje za jeden

vecer? “ Rozdélenti dle pohlavi:

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Z grafu ¢

-/ 12,20 %

4 1501 az 1000 K¢

1001 a vice K¢

T W 201 aZ 500 K¢
m 1aZ200 Ke

muzi Zeny

. 11 vyplynulo, ze vice utracet jsou ochotnéj$i muzi, protoze v dotaznikovém Setieni

vyplnili vice odpovédi ,,501 az 1 000 K¢*“ a,,1 001 a vice K¢,

Graf 12:

Odpoved’ na otazku: ,,Kolik jste ochotny/a utratit za michané ndpoje za jeden

vecer? *“ Rozdéleni dle véku:

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

-/— 8% 12 % 10% 12,50

1001 a vice K¢
1 501 a7 1000 K¢
W 201 az 500 K¢
4 m 1azZ 200 K¢

18- 23 let 24 - 29 let 30- 34 let 35 avice let
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Z grafu ¢. 12 vyplyva, ze vétsi castky penéznich prostiedkll jsou ochotni za michané napoje dat

respondenti v kategorii ,,18 — 23 let“ a ,,35 a vice let™.

Graf 13: Odpoved na otazku: ,,Kolik jste ochotny/a utratit za michané ndpoje za jeden
vecer? “ Rozdeéleni dle cistého prijmu:

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

6,90 %
17,399

1001 a vice K¢
1 501 a7 1000 K¢
W 201 az 500 K¢
m 1az 200 K¢

student

T T T 1

9 - 13 tis. K¢ 14-19 tis KE 20 a vys tis. K

Z grafu ¢. 13 vyplynulo, Ze vice penéznich prostiedkl za michané népoje jsou ochotni utratit

studenti, ktefi nemaji Zadny piijem, a dale respondenti, ktefi maji €isty piijem nad 20 tisic K¢.
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Graf 14: Odpoved na otdazku: , Kolik jste ochotny/a utratit za michané ndpoje za jeden
vecer? *“ Rozdéleni dle bydliste:

100% -/‘5 88 % 88 9 9,09

90% - 20 %
80% -
70% 1 1001 a vice K&
60% -
50% -
40% -
30% - m1az7200K¢
20% -
10% -

0% T T T 1

vesnice mensi mésto  vétsi mésto  hlavni mésto

1 501 az 1000 K¢
W 201 aZ 500 K¢

v

Z grafu ¢. 14 vyplynulo, ze respondenti zijici ve vétSich méstech utraceji vice penéznich

prosttedkt za michané napoje, nicméné rozdily jsou minimalni.

Graf 15: Odpoved na otazku: ,, Kolik jste ochotny/a utratit za michané ndpoje za jeden
vecer? “ Rozdelenti dle ukonceného vzdelani:

100% - 9,249
90% -
80% -
70% -
60% -
50% - = 501 az 1000 K&

1001 a vice K¢

40% - m 201 a# 500 K¢&
30% -
20% -
10% -
0% , , , .

zakladni stfedni bez stfedni s vysokoskolské
maturity maturitou

m 1aZ200 K¢
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Z grafu ¢. 15 vyplyva, Ze vice penéznich prostfedkl jsou ochotni za michané napoje vydat

respondenti se sttednim vzdélanim S maturitou a vyS$im. Naopak respondenti s niz§im

vzdélanim nejsou ochotni utratit vice nez 500 K¢ za michané napoje.

Graf 16. Odpoved’ na otazku: , Jaky mate preferovany drink obecné? “ Rozdéleni dle pohlavi:

100% - o
oo ] / 17,07 % i
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70% - oblibené
60% - I prémiové suroviny
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40%
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(]
20% -
10% -
0% 1 1

muzi Zeny
Z grafu ¢. 16 vyplyva, ze muzi jsou ochotnéj$i nechat si doporucit michany napoj, zatimco

zeny davaji spise prednost znamym mainstreamovym michanym napojum (napi. Mojito, Cuba

Libre, a dalsi) a také svym vlastnim oblibenym drinkdm.
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Graf 17:
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Z grafu ¢. 17 vyplyva, ze respondenti starsi 35 let si radéji nechaji doporucdit drink od barmana.

Ostatni kategorie respondentl davaji vétSinou pfednost mainstreamovym michanym napojim

asvym oblibenym koktejlim. Respondenti starSi 35 let také konzumuji vice drinkl

Z prémiovych surovin nez respondenti mladsi 35 let.

Graf 18:
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Z grafu ¢. 18 vyplyva, ze respondenti s piijmem vysSim nez 20 tisic K¢ spise dali prednost

moznosti doporuceni barmana nez ostatnim moznostem. Také volili moznost ,,mainstreamové

koktejly vyraznéji méné nez respondenti, kteti meli mensi piijem. Respondenti s ¢istym

pfijmem 9 az 13 tisic K¢ davaji pfednost svym oblibenym koktejlliim vice nez ostatni kategorie

respondentd.

Graf 19:
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Odpoved’ na otazku: ,,Jaky mate preferovany drink obecné? “ Rozdelent dle bydliste:

/ 13,64
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i m doporuceni barmana
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vesnice mensi mésto  vétSi mésto  hlavni mésto

¢. 19 wvyplyva, Ze srostouci velikosti bydlist¢ respondenta klesd zajem

0 mainstreamové koktejly, roste zdjem o doporufeni barmana a prémiové suroviny. Své

oblibené michané napoje maji spiSe respondenti z mensich mést. Shrnutim vyplynulo, Ze

respondenti z vétsich mést jsou ochotnéjsi pro zménu a vyzkouseni novych michanych napoju.
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Graf 20:

Odpovéd' na otazku: ,,Jaky mdte preferovany drink obecné?“ Rozdéleni dle
ukonceného vzdelani:
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Z grafu ¢. 20 vyplyva, Zze nejvétsi zajem o doporuceni michaného napoje barmanem maji

respondenti s vysokoskolskym vzdélanim a se stiednim vzdélanim bez maturity (u¢ebni obory).

Naopak své oblibené michana napoje pii vybéru uptfednostiiuji nejvice lidé se stiednim

vzdélanim

ukon¢enym maturitou.

Graf 21: Odpovéd na otizku: ,Jaky mdte preferovany typ michaného ndpoje dle

objemu?
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Z grafu ¢. 21 vyplyva, ze obé kategorie respondentt, jak muzi, tak i zeny preferuji long drinky

(michané napoje s objemem nad 1,2 dl), zeny 0 4 % vice nez muZi.

Graf 22: Odpovéd na otazku: ,Jaky madte preferovany typ michaného ndpoje dle
objemu? “ Rozdéleni dle veku:
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Zgrafu ¢. 22 vyplyva, Ze vSechny kategorie respondentd davaji pfednost long drinktm,
nicméné respondenti ve véku 24 — 29 let zvolili vyrazné vicekrat moznost ,,short drink* (drink
sobjemem po 1,2 dl), naopak respondenti ve véku 30 — 34 let nezvolili moznost ,,short

drink* vabec.
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Graf 23: Odpovéd na otazku: ,Jaky madte preferovany typ michaného ndpoj dle
objemu? “ Rozdeéleni dle cistého prijmu:
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Z grafu ¢. 23 vyplyva, ze s rostoucim ¢istym piijmem u respondentti klesa zajem o short drinky

a roste zajem o long drinky.

Graf 24: Odpoved na otizku: ,Jaky mdte preferovany typ michaného ndpoje dle
objemu? “ Rozdeéleni dle bydliste:
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y .

Z grafu ¢. 24 vyplyva, ze ¢im vétsi je mésto, ve kterém respondent bydli, tim ma vétsi zajem

o short drinky, nicméné vétSina respondentd stale oznacila jako nejvice preferovanéjsi typ

michaného népoje long drink ve vSech kategoriich.

Graf 25: Odpoved na otizku: ,Jaky mdte preferovany typ michaného ndpoje dle
objemu? *“ Rozdéleni dle ukonceného vzdélani:
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Z grafu ¢. 25 vyplyva, Ze vSechny kategorie respondentll davaji ptednost long drinkdm.

Respondenti se zakladnim a stfednim vzdélanim s maturitou nicméné volili vicekrat moZznost

,,short drink* nez ostatni kategorie.

51



Graf 26: Odpovéd na otazku: ,Jaky mate preferovany typ michaného ndpoje dle
chuti? “ Rozdeleni dle pohlavi:
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Z grafu ¢. 26 vyplyva, ze vétSina respondentd dava piednost sladkym michanym napojim,

Zeny vice nez muzi.

Graf 27: Odpoved na otdzku: ,Jaky mdte preferovany typ michaného ndpoje dle
chuti? “ Rozdeéleni dle veku:
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Z grafu ¢. 27 vyplyva, ze ¢im byl respondent star$i, tim volil vice variantu ,,hoiké* a méné
variantu ,sladké”. Nicméné¢ sladké michané napoje stale preferuje vétSina respondentl

ve vSech kategoriich.

Graf 28: Odpoved na otizku: ,Jaky mdte preferovany typ michaného ndpoje dle
chuti? “ Rozdeleni dle cistého prijmu:
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Z grafu ¢. 28 vyplyva, ze respondenti s ¢istym piijmem vys$sim jak 20 tisic K¢ davaji prednost
kyselym a hotkym michanym népojim vyraznéji vice nez respondenti s pfijmem niZ§im,

vétSina respondentl ve vSech kategoriich vSak stale preferuje sladké michané koktejly.
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Graf 29: Odpovéd na otazku: ,Jaky madte preferovany typ michaného ndpoje dle
chuti? “ Rozdeéleni dle bydliste:
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Z grafu ¢. 29 vyplyva, Ze vétSina respondentll z mensich mést nez je hlavni mésto preferuje
sladké  michané népoje. Respondenti  zhlavniho  mésta  oznacili  moznost
,»hotké“ a ,sladké” stejnym poctem hlasii, moznost ,,kyselé¢* byla naopak vybrana nejméné

Castéji.

Graf 30: Odpoveéd na otizku: ,Jaky mdte preferovany typ michaného ndpoje dle
chuti? “ Rozdeleni dle ukonceného vzdélani:
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Z grafu ¢. 30 vyplyva, Ze respondenti se stiednim vzdélanim bez maturity a niz§im davaji
prednost sladkym napojim. Moznosti ,,hoiké™ a ,.kyselé“ u téchto dvou kategorii viibec nebyly

oznaceny. U dalSich kategorii opét prevladaji preference pro sladké michané napoje.
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6.2 Vyhodnoceni hypotéz

Hypotéza & 1: Cim maji respondenti vys§i Cisty piijem, tim jsou ochotn&jsi utratit vice
penéz za michané napoje.

Hypotéza ¢. 1 byla potvrzena pouze ¢aste¢né. Diivodem je to, Ze nejvice financnich prostiedki
za napoje jsou ochotni utratit jak respondenti s pfijmem nad 20 tisic K¢, tak i studenti, ktefi
zadny oficidlni pfijem nemaji. Nicméné respondenti s pfijmem nad 20 tisic K¢ jsou ochotni
utratit za vecer vétsi ¢astky nez oOstatni kategorie respondentil, coz zietelné vyplynulo z grafu
¢. 13.

Hypotéza €. 2: VétSina respondentii ma radéji sladké michané napoje.

Hypotéze €. 2 byla potvrzena, nebot’ z grafu ¢. 26 je ziejmé, ze 81,36 % zen a 73,17 % muzi
dava prednost pravé sladkym michanym napojim.

Hypotéza ¢. 3: VétSina respondentii dava prednost long drinkiim (michanym napojim
s objemem nad 1,2 dl).

Z grafu ¢. 21 vyplynulo, ze 70,71 % muzi a 74,58 % zen preferuje long drinky. Z tohoto
divodu byla hypotéza €. 3 potvrzena.

Hypotéza ¢. 4: Lidé z vétSich mést jsou ochotni utratit za michané napoje vice nez lidé
Z menSich mést a vesnic.

Hypotéza ¢. 4 byla potvrzena, nebot’ mnozstvi financnich prostfedkd, které jsou respondenti
ochotni za michané napoje utratit, rostla s velikosti mista bydlisté. Z grafu ¢. 14 totiZ vyplynulo,
ze respondentdl z vesnic a men$ich mést ochotnych utratit vice nez 1 001 K¢ je jen 5,88 %,
zatimco u vétSich mést je to 9,09 % a u hlavniho mésta dokonce 20 %.

Hypotéza ¢. 5: Mladsi respondenti (do véku maximalné 23 let) davaji pfednost znAmym,
nejvice prodavanym koktejlim (Mojito, Cuba Libre).

Hypotéza ¢. 5 byla potvrzena, nebot’ z grafu ¢. 17 vyplynulo, Ze 48 % respondentii ve véku
18 az 23 let dava prednost mainstreamovym michanym koktejlim.

Hypotéza ¢. 6: VétSina respondenti nekonzumuje michané napoje castéji nez jednou

za pul roku.

Z grafu ¢. 6 vyplynulo, ze 41,46 % muzi a 44,06 % zen dava ptrednost konzumaci jednou
za pul roku. Hypotéza ¢. 6 byla tedy potvrzena.
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6.3 Diskuze

Vyzkumu bakalatské prace se zucastnili anonymni respondenti, kteti vyplnili webovy dotaznik,
pfes server Survio.cz. Dale se dotazniku zucastnili nahodné vybrani respondenti formou

0sobniho pohovoru. Celkem bylo pouzito 100 dotaznikti, z toho 41 vyplnili muzi a 59 Zeny.

Z setfeni vyplynuly dulezité skuteCnosti, které ukazuji na preference konzumentd pii vybéru
michanych napoji. Naprosto evidentni je to, ze vétSina respondentli dava piednost sladkym

michanym napojim a také voli vétsi objem michaného napoje — long drinky.

Rozdéleni konzumenti podle mista bydlist¢ ukazalo na skute¢nost, Ze respondenti z vétsich
mést jsou ochotnéjsi pii zkouseni novych trendii a za prémiové suroviny nemaji problém utratit

vetsi mnozstvi finan¢nich prostiedki.

Pro praxi méné pouzitelny - nicméné zajimavy - je fakt, Ze konzumenti se stiedoSkolskym
a vysS§im vzdélanim jsou ochotni za michané koktejly za jeden vecer utratit vy$$i mnoZzstvi

finan¢nich prosttedkil nez ti, kteti maji vzdélani nizsi.

Dalsi zajimavou skutec¢nosti, kterd z dotaznikového Setfeni vyplynula, byl vztah posledniho
ukonceného vzdélani respondent a jejich volba michaného napoje dle chuti. Respondenti se
vzdélanim stfednim bez maturity a nizSim uvedli, Ze vibec nekonzumuji napoje hoiké nebo

kyselé.

Ze vSech kategorii respondentil byla skupina ,,24 — 29 let* nejvice ochotnd pro zménu pii volbé

michaného népoje.

Vysledky dotaznikového Setfeni také ukazuji na skutecnosti, které jsou pouzitelné pii
rozhodovani o slozeni napojovych listkli v provozovnach, ¢aste¢né udavaji smér, jakym
konzumenti pfemysleji a co preferuji. Prizkum muzZe slouzit i jako pomiicka pro barmany pii
doporucovani michanych napoji klientim, ktetfi bar navstivi - napiiklad prémiové suroviny
nema smysl nabizet klientiim, ktefi jsou z mensich mést, kde tyto trendy nejsou podporovany, a

také klientim, pro které cena hraje dilezitou roli, zejména z diivodu nizsiho piijmu.

Pozitivnim signalem nejen pro vSechny barmany, ale hlavné osoby, které sleduji zisk svych

provozoven tj. jejich majitele, je informace, ze star$i a movitéjsi klientela ddva ptrednost

uréitému servisu — doporuceni michaného napoje osobou, ktera nejlépe odhadne chuté
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koncového zdkaznika. I proto se zde otevira moznost pro urcity upselling ¢i dokonce

crossselling pfi doporucovani dalSich vhodnych koktejli, ¢i doplitkti ke koktejlam.

Naopak mladsi klientele do 23 let nejspiSe nema prilis smysl doporucovat koktejly, které jsou
draz$i nebo z prémiovych surovin. Témto zdkazniklim je idealni nabizet rGzné obmény
znamych mainstreamovych koktejlti, naptiklad Moscow Mule a kdysi velmi populdrni Daiquiri
Frozen. Zminéné¢ michané napoje pro provozovnu nepiedstavuji vyrazné veétsi vydaje, na

druhou stranu stale nabizi uréitou minimalni inovaci.
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ZAVER

V soucasné dobé se v Ceské republice postupné objevuji moderni mixologické trendy, které se
k nam dostavaji ze zahrani¢i. Ce$ti barmani jezdi na tuzemské i mezinarodni soutéze, kde
sbiraji od svych zahrani¢nich kolegli zkuSenosti s novymi trendy a seznamuji se s novymi
kreativnimi napady ostatnich barmant. Tyto skutecnosti se pak projevuji na kvalitnéjSim
slozeni napojovych listkli v barech, které jsou jiz vice promyslené a jedine¢né - na rozdil od
bart, kde stale v napojovém listku prevladaji zastaralé¢ koktejly, které nejsou ni¢im vyjimecné,
a jejich stalé opakovani v jinych podobach pouze utvrzuje konzumenta o nedostatku fantazie

bud’to majitele baru, nebo samotného barmana.

Ackoli vétsina konzumentti se zatim moc neorientuje mezi modernimi trendy a pii navstéve
baru preferuje spise jim jiz zndmé michané napoje, tak je na profesiondlni mixologické scéné
vidét také trend ve zdokonalovani se v technologii pfiprav, Vv servisu a V recepturach
samotnych michanych napoji. Se stale novymi trendy pfichazeji barmani do styku a bary, kde
je jim umoznéno tyto trendy nabizet svym zdkazniklim, se t&si velké oblibé a jsou vyhledavany
urCitou klientelou, které zalezi na kvalité a kterd si chce zéazitek z posezeni ve spolecnosti
zptijemnit né¢im novym, co nikde jinde nenajde. A proto je na jednu stranu v provozu velké
mnozstvi bard, které se stale drzi starych trendt a bojuji o své zdkazniky, a na druhé stran¢ je
tu mensi pocet stylovych podniki, jez nabizi svym zakaznikim i uréitou pfidanou hodnotu,

kterou jinde zdkaznici nenaleznou.

7w

Teoretickd ¢ast bakalatské prace popisuje historii lihovin a michanych népojt, dale michané
napoje déli do skupin dle technologického postupu. Zmiiluje zajimavé moderni trendy, které
michanym napojim déavaji novy rozmér a umoziuji kreativnim barmaniim tvofit michané

napoje, jez jsou schopné piilakat do barti vétsi mnozstvi konzument.

Praktickd cast bakalafské prace se vénovala vyzkumnému Setfeni respondentti, ktetfi byli
dotazovani predevSim na své preference a faktory ovlivitujici volbu michaného népoje.
Z vysledkl bylo zjisténo, Ze vétSina konzumentti dava prednost sladkym michanym napojim
S obsahem nad 1,2 dl. Zajimavou skutecnosti bylo 1 zji§téni, Ze lidé s vy$Sim vzd€lanim jsou
ochotnéjsi zkouset nové typy michanych napoju a jsou oteviengjsi pro doporuceni od barmand.
Tento fakt bohuzel v praxi pouZzitelny neni, protoze zddny barman se zédkaznikli na ukoncené
vzdélani neptd a ani by se ptat nemél.
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Skutecnosti, které vyplynuly z dotaznikového Setfeni a jeho vyhodnoceni, by mély pfispét
k pfipadnému prizkumu trhu v Olomouci jako jeho zaklad a ukazatel sméru, jakym

konzumenti uvazuji.
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