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UVOD

Téma bakalaiské prace s ndzvem ,,Soucasné trendy v barmanstvi a jejich aplikace
v praxi“ jsem si zvolil z divodu, ze mé ob¢anské povolani se odviji v gastronomii a nedilnou
soucasti této prace je i odvétvi, které mé velmi bavi a to je barmanstvi. Od roku 2001 pracuji
jako ucitel odbornych prfedméth na soukromé hotelové Skole Bukaschool s.r.o. v Mosté.
Pfedmét, ktery vyucuji je Technika obsluhy a sluzeb. Tento predmét spojuje nékolik dalsich
odvétvi, které jsou jeho soucasti. Jedna se o psychologie a chovani ¢isnika, samotny servis,
ale je také propojen nutnosti znat zakladni technologické postupy pfipravy studenych
a teplych pokrmt pfes sommeliérskou praci aZz po barmanstvi a s ni spojenou mixologii. Rad
bych proto timto smérem sméfoval sva dalsi studia a praxi samotnou, abych mohl poté své
znalosti a dovednosti dale ptfedévat svym studentim. Samotné barmanské praci jsem se
vénoval jiz na stiedni hotelové Skole, kterou jsem studoval. Jiz pii téchto studiich jsem mél
moznost se pfipravovat na n€kolik barmanskych soutézi. Ramec mé profese si vyzadoval
neustale se vzdélavat a sledovat trendy. Po celé trvani mé ucitelské kariéry jsem se se svymi
studenty zucastiioval nejriiznéjSich gastronomickych soutézi. A pravé barmanské soutéze me
nejvice pfitahovali vzhledem ke kreativitg, kterou jsem mohl uplatnit pfi ptipravé tzv. volnych
napoji. V sou€asné dobé se pfedevsim zabyvam ptipravou teplych napojl, zejména pak kavy.
V ramci tohoto odvétvi jsem se pied pll rokem zacal se svymi studenty zcastiiovat
baristickych soutézi, kde mohu nadéle aplikovat své poznatky z barmanstvi pro pfipravu
teplych napoji, ve kterych se snazim nejen uplatnit soucasné trendy v ramci piipravy
michanych ndpoji standartnich, ale zejména uplatnit poznatky pii pfipravé tzv. volnych
napoju, u kterych se snazim zaradit do komplexniho servisu neobvyklé prvky. Tyto prvky jsou
specifické tim, Ze se nejednd o servis napoje jen tak v urcené sklenici, ale snazim se
u kazdého ndpoje zapojit soucasné trendy, které jsou vyuzivané pii piipravé klasickych
michanych néapoji. Dale vytvofit néjaky ptibéh, myslenku, logickou ndvaznost servisu na
samotny napoj. Tyto mé zkuSenosti, poznatky aplikuji pfi vyuce na samotné studenty
v klasickém vyukovém dni nebo v rdmci barmanského krouzku. Déle se aktivné angazuji pii

nejriznéjsich akcich za barem, kde aktivné ziistdvam.

Cilem této bakalaiské prace je popsat strucné historii a vyvoj bart, miSenych napoju.
Dale prace pojednava o zakladnich znalostech, kterymi by mél disponovat ,,dobry* barman.

Kli¢ovym cilem je zjistit soucasny stav a samotné zapojovani aktualnich trendd v barech,



zjistit zda tyto trendy jsou vyuZzivany barmany v Ceské republice a nastinit budouci vyvoj

trendq.

Bakalarska prace je rozd€lena do tfi kapitol. Teoretickd cast vychazi z reSerSe
uvedenych zdroji a je zaméfena na barovou historii, historii koktejlu, anatomii misené¢ho
napoje a aktudlni trendy soucasné barové scény. Analyticka ¢ast zkouma metodou fizeného
rozhovoru pracovniky z praxe, zda nabyté poznatky v rdmci soucasnych trendii v barmanstvi
uplatnuji pfi piipravé michanych napoji a tim 1 novych nabidkovych listkii ve svych

provozech. Navrhova ¢ast vychazi z empirického vyzkumu.

K napsani prace bude pouZzita zejména tiSténd odbornd literatura, nasledné odborné

Casopisy a provéeiené elektronické zdroje.

K dosazeni cilt bakalatské prace provedu fizené rozhovory s profesionalnimi barmany

piisobici v prednich barech Ceské republiky.
Bakalatska prace ma za cil vertifikovat hypotézy:
e Soucasné trendy ovliviuji dalsi vyvoj oboru.

Trendy v barmanstvi jsou v dnes$ni dobé velmi podstatnou soucasti dobte fungujiciho
baru. Diky globalizaci nas$i zem¢ a modernim moznostem komunikace je mozné sdilet
nejnove)§i poznatky ve vyvoji trendl, které se vyuZzivaji v pfipravé michanych ndpoja.
Domnivam se, ze praveé soucasné trendy v oboru barmanstvi zasadné ovliviiuji jeho budouci

smeérovani.

e Dil¢imi cili je také zjistit: jaké jsou soucasné trendy v barmanstvi

Z analyz vyplyva, Ze se nejedna o jeden nebo dva trendy, o které se opird soucasné
déni barové scény zejména té naSi. Myslim si, ze je nutné do urCité miry pracovat soucasné
S vétSim mnoZstvim trenddl, tak aby nabidka baril byla pestra a hlavng, aby byla atraktivni pro
zakaznika, ktery navstévuje konkrétni podnik. Tim, ze podnik sleduje a aplikuje nové trendy

Vv pfipravé michanych napoji, udrzuje si konkuren¢ni vyhodu.



I. TEORETICKA CAST



1 Bar
1.1 Historicky vyvoj baru

Rané obdobi rozvoje mixologie se setkava se znacnymi obtizemi. Je to dano malym
mnozstvim autentickych pisemnych pramentd, omezenych pouze Casto na kusé pozndmky
mnohdy zprostfedkované citacemi ze zdroji, jez jsou charakteristické nedolozenymi

bibliografickymi udaj.

Jan G. Van Hagen v The Bols Book of cocktails bez vahani tika ,,objevit pravou

kolébku baru znamena obratit se do Spojenych stati americkych®.*

Domovem barti a midenych napoji tak jak je nyni znime je Amerika. Spanélé,
Portugalci a Holand’ané zvykli ze svych domovi na alkoholické népoje, nemohli je postradat
ve své nové vlasti a zfizovali proto vyéepy lihovin. Ty se obvykle d¢€lily na dvé casti, na
pfipravnu a na mistnost pro hosty, oddélené od sebe bariérou. V dobach velkého st€éhovani na
americky zépad mohli osadnici pravi zlatokopové a lovci koupit v téchto podnicich vse, co

potiebovali, popovidat si, napit se nebo si zahrat.*

Slovo bar je odvozeno od francouzského slova barriere (bariéra, ohrazend ¢ast,
piepazka, piehrazeni) a zacalo se pouzivat v dob¢, kdy se zaCalo rozSifovat pohostinstvi ve
Spojenych statech (16 st.). Vznik bari jako zplisob podavani napojt je vSak nutno hledat také
v dob& kolonizace Ameriky.? Dobyvatelé nebezpeénych indianskych tzemi si na dobré
chlapské piti potrpéli. Coz mimochodem byla a dodnes je vizitka kazdého dobyvatele.
Kolébkou vSech byly tzv. cammon stores, kde ostii hosi Divokého zapadu pili ,,silnou
vodu® (strong water). Pozdéji, kdy se rozSifily o prostory ke spani a stije, zaCalo se jim
fikat .inn*“. Pozd&ji se ,,inny*“ ve méstech proménily v ,,salony”. Zde se pro ochranu
vyCepniho zfizovalo vlastni ohraniené misto zvané bariéra. Od téchto historicky

znamych ,,saloni* s bariérou vede jiz pfima cesta k tradi¢nim ,,American bars®.

V soucasnosti je american bar ve svété, ale nyni 1 u nas velmi rozsifenym druhem baru.

! Miksovic, A. a kolektiv. Bar, mixologie, historie, management. Prvni vydani. Consoff, s.r.o., 2009, s.27 , ISBN 978-80-254-3983-8
2 Bugina, R.. Barmanem od A do Z. Prvni vydani. Littera, 2011, s. 5, ISBN 978-80-85763-62-1
* Jediné véci, které daly spojené staty svétu, jsou mrakodrapy, jazz a koktejly“ Federico Garcia Lorca (1898 — 1936)
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Je vyhradné zaméfeny na koktejly. Vede ho barkeeper ¢ili barman, napoje vSak hostim

r .7 y . . 3
serviruji pomocnici tzv. commis.

Podle naSich dosavadnich znalosti byl prvni bar tohoto typu v Evropé otevien
1. kvétna 1851 v londynském The Gore House. Na evropském kontinentu pak primat patfi
pravdépodobné baru Euréka; zah4jil provoz v roce 1886 v Pafizi z iniciativy londynana

Henryho Ridgewaye.’

Bar tu byl daleko diive nez koktejl. Pfesto pravé prvni definici koktejlu dé&jiny

mixologie za&inaj.’

1.1.1 Soucasné bary

Bar jako soucést restaurace

Jde o instituce s celodennim provozem, jez nabizeji servis jidla od snidan¢ po veceti
a zébavu vseho druhu — pfedevs§im tanec, rizné show a tematické akce. ,,Tyto podniky jsou

doménou americand, kteti byli schopni vyvézt do svéta formou fransiz*.
Bar jako soucést hotelu

Hotelové bary, které jsou schopné zaujmout svymi interiéry a prémiovou kvalitou

napoji i servisu, figuruji na prvnich ptickach Zebticku hledajicich nejlepsi bary svéta.
Restaura¢ni bar

Podnik, kam lidé chodi jak za kvalitni kuchyni, tak za kvalitnim pitim — tak zni

jednoducha definice restaura¢nich bart.
Prohibi¢ni neboli speakeasy bar

Prohibice ve Spojenych statech dala vzniknout tzv. speakeasy barim, tedy podnikiim,
o nichZ se jen Septalo a které na sebe neupozoriiovaly venkovni reklamou. Dovnitf jste se

dostali pouze na rezervaci a pozvani od znamych ¢i majiteld.

% http://bartender.iplace.cz/menu/bar/barova-historie
* Miksovic, A. a kolektiv. Bar, mixologie, historie, management. Prvni vydani. Consoff, s.r.o., 2009, s. 27.-29, ISBN 978-80-254-3983-8

® http://bartender.iplace.cz/menu/bar/barova-historie
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Klasicky no¢ni koktejlovy bar

Tento koncept se rozvinul v dobé mezi dvéma svétovymi valkami a charakteristicky je
pro n¢j daraz na koktejly, a to na ukor jidla. Klientelu sem tdhnou také barmanské osobnosti.

Prave v takovych podnicich nejcastéji vznikaly koktejly, které se dnes michaji po celém svéte.
Members kluby

Specifickou kategorii tvoii moderni privatni ¢lensky klub, ktery kromé fine dining
restaurace a baru nabizi jesté dalsi vy(u)ziti a sluzby, naptiklad ubytovani, kulturu, privatni
prostory k n4jmu atd. Hosté plati roc¢ni Clensky poplatek a ostatni sluzby pak dostavaji za

daleko nizsi cenu.®
Barman

Privodce svétem povolani definuje jako pracovnika, jehoz ukolem je pfiprava

a podavani §irokého sortimentu michanych nealkoholickych a alkoholickych napoji.”

1.2 Vznik a vyvoj napoji

Alkohol nikdy nikomu neupevnil zdravi. Ale alkohol nam taky — kdyZz budeme
rozumni — nemusi zdravi kazit. MliZe nam vS8ak pfinést osvéZeni, piijemné pochutndni a mirné
povzbuzeni v tomto slzavém tdoli. Kdepak alkohol neni na utapéni zalu a vzteku, alkohol je
urcen k tomu, aby vnasel do zivota jiskru! A podle toho se s nim musi zachéazet. Jde tedy za

tfeti o to, naucit se rozumné zachdzet s alkoholickymi neipoji.8

Jiz Aristoteles se zmifiuje o tom, Ze pary z vina a jinych kapalin se po op&tovném
zhusténi méni zase v tekutinu. Zevrubny postup destilace a pouzivanych piistroji pochazi
vSak az od alchymistii. Arabsky lékat Geber rozebird podrobné zptlisoby, jak se ma provadét
destilace a ve spise "Testamentum Geberi, regis Indiae" udava presny navod, jak lze z bilého

vina pfipravit "aqua vitae" - vodu Zivota. Pfiprava tohoto a obdobnych napoji se rozsitila

® Smolova, K.. Retro barové koncepty. Barlife. MK CR E 14883, ISSN 1802-2316. Likman Media s.r.o. , s 18-20, 27.2.2013
" Mozr, T.. Univerzdlni barman. Barlife. MK CR E 14883, ISSN 1802-2316. Likman Media s.r.o. , s 12, 26.2.2014
8 lvan Crha. Dédecek na scesti a 300 dalsich michanych ndpojii. Prvni vydani. Merkur, 1968, s. 9, 51- 907 — 68
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nejen v jizni a zapadni Evropé, ale i ve Spanélsku a stfedomoiském pobieZi. Z toho vyplyva,
ze jiz ve 13. stoleti alchymisté jako napt. Albertus Magnus, Tadea$ z Florencie a dalsi
popisovali fadu zptsobt, jak z kvasenych tekutin a ndpoji pfipravit aqua vitae, pozdé&ji
nazyvanou spiritus vini - duch vina. Pojem vody Zivota se uchoval dodnes 1 v fadé nazvi

lihovin (akvavit, whisky).’?

1.2.1 Vznik a vyvoj napoji v Cechach

V Cechach doslo ke zdoméacnéni destilace vina za vlady Karla IV. Ten pfispél v roce
1370 k zaklddani novych vinic, nebot zdkon z tohoto roku omezoval dovoz cizich vin.
V 16. stoleti existovaly v fadé meést jiz cechy vinopall, ktefi se sdruzovali s 1ékarniky.

K velkému rozvoji vinopalnictvi téZ doslo v 18. stoleti.™

V této dob¢ se objevila nova
surovina — brambory. Také se objevily snahy vyuzivat i jiné suroviny napf. pohanku, proso,
mrkev, borlvky, jefabiny a pivovarské odpady. V ndvaznosti na tyto produkty se ziizovaly
nové zavody, palenice, lihovary. Ostatni lihoviny jako likéry se vSak zpracovavali na Grovni
femeslné vyroby. Po 1. svétové valce se vyroba jiz soustfed’uje do velkych spolecnosti. Vyrabi

se gin, vodka, slivovice, tfesSnovice, borovicka, starorezna, ovocné a hotké likéry.11

1.3  Vznik michanych napoji

Michani koktejlt je velké umeéni velice podobné divadelnimu. Bar je jevisté, na némz
probiha soucasné nckolik predstaveni pro mnoho divakd. Ale barman neni jen hercem,
v jistych chvilich se stava 1 psychologem, ,,lékafem* a hlavné nejlepSim pfitelem kazdého

zékaznika.'?

Michani napoji ma své koteny jiz ve starovéku. Misila se vina s riznymi ptisadami,
michaly se §tavy plodd, do nichz se pfidavalo kofeni. Pfesny vznik michanych néapoji

z lihovin nelze tak jednoznac¢né urcit. Mlzete se opirat o pravdépodobné vice hodnoveérné

° Busina, R.. Barmanem od A do Z. Prvni vydani. Littera, 2011, s. 5, ISBN 978-80-85763-62-1

O http://bartender.iplace.cz/menu/bar/barova-historie

" Bugina, R.. Barmanem od A do Z. Prvni vydani. Littera, 2011, s. 5, ISBN 978-80-85763-62-1

2Uhlit, R.. Velkd kniha koktejlové magie. Prvni vydani. Sazba studio Tanga. 1999, s. 9, ISBN 80-240-1071-2
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pisemné dolozené podklady nebo si muzete vyslechnout mnoho legend a teorii, které nejsou
ni¢im podlozené. K nejvétSimu rozmachu v michani ndpoji doslo paradoxné v obdobi
prohibice.”® * Dne 16. ledna roku 1919 piibyl k americké ustavé osmnécty dodatek, ktery
zakazal vyrobu, dovoz, prodej a konzumaci alkoholickych napojii na celém tizemi Spojenych
stati. Americané zakaz nerespektovali a pili dal, Cerny obchod s alkoholem vzkvétal

a receptury koktejli se mnozily.**

Koktejl, v pravém smyslu tohoto slova, byl tedy udrzovén pfi Zivoté spiSe barmany za
hranicemi USA. Jednim z nejznaméjSich byl Harry Craddock, autor ,,barmanské
klasiky* Savoy Cocktail Book. Ve 20. Letech pracoval v American Baru londynského hotelu

Savoy a v roce 1930 napsal knihu, jeZ je velkou inspiraci i pro pany barmany soucasnosti.™

1.3.1 Legendy vzniku koktejlu
Legenda 1

V 18. stoleti byly kohouti zapasy v Americe velice oblibené. Zakladaly se chovy
bojovych kohoutt, kteti se trénovali k bitkdm na Zivot a na smrt. Aby jejich favorité byli vice

119

odhodlani bojovat, podavali ,,rancefi* svym kohoutim smeés lihovin. Majitelé vitézi byvali
velice py$ni na své bojovniky a samoziejmé vzdy §li svilj tspéch s velikou hrdosti oslavit.™
Vypravi se, Ze jeden Sikovny barman vymyslil zajimavou véc: nalil kazdému oslavujicimu do
sklenice lihovinu takové barvy, ktera odpovidala barve pefi v ocase vitézného kohouta. Napoj
byl nazvan cocktail, nebot’ anglické slovo tail znamena ocas a cock kohout a ve slangu jesté

néco jako ,,spravny chlapik“.17
Legenda 2

V severnich statech Ameriky povazuji za vynéalezkyni koktejlli Besty Flannaganovou.

Bhttp://bartender.iplace.cz/menu/michane-napoje/historie-michanych-napoju

Y Uhlit, R.. Velkd kniha koktejlové magie. Prvni vydani. Sazba studio Tanga. 1999, s. 10, ISBN 80-240-1071-2
B http://www.gastroprofesor.cz/clanek/mafie-al-capone-batha

1 http://bartender.iplace.cz/menu/michane-napoje/historie-michanych-napoju

Y Crha, I.. Dédecek na scesti a 300 dalsich michanych népojii. Prvni vydani. Merkur, 1968, s. 28, 51- 907— 68
* _ Prohibice nepfinesla nic jiného nez trable* Al Capone (1899-1947)
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Béhem valky za nezavislost nekteti dustojnici bydleli v Elmfordu. Jednou vecer se po velmi
rusném dni unaveni sesli u Betsy, pobizena Skadlenim hostli rozhodla se oskubat sousedovi
jeho nadherné kohouty. Nasledujici vecer podéavala distojnikiim skutecné pestry napoj, ktery
ozdobila kohoutimi péry. Mlady obdivovatel Betsy, francouzsky poruéik, pozvedl svou

sklenici a pronesly piipitek se slovy: Veve le coq’s taill*®

1.3.2 Koktejl

Poprvé se slovo cock-tail objevuje v The Morning Post Gazetteer v Lond)'/né.19 Prvni
publikovanou definici koktejlu najdeme v americkém casopisu ,,Balance and Columbian
Repository“ ze 13. kvétna roku 1806.%° John Doxat cituje v knize The Indispensable Drinks
Book americky ¢asopis The Balance, ktery popsal posilujici napoj slozeny z riznych lihovin,
cukru, vody a hotkych, a definoval tak kombinaci kterou bychom podle naSich dne$nich méti-

tek nazvali jako koktajl.?

,,Koktejl je stimulovany likér, slozeny z riznych druhii alkoholu, cukru, vody a bitteru,
hovorové nazyvany bitter sling“.22

,0d 13.5 1999 tak symbolicky slavime Svétovy den koktejlu — Wolrd Cocktail Day*.?

1.4 Barmansky zaklad

,Koktejl pfipraveny z kvalitnich surovin nikdy nebude podvodem. To je polovina
tajemstvi vSech velkych barmant. Koktejl musi mit télo a dusi. Télo mu dava zakladni
lihovina, duse ma ptivod v chuti a rozmanitosti likéri a vermuti. S koktejly se ocitate ve svete
fantazie, v némz nemusite litovat, kdyZ vynaloZite veSkerou svou piedstavivost. Nalévejte,

mixujte a objevujte svij vlastni specialni koktejl, dokud nebudete spokojeni s V}'Isledkem“.24

% http://bartender.iplace.cz/menu/michane-napoje/historie-michanych-napoju

¥ Koukoligek, P.. Molekuldrni gastronomie. Prvni vydani. Grada Publishing a.s., Praha 2015, .56, ISBN 978-80-247-5635-6

20 http://www.chanet.cz/cba_czech_mixologist

2'Miksovic, A. a kolektiv. Bar, mixologie, historie, management. Prvni vydani. Consoff, s.r.o., 2009, s. 29, ISBN 978-80-254-3983-8
2 Uhli, R.. Velkd kniha koktejlové magie. Prvni vydani. Sazba studio Tanga. 1999, s. 10, ISBN 80-240-1071-2

2 http://www.barovenoviny.cz/oslavte-svetovy-den-koktejlu-vasim-oblibenym-drinkem/

% Chateau, L.. Barman Rytifem Cestné legie. Prvni vydani. Doplngk, 2004, s. 106, 1081-252-2004
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Kvalita surovin

Pouzivejte jen kvalitni suroviny. Nenechte se zlakat vidinou toho, ze miizete néco

usettit. V konecném vysledku je kvalitni surovina od mén¢ kvalitni velice dobie rozeznatelna.
Led

Led je nezbytnou soucasti vétsiny studenych michanych napoji, proto je samoziejmé

vvvvvv

ptipad¢ jej nenabirejte rukama a ani se jej rukama nedotykejte. Nikdy také nepouzivejte stejny

led dvakrat.?®
Servirovani

Koktejly je nutné podavat bezprostfedné po namichani.
Ptedchlazeni

Koktejlové sklo vzdy chladime v mrazni¢ce nebo ledem s vodou (do koktejlové

sklenky (V-shape) vlozime led a zalijeme vodou).?
Uchovavani surovin

Sekty, ovocné $tavy, limonady, mineralni ¢i sodové vody museji byt vzdy dobie

vychlazené.

Ovocné stavy

Cerstvé ovocné §tavy (zejména z citrusovych plodi) jsou nenahraditelné.

\Vejce

Pouzivat vzdy jen Cerstva vejce.
Vino v népojich

Do napojtl, které obsahuji vino, zasadné nevkladejte led. Redénim se zhorSuje chut

vina. Taktéz pii pfipraveé horkych ndpoji z vina dbejte na to, aby se vino nedostalo do varu,

ztratilo by svoji aromatickou chut’.?’

% http://bartender.iplace.cz/menu/bar/barmansky-zaklad
% Uhlit, R.. Velkd kniha koktejlové magie. Prvni vydani. Sazba studio Tanga. 1999, s. 10, ISBN 80-240-1071-2

2T http://bartender.iplace.cz/menu/bar/barmansky-zaklad
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Koktejl
Koktejly podavame bezprostiedné po namichani.
Prace barmana

Barman by m¢l hosta vzdy pozdravit jako prvni a nabidnout mu koktejlovy listek se

slovy: ,,Dobry vecer, pane, budete si prat vidét nas koktejlovy listek 2%

1.5 Mixologie

Michané napoje jsou velice lahodné a osvézujici. Da se jich pouzit pii vS§ech moznych
ptilezitostech; Lze z nich téméf do nekonecna vybirat a kombinovat chutové varianty,
pozadavek pestrosti tedy spliiuji dokonale. Alkoholické napoje jsou vzdy slabsi nez samotné
likéry a palenky. Ptipravou se obsah alkoholu snizuje, fedi se totiz ledem a dalSimi
nealkoholickymi piisadami. Alkoholické michané napoje tedy uspokojuji nasi chut po
receptury, piece vysledny napoj nese, jak se fika, pecet’ jeho osobnosti. Vzdyt' ve svéte se
potadaji soutéZe profesiondlnich barmanli tfeba o nejlahodnéjSi Martini koktajl; vSichni

postupuji podle stejného predpisu a piece vybere porota labuzniki jeden nejlep§i.29

1.5.1 Moderni mixologie

Londynsky mixolog Jamie Walker odpovédé€l nedavno v interview na otazku, co by si
vzal sebou do barmanského nebe, pokud by si smél zabalit do uzlicku jen pét véci, bez
zavéhani: ,Sejkr, byl by to samoziejmé dvoudilny boston. Barovou 1zi¢ku. Koktejlku. Led
velmi, ale opravdu velmi dobré kvality. A ingredience.” Jeho kolega Daniel Undahamr,
donedavna koktejlovy velvyslanec whisky Chivas Regal, na podobnou otazku misto odpoveédi
rozbalil kozenou Salu, v jejiz ptihradkdch byly mj. dva atomizéry, jimiz aromatizuje
a ochucuje vnitini stény koktejlové sklenky napf. vermutem a neobvykly lis na citrony:

Vypadal tak trochu jako dyka na otvirani ustfic, ale misto ploché ¢epele mél mnohosténny

2 Uhlit, R.. Velkd kniha koktejlové magie. Prvni vydani. Sazba studio Tanga. 1999, s. 11, ISBN 80-240-1071-2
# Crha, I.. Dédecek na scestt a 300 dalsich michanych népojii. Prvni vydéani. Merkur, 1968, s. 10-11, 51- 907-68
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jehlan, ktery se zapichuje do poloviny plodu, nacez se obéma rukama v protipohybu otaci...
Je zjevné, Ze se obsah barmanského zavazadla moderniho mixologa bude piipad od ptipadu
lisit; n€kolik zékladnich pracovnich nastrojl, bez nichz to zkratka nejde, maji vSak vSichni

spoleéné.30

1.5.2 Déleni napoju

Michané napoje délime podle riznych hledisek, napt. podle obsahu alkoholu, velikosti

porce, podle obsahu cukru, podle zakladni slozky (baze) a gastronomickych zvyklosti.*

Vyznamnym hlediskem je technologicky postup vcetn¢ charakteristickych slozek
miSeného néapoje. Toto dé€leni patii k velmi oblibenym snad i proto, ze dokazuje obrovskou
§ifi a moznosti pfipravy michanych napojli. Na zacéatku tretiho tisicileti je situace takova, ze
barova scéna twistuje klasické receptury a znovu tak objevuje pfitazlivost tzv. starych

koktejli.*

1.5.3 Anatomie miSenych napoji

Podstatou filozofie pfipravy michanych ndpoji je dosaZeni dokonalé harmonie,

zrakové, ¢ichové a chut'ové, kterd lidskym smysliim pfinese co nejveétsi poiitek.33
Baze

Dava koktejlu zakladni ladéni a vyznamnym zpiisobem ho odliSuje od vSech ostatnich,
zalozenych na bazi jiné. Baze obvykle pfedstavuje nejméné 50% skutecného obsahu néapoje,
casto dokonce kolem 75%. Tradi¢nimi bazemi jsou gin, vodka, rum, tequilla, whisk(e)y
a brandy (zejména cognac). Tuto funkci vSak mohou zastavat 1 jiné alkoholické napoje: napf.
fortifikovana ¢i kofenéna vina a samoziejmé likéry. V naprosté vétsing klasickych koktajlt,

ale 1 kreaci nové doby, se uplatituje baze jedna.

% Alex Miksovic & Bob Fiala. Carlo Quatro’s Cocktail Guide. Carlo IV a Boscolo Luxury Hotel, Praha 2006, s. 32
% Metz, R.. Restaurace a host. Prvni vydani. Europa-Sobotéles cz. s.r.0., 2008, 5.527, ISBN 978-80-86706-18-4
2 Miksovic, A. a kolektiv. Bar, provoz &produkt. Prvni vydéani. OFF s.r.0., 1999, s.101-102, ISBN 978-80-238-3789-3

% Kugerkova, M.. Koktejly-letni osvézeni s romantikou. Fany info revue. Fany Gastroservis s.1.0., s. 45, ISSN 1805-000X
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Modifikator

Casto zjemiiujici a aromatizujici bazi. Dava koktajlu charakter, zahaluje bazi, vice
nebo méné ji skryva, ponechava ji vSak osobitost. Zpiisobl, jak se projevit v této roli, je
nékolik. Pfidat bazi aroma (zde se uplatni vermuty, rizné aperitivni speciality).34 Do této
skupiny patii i Bitters. V této souvislosti je dulezité si uvédomit, ze skupina bitters zahrnuje
od lehce nahotklych rudych aperitivli (napt. Campari, 1860) pfes temné fernety (napt. Fernet
Branca, 1845), hotko-sladké likéry (napt. Becherovka, 1805), a hotko-trpké medicinalni
digestivy (napf. Underberg, 1846) az po koncentrované cocktail bitters (napf. Angostura,
1824).%

Specialni ochucujici, barvici prvky a ¢inidla

Specialni aromatizujici, ochucujici, optiku ménici a barvici prvky ¢i ¢inidla a je pro ni
typické, Ze na rozdil od baze a modifikatoru, jejichz mnozstvi jsou udavana v centilitrech ¢i
pomérnych ¢astech k celku, se davkuje po kapkach ¢&i stficich. Patfi sem 1 jedlé zdobici
elementy, které slouzi bud’ k dodatecnému dochuceni napoje podle hostovi chuti, nebo
k vytvoreni chutového kontrastu, ¢i naopak dopliku k napoji (hovofime o komplementarni
ozdob¢) — v tom piipad¢ se poc€ita s tim, Zze host tfesni, olivu apod. bud’ na zacatku, nebo
v pritbéhu piti sni.

Vlozky a ozdoby

Problematika vlozek a ozdob viibec se stala v devadesatych letech casto diskutovanou
zélezitosti. Podnét k tomu dala zieymé pravidla soutézi pod patronaci IBA. Zasadné plati, Ze
se pouzivaji pouze vlozky a ozdoby jedlé s vyjimkou michatek a sacich bréek. Nejjednodussi
cestou byva podpofit ozdobou nékterou ingredienci: Screw driver* vypad4 dobie s fezem
pomerance, collinsy* s fezem citronu. Jindy je mozné si pohravat s barvou (napft. zelena proti

cerné olive), pricemz se zde spiSe uplatiiuje pozadavek kontrastu.*®

* Mikgovic, A. a kolektiv. Bar, provoz &produkt. Prvni vydani. OFF s.r.0., 1999, s. 84-85, ISBN 978-80-238-3789-3
® Souckova, J.. Barlife bartender’s basic book. Prvni vydani. Linkman Media s.r.o., 2013, s. 25, ISSN 1802-2316

% Miksovic, A. a kolektiv. Bar, provoz &produkt. Prvni vydéani. OFF s.r.0., 1999, s. 84-85, ISBN 978-80-238-3789-3
* originalni receptura: 5 cl. vodka, Cerstva pomerancova St'ava, platek pomerance

* druh michaného napoje, ktery se sklada z cukrového sirupu, citr. §t'avy, lihoviny a sodovky

19



1.6  Trendy v pripravé miSenych napoju

Podle Oxfordského slovniku pochazi slovo trend ze staroanglického slovesa trendan.
V 16. stoleti znamenalo ,,otacet se urcenym smérem*, posléze ziskalo dne$ni vyznam ,,vyvijet
se uritym smérem*. Teprve v poloviné 19. stoleti se z tohoto slovesa stalo podstatné jméno

trend.>’

Trendy v pfipravé, ale i v servisu napoji i napoji miSenych se velmi rychle méni.
V servisu miSenych népoji pozorujeme obrovsky rozptyl standardl. Postupy urcuji barmani,
majitelé jednotlivych podniki, hotelové ¢i restauracni fetézce, narodni barmanské organizace,

IBA — a samoziejmé i hosté.*®
Sklenky se plni ndpojem azZ témét po okraj

Napriklad v japonské mixologii, ktera se zfejm¢ pozvolna bude prosazovat v nejblizsi
budoucnosti i v Evropé, se dokonce ptepliuji pres okraj. Ale jen pokud se napoj podava na
barovém pultu. Tento trend mé ziejmé koteny v servisu saké, pfi némz obsluhujici n€kolika
kapkami néapoje, jenz piepadne na stll, demonstruje, Ze host dostava zaruc¢ené vSechno, co si
zaplatil. Dle mého nazoru je to také zejména proto, jelikoZ népoj vypadd daleko 1épe

esteticky. Dale se takto napoje serviruji i proto, jelikoZ se host neciti oSizen.
Vzhled napoje

V pocatcich koktejlové historie se na vzhled drinkd az takovy diraz nekladl. Bézné se
servirovaly v oby¢ejnych sklenkach nebo tieba v zavatovacce. Ozdoba byla povazovéna za
néco navic. Na druhou stranu uz v knize Jerryho Tomase How to Mix Drinks or The Bon
Vivant’s Companion poprvé vydané v roce 1862, Ize jednoduché ozdoby nalézt. Klasickym

prikladem budiz fez pomerance a bobulové ovoce dle sez()ny.39
Ozdoby népojt

Vseobecné plati, ze barman vyuzivd k zdobeni nejen ndpoj, ale i prostor v jeho

blizkosti. Typické ukazky mohou byt napt. u napoje Bloody Mary, kdy se k tomuto napoji

% Vlachynsky, J.. Trendy nebo vystielky. Barlife. MK CR E 14883, ISSN 1802-2316. Likman Media s.r.o., s 18, 29.2.2016
% Miksovic, A. a kolektiv. Bar, provoz &produkt. Prvni vydani. OFF s.r.0., 1999, s.101, ISBN 978-80-238-3789-3
* Miksovic, A. a kolektiv. Bar, mixologie, historie, management. Prvni vydani. Consoff, s.r.0., 2009, s. 213-214, ISBN 978-80-254-3983-8
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muze prikladat zelenina a host si tak miize vybrat co a v jakou chvili a v jakém mnozZstvi bude
konzumovat. Ozdoba, kterd se vyznamné podili na optice napoje patii k pisobivym
prekvapenim produktu.”’ Ze vsech pick-me—ups je Bloody Mary nejviestrangjsi
a nejchutnéjsi. Aromatické ptisady k jeji ptipravé smichal poprvé ,,Pete” Petior z Harry's

New York Baru v Paiizi za¢atkem 20. let.*!

Diky témér nevycerpatelnym moznostem ze strany zdrojt, tak inspirace se tato slozka
napoje neustale rozviji. Z mého pohledu je dalsi soucasti napoje také jeho dekorace, ktera si
myslim u hosta vyvola zajem o produkt spojeny s dal§imi vjemi jako zamysleni pro¢ je takto
napoj podavan, jaky ma smysl podavani, co tim chtél barman fici. Dale pak u hosta mize
vyvolat nadSeni z toho, Ze dostava néco neobvyklého nez je standardem. Muze zapojit smysly
jako sluch, hmat apod. Miize se pii servisu ndpoje néco nového dovédet, kdyz spolu
s napojem je servirovana brozurka s historii ndpoje nebo jeho vyznamné slozky, ptibéh, ktery

inspiroval barmana ke stvoreni napoje apod.
Ptidavani do mixéru Cerstvé ovoce

Do mixéru se ptidava Cerstvé ovoce, coz zduraziuje dojem cCerstvosti napoje. Tento

trend se nadale prosazuje a je soucasti celkového sméfovani mixologie k Cerstvym surovinam.
Prochlazeni michaciho média, ndpoje samotného

Prochlazeni michaciho média a samotného népoje je vétSinou nutnosti. Pouziva se
drceného nebo mletého ledu. MliZeme pozorovat napi. u tzv. Frozens, jejiz pfedzvésti bylo

kdysi Daiquiri Frozen, posléze Frozen Margarita.
Sklenka je soucésti napoje

Sklenka je soucasti napoje a jeji estetickd hodnota podporuje jeho design. Jeji volbé se
vénuje v fadé bard velikd pozornost v praxi. Design sklenek se neustdle rozviji. Zménu
motivuje jednak provozni potieba, novy standard, &i jind potieba.*? Dnes se jeho pomoci

v gastronomii snazi odliSit kazdy — vyrobce, restaurace a bary a vlastné 1 konzumenti.

0 Steed, S.,Ben Reed. Hollywoodské koktejly. Prvni vydani KMa s.r.0., 2007, s. 117, ISBN 978-80-7309-425-6
™ Glaser, L.. Na vzhledu zdlezi. Barlife. MK CR E 14883, ISSN 1802-2316. Likman Media s.r.0., s. 18, 18.6.2013
2 Mik3ovic, A. a kolektiv. Bar, mixologie, historie, management. Prvni vydani. Consoff, s.r.o., 2009, s. 213-214, ISBN 978-80-254-3983-8

21



Sklenice je tak nejen nastrojem denni potieby, ale i propagace a vyjadienim urcitého statusu.*®
Twistovany koktejl

Twistovani klasickych koktejlti, praxe, pfi jejiz aplikaci barmani vice nebo méné
citlivé obméhuji notoricky znamé formule, se naopak stala cool ¢&i trendy, cheete-li.**
Tato aktivita se uplatituje jiz delSi dobu a oteviela cestu do barovych listkti mixologické

klasice, ktera v nekterych ptipadech byla uz fadu let u ledu.”
Infuze, oxidace a extrakce v sudu

Infuze se vztahuje na vSechny ,,dobré véci®, které koktejl pfimo ze dfeva ziska. Jak
znamo z opaleného dfeva se do obsahu sudu uvoliiuje vanilin a neni jisté bez zajimavosti, ze
vanilka je druhou nejoblibenéjsi viini na svété. Dalsi velmi zndmou latkou, kterd se do napoje
v prib¢hu zrani uvoliiuje, je tanin. Oxidace je klicovou soucasti starnuti nékterych lihovin
a vin a pomaha rozvoji a slozitosti kapaliny. Rozpoznavame ji jako lehce ofechovy ton. Diky
oxidaci vzniké kyselina octova, ktera v malém mnozstvi poskytuje koktejlu plnost. Extrakce
se projevuje zmé&kéenim napoje. Dfevo obsahuje hemicelulozu, jejiz reakce s kyselinami
pfitomnymi v napoji vytvaii cukry. Jsou to prave ty cukry, které napoj zme&kci a stejné tak

maji vliv na jeho konzistenci.*®

Nové suroviny

Tento trend pozorujeme neustale. Na trh pfichazeji nové a nové suroviny a tim padem
nabadd barmanskou vefejnost o kompozice novych michanych ndpoji. Bohuzel tento trend
ma jednu zasadni nevyhodu. Vyrobce nového produktd vymysli velice pfitazlivy koktejl,
ktery lze pfipravit vyhradné s jeho znackou, kterou néjaky ¢as masivné inzeruje. Po n&jakém
Case kampan zastavi, na vyrobek se zapomene a tim padem bedny s timto produktem mohou

byt v tu chvili neprodejné.
Madlovani

Je dalSim modernim zpisobem barmanského Zargonu. Znamena rozmackat, rozdrtit

* Smolova, K.. Magie ndpojového skla. Barlife. MK CR E 14883, ISSN 1802-2316. Likman Media s.r.0., s. 12, 13.8.2012

“ http://gastroahotel.cz/rubriky/serialy/pribehy-koktejloveho-veku/pribehy-koktejloveho-veku-v-dil/

 Miksovic, A. a kolektiv. Bar, mixologie, historie, management. Prvni vydani. Consoff, s.r.0., 2009, s. 214, ISBN 978-80-254-3983-8
“ Glaser, L.. Kdyz koktejly starnou. Barlife. MK CR E 14883, ISSN 1802-2316. Likman Media s.r.o. , s. 16, 27.2.2012
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nejruznéjsi ingredience, pocinaje kofenim, ovocem nebo zeleninou. Nespornou vyhodou této

, . . - veqg. L, e , . . .47
préce je to, Ze barmani si osvojili praci s Cerstvymi surovinami.
Molekularni mixologie

Dojem z napoje vedle vzhledu, chuti a viin¢ ovliviiuje i jeho textura. A praveé s ni si
pohrava tzv. molekuldrni mixologie. Tato barovd disciplina se zabyva fyzikalnimi
a chemickymi procesy, které nastanou pii vyrobé drinkd.*® Molekularni mixologie jde pifimo
k jadru jednotlivych slozek koktejli, az na jejich molekuly. Pohrdva si s elementarnimi
vlastnostmi a reakcemi ingredienci, méni jejich strukturu, skupenstvi, chut & barvu.*®
Naptiklad za pouziti moiské fasy agar-agar a silikonové hadi¢ky vytvotite z likéru
alkoholické épagety.50 Metody, které molekularni mixologie vyuzivd, umoziuje vytvofeni
vEtsi intenzity a rozmanitosti chuti a jejich kombinaci i riznych zplsobt podavani napoji,

napk. v podobé gelii, praskd, pén, mlhy, pary nebo tieba zmrzliny.™

,» Vytvofil jsem tuto védeckou disciplinu v roce 1988 spolu se svym pfitelem
Nicholasem Kurti? Vysvétlil Hervé This. Chtéli jsme poskytnout znalosti gastronomickym
odbornikiim. Jsem velmi rad, ze se k nim nyni ptidavaji i lidé z prostfedi bari. Samoziejmée
abyste vytvofili vynikajici koktajl, potfebujete techniku a urcity druh umeéni, ale také lasku

o kterou se s drinkem pfi jeho piipravé podélite*

Molekularni mixologie byla pfedstavena v fijnu 2006 v Pafizi jednak v restaurantu
Pierra Gagnaira, ktery dosahl na tii michelinské hvézdi¢ky a proslul kombinacemi pokrmu
a koktajli v The Hemingway Baru hotelu Ritz (kde Colin Peter Field vice neZz deset let
experimentuje pii hledani novych drinktt) a v Ecole Ritz Escoffier (exkluzivni kuchatské

Skole Francouzské kuchyné).52
Moderni technologie

Moderni technologie ndm pomahaji den co den, vyuzivame je potad vic a Zivot bez

" Miksovic, A. a kolektiv. Bar, mixologie, historie, management. Prvni vydani. Consoff, s.r.o., 2009, s. 215, ISBN 978-80-254-3983-8
“8 Glaser, L.. Na vzhledu zdlezi. Barlife. MK CR E 14883, ISSN 1802-2316. Likman Media s.r.0., s. 18, 18.6.2013
 http://www.gastroprofesor.cz/clanek/molekulari_mixologie:barmani

% Koukoligek, P.. Molekuldrni gastronomie. Prvni vydani. Grada Publishing a.s., Praha 2015, s. 56, ISBN 978-80-247-5635-6

5L Glaser, L.. Na vzhledu zalezi. Barlife. MK CR E 14883, ISSN 1802-2316. Likman Media s.r.0., s 18, 18.6.2013

52 Mikgovic, A. a kolektiv. Bar, mixologie, historie, management. Prvni vydani. Consoff, s.r.0., 2009, s. 216-217, ISBN 978-80-254-3983-8
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nich si uz ani nedokazeme predstavit. Doba se zrychluje a kazdy rok nové inovativni produkty
nam usnadiiuji zivot. Navic ptichazi trend [oT — Internet of Things, ktery by mél vSechna tato
zafizeni propojit siti, senzory, softwarem a elektronikou pro lepsi a efektivnéj$i vyuzivani.
Internet je bezesporu nejvétSim fenoménem modernich technologii. Obrovskou vyhodou
globalni sité se stal snadny pfistup k informacim. Také barmani jsou dnes 1épe ve spojeni,
snaze sleduji nové trendy a produkty a mohou se tak rychleji pfizplsobit potfebam svych
zakaznik. Pomoci internetu si dnes barovi odbornici mnohem jednodusSeji dohledavaji
jakoukoliv ingredienci i informace o jeji vyrobé a vhodném pouziti. Také se diky nému
barmani mohou celo-zivotné vzdélavat, coz posouva vpied celou mixologii. Internet vyrazné
zmenil také zpusob, jakym spolupracujeme. Elektronickd posta zlepSila a urychlila nasi
komunikaci. Dilezitou sluzbou internetu jsou kromé webovych stranek produktt také

moznost e-shopii, které usnadiiuji praci a Setii Cas.

Produkt a zazitek

vvvvvv

se stava jeho piibéh a zazitek, ktery nabizi. Usp&$né mezinarodni firmy chapou, Ze mit pouze
dobry produkt nestaci. Dillezité je umét ho prodat a motivovat bary a barmany, aby s nim
pracovali. UZ v roce 1998 Joe Pine ve své knize The Experience Economy popsal a vysvétlil
novy trend, jak byt GispéSnym ve svém byznysu. Ve zkratce jde o vyvoj podnikéni od komodit
ptes produkty a sluzby az k zazitkiim. Vyrobci alkoholu se snazi transformovat svilj byznys
timto smérem a jejich divod je ziejmy — profit. Pokud vyrabite potravinaisky lih, je vase
marze poméern€ mald, protoze jste na tirovni komodit. Kdyz svtyj lih zbarvite, osladite, nechate
stafit a pak date do hezké lahve, mizete ho prodavat jako produkt a marze uz bude vétsi.
Pokud budete prodavat sviij produkt v baru nebo v restauraci v koktejl, cena bude opét vyssi
a marze veétsi, jelikoz plijde o sluzbu a pfidanou hodnotu k vaSemu produktu. Kdyz, ale
vymyslite zajimavy servis, piibeh a celé prostredi, které oslovi vaSeho hosta, vytvofite pro n¢j
zazitek. On na n¢j (a tim 1 na vas produkt) bude rad vzpominat a vy budete moc zadat vyssi
cenu, kterou zdkaznik bude tézko srovndvat. A piesné¢ o to jde pfi transformaci byznysu
z produktu na zazitek. Mit néco, co vaseho hosta zaujme, vyvold v ném pfijemné pocity
a navic to nebude porovnatelné s néim dalSim. Kazdy zdkaznik se chce citit jedinecné
a vyjimecné. K transformaci byznysu proto velice pfispivaji moderni technologie a hlavné

propracovany marketing, design a spoluprace pfi vyvoji takovychto zazitkd.
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Socialni sité

Zatimco pro administrativni pracovniky nebo obchodniky zastava hlavnim
komunika¢nim kanalem e-mail, pro mnoho barmant se jim staly socialni site, které jsou dalsi
dilezitou sluzbou na internetu, bez niz si uz nedovedeme ptedstavit den. Také skoro kazdy bar
u nas ma aspon jednoduchou facebookovou stranku, ptfes kterou komunikuje se svymi
zdkazniky. V Ceské republice se tato sit pomémné hodnd vyuziva k informovani hosti
o akcich, novinkach nebo tfeba iCasti barmanti na riznych soutézich nebo skolenich. Socialni
sit¢ pfinaseji do mixologie diilezity aspekt, a to spolupraci. Barmani se mizou navzajem lépe

motivovat a povzbuzovat pro rizné soutéze a jiné akce.
Guest bartending

Neboli hostovani barmana z jiného baru je rovnéz soucasny trend, ktery je diky
internetu, e-mailové komunikaci a socialnim sitim mnohem jednodussi. Socialni sité jako
Linkedln, Twitter a Google plus jsou vice vyuzivany pro byznys. Velky potencial pro barmany
a pro mixologii maji zejména platformy jako Pinterest (zhruba 250 miliéont uzivateld), Tumbrl
(zhruba 110 milionti uzivateld) nebo Instagram (100 miliénd uzivatellt), jelikoZ pomoci nich

se sdileji prevazné fotografie a obraizky.53
Ledové trendy

Diive se v barech ledu nevénovalo zdaleka tolik pozornosti jako v soucasnosti. Pod-
Statna je samoziejmé predevsim jeho kvalita, trendy ale ovlivilyji 1 jeho velikost a tvar. Vy-
jimkou tak dnes nejsou ani ledové diamanty & kostky s logem podniku.>* Pavodné se pro
chlazeni napojui pouzival led vysekany z fek a jezer, teprve v poloving 18. stoleti se zacal
vyrabét. Dnes hraje v mixologii kromé role ochlazovace drinku také roli estetickou. Barmani
maji k dispozici nejen Ciré ledové kostky, ale i ledové sklenicky, kry, sochy nebo celé bary.
Vyrobit lze tfeba 1 kostky s néjakym napisem ¢i symbolem — do kfiStalového Cistého ledu se

soustruhem vyieze logo a do vzniklé mezery se nalije jiny typ vody, nez byla pouzita na led.>®

%8 Ivan¢ik, T.. Mixologie a moderni technologie. Barlife. MK CR E 14883, ISSN 1802-2316. Likman Media s.r.0., s. 24-25, 9.12.2015
% Pergl, J.. Ledové trendy. Barlife. MK CR E 14883, ISSN 1802-2316. Likman Media s.r.o. , s. 62, 4.6.2012
% Glaser, L.. Na vzhledu zdlezi. Barlife. MK CR E 14883, ISSN 1802-2316. Likman Media s.t.0., s. 19, 18.6.2013
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Vodni fuze

S infuzovanou vodou Ize samoziejmé pracovat i pii piipravé koktejld. Nejlépe

k gintim, vodkam, blanco tequillam, ale i piscu.‘r’6

Zréani koktejlu v lahvich

Uz Jerry Thomas v 19. stoleti pfipravoval koktejly ve vétsim mnozstvi do lahvi a pak
je po n¢kolik nésledujicich dnli podaval svym hostim. Jelikoz i v 1dhvi a uz beéhem relativné
kratkého ¢asu dochéazi ke zménam, lze toto jeho konani povazovat z prvnich ukladani koktejlt
ke zréni. Jako prvni se pustil do podrobnéjsiho zkoumani vlivu €asu na koktejly ulozené
v lahvich Tony Conigliaro z Londyna. Rychlejsi a v mnoha ohledech zajimavéjsi feSeni nabizi

zréani v dievénych sudech.”’
Craft

Neopomenutelnym trendem poslednich let, ktery zasahl riizné oblasti gastronomie, je
snaha nahradit kvantitu kvalitou. Vyrabét méné, ale co nejkvalitnéji — z téch nejlepsich
moznych surovin, tradiénimi metodami a mnohdy s velkym pfispénim rucni prace, byt’ Casto
i s vy$simi naklady. Skvéle tento trend ilustruje celosvétovy boom minipivovard, ale také zrod
novych znacek destilatt kategorie craft, jichz utéSené ptibyva. Objevuji se i podniky, které se
snazi byt co nejsobéstacnéjsi, potazmo odebirat suroviny pouze od stejné smyslejicich
dodavatelii. A Ze luxus kolikradt nemusi byt o cené, ale o vyjimecnosti a produkci v malém

mnozstvi, pochopili také barmani.. L8

Food & cocktail pairing

Vhodné kombinace pokrmu a napoju se hledaji na zakladé analyzy chuti, ktera pracuje
s ptedpokladem, Ze potraviny mohou byt kombinovany pokud sdileji hlavni aromatické
slozky. Vyuziva pfitom plynového chromatografu*, ktery zachyti aroma latky a zobrazi je
v kiivce. Novinkou je parovani ndpoji s jidlem, obojiho v molekuldrnim pojeti. Host tak

kupftikladu dostane platicko, na némz je ¢ast pokrmu ve forme sférifikaci vyrobené kulicky

% pospichal O.. Vodhi fiize. Barlife. MK CR E 14883, ISSN 1802-2316. Likman Media s.t.0. , s. 60., 4.6.2012

¥ Glaser, L.. Kdy koktejly starnou. Barlife. MK CR E 14883, ISSN 1802-2316. Likman Media s.r.0., s. 14, 27.2.2012

%8 Rybatova, M.. Craft. Barlife. MK CR E 1483, ISSN 1802-2316. Likman Media s.r.0., s. 10, 15.9.2014

* plynovy chromatograf je pfistroj, ktery pomoci separa¢ni metody oddéluje od sebe slozky a které mohou byt pfevedeny do plynné faze aniz

by doslo k jejich rozkladu
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a druha v podobé¢ pény, napoj je pak opét kulicka, ale vytvorend hlubokym zmrazenim pomoci
tekuté ho dusiku. Takto vzniklou skofapku staci lehce natuknout a jakmile praskne, ziskate

drink v chladné tekuté formé.”
Show, exhibition, extreme flair & working bartending

Show flair je forma flairu, kterd je prezentovana piedevSim pro zabavu na rtznych
spolecenskych akcich, v mediich a v neposledni fad¢ na barmanskych soutézich. Show flair
vyzaduje specialni ptipravu a trénink. Je to soubor kombinaci riznych pohybt do specidlnich
choreografickych sestav spolu s hudebnim doprovodem/podtextem. Pouzivaji se lahve, které
jsou naplnény pouze 2-6 cl. alkoholu, proto je mozné, aby barman provadél obtizné&;jsi triky.
Pracovni flair je forma flairu, jejimz poslanim je zrychleni prace barmana: jsou to jasné,

rychlé pohyby pfi praci napk. s plnou 1ahvi nezpomalujici vyrobu koktejlu.®
Soucasné barové koncepty

V riiznych Castech svéta Ize vypozorovat i prevladajici rysy celkového pojeti nebo
konceptu baru. V Evropé¢ je bézny maximalni diraz na dobrou, rychlou obsluhu a kreativni
estetiku servisu. Barmani ¢im dal tim vice spolupracuji s kuchafi a spolecné€ posouvaji hranice
barovych — gastronomickych zazitkli. Ve spojenych statech bar nabidne pfedev§sim dobrou
atmosféru, prostor k odreagovani, seznameni...prosté¢ k piijemnému strdveni volna. Asie
zaznamenava velmi rychly vyvoj koktejlové scény. Noveé speakeasy bary se objevuji jako
houby po desti. Hotely i restaurace maji mnohem pestiejsi napojovou nabidku, stejné kvalitni

jako jinde na svéte. o1

% Glaser, L.. Molekuldrni promény. Barlife. MK CR E 1483, ISSN 1802-2316. Likman Media s.r.o., s. 18, 2.12.2013
8 http://www.gastroprofesor.cz/clanek/show_flair_koktejl_bar
81 Foltan, K.. Letem koktejlovym svétem. Barlife. MK CR E 14883, ISSN 1802-2316. Likman Media s.r.0., s. 22, 29.2.2016

27



PRAKTICKA CAST

28



2  Analyticka cast

V analytické casti bakalaiské prace jsem si stanovil cil ziskat informace formou
strukturovaného fizeného rozhovoru, které budu provadeét s tficeti vybranymi respondenty, pfi
kterych zjistim, zda trendy uvedené v této bakalarské praci jsou vyuzivany v praxi a zda se
dotazovani snazi tyto trendy uplatiiovat v kazdodenni pracovni ¢innosti. Na rozhovoru zjistim,
zda trendy v piipravé michanych napoji jsou béznou soucasti pracovni ¢innosti barmant

Vv gastronomickych provozech.

2.1 Analyza vyzkumné metody

Pro tcely bakalaiské prace jsou zvoleny metody — fizeny strukturovany rozhovor, coz
je v soucasné dobé¢ jedna z nejpouzivanéjsi a ve vetrejnosti jedna z nejzndméjsi vyzkumnych
metod. Tuto metodu jsem si také vybral proto, jelikoz jsem piesvédCen, ze nejvystiznéji
a nejpiesnéji objasni situaci ohledn¢ soucasnych trendii pfi pfipravé michanych népoji.

Hlavnim cilem rozhovorti bylo potvrzeni ¢i vyvraceni pfedem stanovenych hypotéz.

2.1.1 Analyza respondentii

V bakalatské praci bylo vyuzivano osobnich kontaktd z pedagogické i odborné praxe
autora pisobicich v gastronomickém oboru, zejména pak v pfednich koktejlovych barech.
Diky témto kontaktim bylo moZné provést kvalitni vyzkum, ze kterého bylo zjisténo, jaké
soucasné trendy jsou vyuZzivany v barech nyni, jaké konkrétni trendy jsou nejvyuzivané;jsi,

jakym smérem si mysli profesiondlni barmani, ze se budou ubirat trendy do budoucna.

2.1.2 Marketingovy vyzkum

Marketingovy vyzkum muiZeme definovat jako souhrn vSech aktivit, které zkoumaji

vSechny jevy a vztahy na trhu a vlivy marketingovych nastrojti na ng.% Marketingovy

62 Vysekalova, J., Strnad, P., Vydrova, J.. Zdklady marketingu pro stiedni odborné skoly. Prvni vydani. Fortuna , 2003, s. 49, ISBN 80-7168
419-8
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vyzkum poskytuje podstatné a objektivni informace o situaci na trhu, o chovani zdkazniki

a o mozném podnikatelském riziku.

Marketingovy vyzkum se v praxi uplatiiluje mnoha riznymi zpusoby. I kdyz je jeho
zakladnim nastrojem prizkum trhu, zahrnuje i fadu dalSich slozek, k nimz patii napf.
porovnavani cen a vyrobkil, vyzkum image firmy a znacky, vyzkum pozadavkii a postojii
kone¢nych spotiebiteli, analyza konkurence a vyzkum marketingovych cest (metod
distribuce). Z hlediska formy vyzkumu, resp. zpisobu sbéru informaci, lze rozliit dva

zékladni typy shromazd’ovani dat, tedy dva zakladni typy marketingového vyzkumu.

Primérni marketingovy vyzkum, ktery se muze provadét n€kterou z nésledujicich

technik, pfipadné jejich stfidanim ¢i kombinovanim. Jsou to:
e Pozorovani
e Dotazovani
e Experiment (pokus)

Sekundarni marketingovy vyzkum, ktery spociva ve zpracovani dat, ziskanych

z jinych zdroji, napftiklad z literatury , vysledku jinych primarnich vyzkumi apod.®

2.1.3 Typy vyzkumu
a) Dotazovani

Patii k nejrozsSitenéjSim technikdm kvantitativniho 1 kvalitativniho marketingového
vyzkumu. Dotazovéani se obvykle uskutectiuje pomoci dotazniki nebo zaznamovych archi
a vhodné zvoleného kontaktu s respondenty. Tento kontakt pak miize byt osobni (z o¢i do oci

pti rozhovoru), telefonicky (auditivni), anebo pisemny (postou, faxem, a elektronicky apod.)64

8 Foret, M., prochazka P., Urbanek T.. Marketing — zdklady a principy. Prvni vydani. Computer press., 2003, s. 70-71. ISBN 80-722-6888-0
8 Foret, M., prochézka P., Urbanek T.. Marketing — zdklady a principy. Prvni vydani. Computer press., 2003, s. 74-75. ISBN 80-722-6888-0
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b) Rizeny strukturovany rozhovor

Rizeny strukturovany rozhovor je jedna z technik sbéru dat v socidlnim vyzkumu. Tazatel
postupuje otazku za otazkou podle dotazniku a respondent odpovida. Tazatel zaznamenava

odpovédi do dotaznik.®®

2.2 Charakteristika Sou¢asnych bari

V dnesni dobé se vyskytuje Siroka Skala barti, které vyuzivaji tuto specifickou formu

servisu napoju. Bar jako formu servisu mizeme délit v zdsad¢ dle nékolika hledisek.

Jedna z moznosti je déleni dle gastronomického hlediska. Dle tohoto méfitka muzeme
konstatovat, ze se diky nému posuzuje piedev§im vyrobni program. Do této kategorie spada
tzv. American bar, ktery je zaméfen na pfipravu michanych néapoju. V této kategorii
se miZeme také setkat s tzv. tématickymi bary. Jsou to bary, které se soustfedi do jisté miry
na ur€ité napoje, pokrmy nebo servis. Mohou to byt napf. Whisky bar, Vinny bar, Cigar bar
apod. Dale se v dnesni dobé muzeme také setkat napt. s tzv. Snack nebo Grill bary. V téchto
barech se mlze vyrobni program orientovat na napoje, které vhodné dopliuji sortiment

pokrmi téchto podnikd.

Do dalsi kategorie bardi muzeme zaradit styly, které jsou specifické tim, kde jsou
umistény. Jsou to bary, které jsou situovany v hotelovych halach. Dnes je nazyvame lobby
barem. Do ramce této kategorie mizeme zatfadit napf. Restauracni bar. Tyto pracovisté jsou
pfedevSim vytvofeny jako zdzemi obsluhujiciho persondlu. Ale i tak by tento bar mél byt
obsluhovan ptfedevs§im kvalifikovanou pracovni silou, nejlépe barmanem. Mizeme do této
kategorie zatadit i dalsi stfediska, jako je Pool bar, ktery se jednoznacné od ostatnich bart 1isi
jednak tim, Ze je umistén pfimo u bazénu nebo uvniti bazénu. A jednak se také odliSuje tim,
Ze sortiment je orientovan spiSe na osv€zujici mirn¢ alkoholické napoje. Na konec této
kategorie muZeme =zafadit tzv. Centrdlni bar, ktery je pfedevSim zfizovan a slouZi
k zasobovani ostatnich odbytovych stfedisek v hotelu. Mize tak zasobovat, spolupracovat

napft. 1 s cateringem spolecnosti nebo s banketovym oddélenim.

% https://managementmania.com/cs/rizeny-strukturovany-rozhovor
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Dalsi skupinou barti, které se od zminénych skupin odlisSuji, jsou bary, které zastavaji
spoleCenské a zabavni hledisko v moznostech poskytovanych sluzeb. Do této kategorie
muzeme zaradit napf. Piano bar, ale i jiné typy barti s podobnym konceptem nabidky sluzeb.
Tyto typy barti neplni pouze gastronomickou funkci, ale jsou zde piedev$im k dispozici
zékaznikiim hudebni produkce v podobé napi. klavirnich vystoupeni. Nabidka se velmi

vyrazné blizi sortimentu, ktery je charakteristicky pro klasické koktejlové bary.

Posledni skupina barG je vyrazné odliSnd od ostatnich skupin. Je to dano tim, ze
vSechny skupiny bartt kromé jiného disponuji statickou polohou. Skupina tzv. ptilezitostnych
barii, je charakteristicka tim, ze se jednd o barova pracovisté, kterd se zfizuji k urcité
prilezitosti v konkrétnim misté dle ptani zdkaznika. VétSinou se jedna o skladaci bar, ktery je
vybaven nejnutnéjSim prostorem, ktery je vyzadovan pro tu nejzdkladngj$i préci.
Ve vyjimecnych piipadech miize byt pracovisté¢ provedeno z klasickych restauracnich stold,
které jsou vhodnym zplsobem prostieny. Do této kategorie mizeme také zatadit tzv. trolley
bar. Jde o samostatny vozik, ktery je vybaven konkrétnim inventdfem a manipulacni plochou,
kterd usnadiiuje zajistit obsluhujicimu personédlu adekvétni servis. Pouzivad se zejména pii

nabidce a servisu aperitivil, digestivil v rdmci restaura¢niho prodeje.

Tato bakalafskd prace se orientuje na piipravu michanych napoji v koktejlovych
a hotelovych barech. Tyto bary se mohou podstatné liSit vybavenim, sortimentem, pfistupem
persondlu k zdkaznikovi. Cil téchto provozl je predevSim takovy, aby zékaznik si napoj

zakoupil a podnik tak mohl generovat zisk.

American bar svym pojetim a charakterem vyjadfuje tradi€ni bar, ktery je
specializovan na nabidku a kompletni servis michanych napoji. Tyto bary jsou vybaveny
dominantnim barovym pultem u kterého jsou zpravidla umistény pohodlné barové zidlicky.
V interiéru nalezneme také par menSich stold. Samotné barové pracovisté by mélo byt
dostatecné velké a hlavné¢ vSechny komponenty souvisejici s barem samotnym ucelné
uspotadané. Personal baru by mél byt zkuSeny a predevSim dokonale zvladat ptipravu
veSkerého nabizené¢ho sortimentu piedevS§im pak michanych nédpoji. V americkych barech
vladne uvolnéna atmosféra, kterou zékaznici téchto podnikli vyhledavaji. Proto by barman

mél byt dostatecné komunikativni, tak aby vyrazné ptispél k ptijemnému posezeni hosta.

32



2.2.1 Stalice mezi trendy

Jak jiz bylo popsano v teoretické casti. Trendy, které jsou aktualné¢ vyuzivané
tuzemskou a zahrani¢ni barovou scénou mizeme rozdélit na dvé ¢asti. Do prvni skupiny
muzeme zafadit trendy, které jsou jiz del$i dobu mezi barmany uzndvanymi a respektovanymi

postupy pfi ptipravé michanych napoju.

Konkrétné miizeme uvést problematiku chlazeni samotné¢ho népoje, kdy barman pfi
pfipravé napoje vyuzivd maximdlniho objemu sklenice do které ndsledné dévkuje napoj.
Sklenici naplni témét po okraj ledem, nadavkuje ndpoj a nasledné jesté v piipadé potieby
sklenici doplni ledem, v nékterych ptipadech je vidét, Ze napoj téméi pietékd. Jednad se
samoziejm¢ o napoje dlouhé tzv. long drinky, kdy obsah napoje se pohybuje od 20 cl.
do40cl..

Mezi dalsi stalici trendit mGzeme zatadit zdobeni napoji. Mezi standartni zdobeni
napoji jiz delsi dobu patfi, vyuZivani prostoru vnéjsiho i vnitiniho okraje sklenice. Ozdoba je
vétSinou tvofena z ovoce, zeleniny, ktera pfimo souvisi s ndpojem samotnym. Dnes se jiz

pocitd i s dalSimi ¢astmi jako jsou napt. zrnka kiwi.

Predchlazeni michaciho média a sklenky, ve které bude néasledné podavan napoj je
mozné také oznalit jiz za standartni tkon, ktery je vyuzivan pii piipravé v koktejlovych
barech. Postupem casu je také vidét obraceny postup, pii kterém dochazi pti davkovani
surovin do michaciho média, ktery jesté neobsahuje led. Led se davkuje az po odméfeni

jednotlivych surovin ze, kterych se sklada napoj.

Dale do této kategorie mlizeme zatadit tzv. madlovani. Tento zplsob techniky je

vvvvvv

dobach zndmou metodou drceni napf. kofeni. Teprve v nedavné minulosti se, ale zacala

vyuzivat za barovym pultem.

2.2.2 Aktualni trendy v barmanstvi

Tak jako v mnoha odvétvich, tak i v barmanstvi se neustale vyskytuji nové moznosti
jak vylepsit, zdokonalit produkt. V barmanstvi je to pravé zdokonaleni pfipravy michanych

napoji. Na trhu se objevuji nové suroviny. K piipravé a pfi servisu se pouzivaji nové
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technologie. Jednim ze zasadnich trenda je 1 mixologie. Mixologie, jejimz predpokladem je
pfiprava novych miSenych népojl, pfi kterych je vyuzito zminénych zpiisobl pfipravy. Tim se

ziskaji nové viing, ale predevsim chuté.

V soucasném obdobi se moderni mixologie, stejné tak jako gastronomie jiz del§i dobu
opird o Cerstvé suroviny. Z mé vlastni zkuSenosti vim, ze pokud to alesponn trochu jde,
vyuzivaji se vramci vyrobniho programu suroviny pro piipravu cerstvych ovocnych
a zeleninovych §tav. Nezbytnou soucasti moderni mixologie je ptiprava, kde hlavni tlohu
hraji Cerstvé bylinky a kofeni. Jsou to bylinky a kofeni, které nebylo dfive mozné
v koktejlovych barech objevit. Jednd se predev§im o tymidn, rozmaryn, jalovec, bazalku

a dalsi.

Dal$i nezbytnou soucasti dneSnich napoju je také jejich vysledny vzhled, ktery je
mnohdy doplnén o zajimavy servis (Pfiloha 6) popt. ptibéh, ktery u zakaznika vzbudi touhu
dany ndpoj ochutnat. Dne$ni napoje je mozné vidét servirované v neobvyklych variacich.
Népoje se serviruji napft. tak, Ze barman piipravi zdklad koktejlu do michaciho média, ptipravi
servis na uréeny tacek, podnos a vybidne zakaznika, aby koktejl dohotovil sdm. Tato moznost
ptipravy vtahne klienta do déni vyroby, tim je vlastné tato ptiprava pro néj zdbavou pfi, které
se miiZze 1 sezndmit s jednoduchymi technikami pfipravy michaného néapoje. Jednou z dalSich
variant mize byt pfiprava hlavni baze napf. v destilacnich kolonach nebo je také mozné
vyuzit tzv. Vacuum pot, kdy host miize na vlastni o¢i vidét ptipravu hlavni suroviny jeho

koktejlu. Tim je vlastné vtazen do samotného procesu tvorby napoje.

Jednou z moznosti, jak vzbudit zajem o produkt u dalSich hostil je show, pii které je
pripravovan koktejl soucasnému zakaznikovi. Pii této ptipravé spolupracuji barmani, kdy
kazdy ma ptidélenou roli. Jeden z barmanid pfipravuje sklenici, ve které bude nasledné
servirovan koktejl. Druhy barman navodi atmosféru, tim, ze vytvofi v prostoru baru show
Vv podobé akrobatickych pfemet a salt. A konecné posledni barman ptipravuje napoj
atraktivni metodou tzv. flairem, pfi kterém vyhazuje riznd michaci média a suroviny. Tento

servis je doprovazen hudbou, kterd umocni zazitek z piipravy.

V sou¢asném vnimani barmanstvi z pohledu profesiondlnich barmant je klicové
pouzivani Cerstvych surovin, které vytvoii nové chutové zazitky. Celkové vnimani zpestii
kvalitni a neottely servis, ktery pozitivné piekvapi klienta (Pfiloha 7). Tyto prostfedky, které

soucasné moznosti pfinaseji, by mély byt vyuzity v maximalni mife, tak aby z baru odchazeli
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V co nejvetsi mife spokojeni zakaznici. Jelikoz z praktickych poznatka je znamo, Ze pozitivni
reklama se $iff velmi pomalu, proto je dilezité, aby soucasni hosté §ifili dobré jméno podniku

svym zndmym.

2.3  Strukturovany Fizeny rozhovor

Pomoci fizené¢ho strukturovaného rozhovoru bylo zmapovano vyuzivani aktualnich
trendd, jez jsou pro barmany atraktivni pii praci a které trendy vyuzivaji pfi vytvareni novych

napoji a tim i novych nabidkovych listka.
Do marketingového vyzkumu byli zahrnuti barmani z nésledujicich bart:

e Bugsy'’s bar (Praha)
e Zluta ponorka (Ceské Budgjovice)
e Oblaca (Praha)
e Be Bop Lobby bar — Alcron (Praha)
e Cloud 9 (hotel Hilton Praha)
e Hemingway bar (Praha)
e Black Angel’s bar (Praha)
e Super panda circus (Brno)
e Sticks'n"Sushi (Londyn)

e W hotel (Londyn)

2.3.1 Vlastni pozorovani

V ramci fizeného rozhovoru, ktery byl proveden s respondenty piednich cocktail
a hotelovych barti béhem samotné osobni navstévy byla také vyuzita metoda marketingového

vyzkumu pozorovani. Snahou samotného pozorovani bylo zjistit celkovy dojem z bart
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z pohledu zdkaznika. Béhem této vyzkumné metody bylo podstatné pozorovat trendy, které

jsou vyuzivany v barech.

2.4  Vysledky strukturovaného rizeného rozhovoru

Strukturovany fizeny rozhovor byl proveden s celkem tficeti profesionalnimi barmany,
ktefi pracuji ve vySe uvedenych koktejlovych nebo hotelovych barech. Tento rozhovor byl
veden s jasn¢ danymi otazkami (Pfiloha 1). Dotazovani patii mezi §picku v oboru. Jelikoz tito
barmani pracuji v uznavanych barech, které jsou odbornou i laickou vetejnosti, pokladany za
jedny z nejlepsich, myslim si, Ze tento pocet respondentl je dostacujici. Dvacet osm (93% )

dotazovanych byli muZi a dvé byly Zeny (7%).

2.4.1 Praxevoboru

Celkem 10 barmani je zaméstnano v oboru 6 az 10 let. 8 barmant se pohybuje za
barem laz 5 let. Vice jak 10 let se pohybuje na barové scéné 8 barmanti. Pouze 4 respondenti
spadaji do skupiny barmant, ktefi se pohybuji v oboru pouze méné nez 1 rok. Vice je

znazornéno na obrazku 1.

Graf ¢. 1 — Doba praxe v oboru barmanstvi

H méné nez 1 rok
H1-5 et

M 6-10 let

M vice jak 10 let

M jind odpovéd

Zdroj: vlastni Setfeni
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2.4.2 Barmanstvi a volny cas

Z rozhovorl vyplyva, Ze ve svém volném cCase se nevénuje barmanstvi pouhych pét
barmani. Dvacet pét barmanii prohlubuje své znalosti v oboru. Konkrétné tfindct barmant
prohlubuje své znalosti v oboru bud’ pomoci internetu, odborné literatury nebo se zicastituje
odbornych seminéii a workshopli. Sedm dotazovanych uvedlo, ze zkousi vymyslet nové
napoje. Po jedné odpovédi bylo zjiSténo, Ze se jeden barman ucastni aktivné barmanskych
soutézi a jeden barman trénuje jiné techniky vyroby napojli. Celkem Ctyfi respondenti uvedli,
Ze se ve svém volném case vénuji barmanstvi jiny zplsobem. Tito respondenti dodali, Ze se

zabyvaji lektorskou ¢innosti, nebo se vénuji vS§em uvedenym moznostem.

Graf ¢. 2 — Barmanstvi a volny Cas

jina odpovéd'

trénuji jiné techniky vyroby napojl

ucastnim se barmanskych soutézi

vymyslim nové napoje

prohlubuji své znalosti v oboru

nevénuji se

Zdroj: vlastni Setfeni

Z té€chto odpovédi vyplyva ze 2/3 dotazovanych i ve svém volném Case se vénuje
barmanskému femeslu a z toho se d4 usoudit, Ze pro barmany je jejich prace 1 konickem.

Projevuje se to zejména tim, Ze zejména prohlubuji své znalosti v oboru.
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2.4.3 Vzdélani barmana

Pti kladeni nasledujicich otazek bylo zkoumano, zda profesiondlni barmani maji vitbec

vzdélani v oboru a zda tim tedy navazuji na jejich piisobeni v zaméfeni, které studovali. Z

celkového vyzkumu vyplyva, ze vétSina z nich navazuje na své studia (viz. graf ¢. 3). Osm

barmanti studovalo stiedni skolu se zaméfenim na gastronomii. Stejny pocet studovalo stiedni

Skolu se zaméfenim na hotelnictvi a cestovni ruch. V téchto pfipadech samoziejmé méli

k barmanskému femeslu velmi blizko, napft. i pofadanim barmanskych krouzkt, barmanskych

kurzi a 1 pfi jinych vzdélavacich aktivitach, které maji blizko k oboru. Celkem sedm

dotazovanych ma vystudovanou vysokou skolu, coz vypovida o tom, ze se barmani neustale

vzdélavaji a to nejen ve svém oboru. Dva dotazovani uvedli, Ze maji vystudovanou vysokou

Skolu v oboru vefejna sprava. Jeden barman uvedl, Ze ma vystudovany bussines management.

Graf ¢. 3 — Vzdélani barmanu

m stfedoskolské vzdélani se
zaméfenim na
gastronomii

W stfedoskolské vzdélani se
zaméfenim na hotelnictvi
a cestovni ruch

1 vysoka Skola se
Zameéfenim na
gastronomii, popf.
hotelnictvi a cestovni ruch

® nemam vzdélani v oboru

M jind odpovéd'

Zdroj: vlastni Setieni
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Na grafu ¢. 3 je vidét, ze 80% respondentli studovalo stfedni Skolu zaméfenou na
gastronomii, hotelnictvi nebo cestovni ruch. Z téchto dat vyplyva, Ze k oboru, ve kterém nyni

pracuji, méli velmi blizko jiz pfi samotném studiu na stfedni skole.

2.4.4 Vzdélavaci kurzy

Jelikoz barmanska profese je do wurCité miry specifickd a stiedoSkolska
a vysokoskolska vyuka neni tolik zaméfena na tento obor. A i diky globalizaci se tento obor
velmi rychle méni, barmani musi reagovat na zmény, které se vyskytuji. Barmani musi
reagovat 1 tim, ze se budou neustidle vzdélavat. Naprostd vétSina (25) dotazovanych
absolvovala minimaln¢ jeden kurz zaméteny na praci v baru (viz. graf ¢. 4). Naprosta vétSina
barmant uvedla, ze se zucastnila kurzl, seminaii nebo workshopti. Do tohoto vzdélavani

patii napf. Bar Academy, kurzy Ceské barmanské asociace, Barstars nebo Mezinarodni

barmanské asociace (IBA).

Graf ¢. 4 — Absolvovani vzdelavacich kurzti zamétenych na obor

M ano

Hne

Zdroj: vlastni Setieni
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Respondenti také uvedli, Ze se nezlUcastiuji pouze vzd€lavani piimo souvisejici
s ptipravou koktejli. Ale ucastni se i baristickych, sommeliérskych kurzl, seminait
a workshoptl na rizné produkty z napojové gastronomie. Vysledky ukazuji, ze vzdélavani je
pro barmany velmi dtlezité nejen pro jejich osobni odborny vyvoj, ale v konecném duasledku
je dulezity také pro samotné majitele bari, ktefi samoziejmé chtéji udrzet uroven, popiipade

zvysit troven svych podniki a tim mit konkuren¢ni vyhodu pred ostatnimi.

2.4.5 Vyuzivani moderni mixologie

VéEtsi mnozstvi dotazovanych (21) se dle vyzkumu zabyva moderni mixologii (viz.
graf ¢. 5). Mezi zjisténé prvky, kterymi se respondenti v ramci moderni mixologie zabyvaji
patii: infuze za studena a za tepla, vyroba doméacich surovin jako jsou bittery, sirupy,
objevovani novych chuti a zkoumani jejich mozné kombinace, twistovani koktejld, moznosti

progresivni a molekularni mixologie a uplatnéni téchto metod pfi piipravé novych koktejli.

Graf ¢. 5 — Podil barmant zabyvajici se moderni mixologii

M ano

Hne

Zdroj: vlastni Setieni
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2.4.6 Oblibené michané napoje u zakazniku

Otéazka ,,Jaky miSeny napoj si hosté u Vas nejvice objednavaji? meéla za cil zjistit,
jaké preferuji zékaznici napoje. V ramci odpovédi se objevily napoje notoricky znamé jako je
Mojito, Cuba libre, Pina colada, dale se mezi odpovédmi objevili népoje, které uz nebudou
tak zndmé mezi laickou vefejnosti, jako je napf. High society, Bronx nebo Passion caipi.
V naprosté vétSiné odpovedi, ale zaznély napoje, které mizeme zatradit mezi tzv. signatures
drinky, jako je napi. Bugsy's rose, Espresso Martini, Porn start martini. Do tfeti kategorie
odpovédi bych zaradil napoje, které jsou do urcité miry specifické a vyhledavaji je znali
zakaznici, jsou to napt. Pear orchard, Old Fashioned, Gimlet. Dva dotazovani odpovédéli
velmi zajimavé. A to tak, ze na vyse polozenou otazku odpovédéli ,,to co chci prodavat™. To
znaci o tom, Ze tito barmani jsou presvédceni o svoji schopnosti komunikace. Tato skupina
barmand, ktera je velmi vyznamné zastoupena ve $pi¢kovych barech je schopna nenasilné
vzbudit zdjem o nezndmy produkt u zdkaznika a svymi komunikaénimi schopnostmi jej

presvédcit o mozném vybéru konkrétniho koktejlu.

2.4.7 Progresivni trendy v pripravé michanych napoju

Otazka zaméfend na progresivni trendy sledovala jasné cile o jejich vyuzivani
Vv profesionalni praxi barmani. Dle mého ocekavani spektrum odpovédi bylo velmi pestré.
Vypovida to o tom, Ze v soucasném obdobi je vice trendd, které se uplatiiuji pii tvorbé novych
napoji a realizaci novych nabidkovych listkd (Ptiloha 3). Tti barmani odpovédéli, Ze se jedna
o molekularni mixologii. Nejvétsi pocet respondentti (7) odpovédélo, ze se jedna o tzv. food
and cocktail pairing. Ptiblizné stejné poCty odpovedi a to Ctyfi, respektive pet byli u odpovedi
twistovani klasickych koktejld, infuze, vyuZivani novych surovin a vyuzivani modernich
technologii. Jeden dotazovany odpoveédél, ze se jednd o infuzi, vyrobu domaécich sirupii
a twistovani koktejli. A jeden respondent odpovédél, Ze v baru se snazi skloubit veEtsi

mnozstvi moznych trendd, které uplatiuje.
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Graf ¢. 6 — Ptehled progresivnich metod dle odpovédi

® molekularni mixologie

m twistovani koktejll

W infuze, oxidace a extrakce v
lahvi, sudu

B vyuzivani novych surovin

B moderni technologie

m food and cocktail pairing

M jind odpovéd

Zdroj: vlastni Setieni

Z vysledk Setfeni vyplyva, Ze soucasné jednotlivé trendy nejsou barmany vnimany
oddéliteln¢ od sebe. VEtsi skupina barmanti se snazi pracovat s aktualnimi trendy soucasné
a uplathuji je pifi piipravé michanych napoji a vyuzivaji tak moznosti odlieni se od
konkurence, popt. se zamétuji na urCity trend a ten v uréity casovy usek aplikuji na své

zakazniky.

2.4.8 Vyuzivani soucasnych trendii

Jasnym dikazem, Ze soucasné trendy a jejich aplikace v praxi pii barmanské praci jsou
nezbytnou soucasti pro tvorbu atraktivni nabidky urené zakaznikiim dne$nich Spi¢kovych
barii (viz. graf ¢. 7). Dvacet osm respondentll pokldda za velmi podstatné uplathovani

nékterych ze souCasnych trenda.
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Graf ¢. 7 — VyuZivani soucasnych trendii

M ano

Hne

Zdroj: vlastni Setfeni

Z setfeni vyplyva, Ze sledovani trendd, jejich aplikace v barech je velmi podstatné
z hlediska konkurenceschopnosti, ale také z hlediska nabidnout svym stilym zakaznikim
urcité osvéZeni v podob€ novych surovin, metod, aplikaci, v ptipravé a atraktivnim servisem
koktejld. Velmi vyznamnou mérou tomu také piispivd chut’ barmant do prace a neustéle
vzdélavani, které se projevuje v konecném dusledku vysokou navstévnosti a oblibou

zkoumanych bara.

2.4.9 Vyvoj trendi v barmanstvi

Z dotaznikové Setieni také zjistime, jak nahlizeji barmani na budoucnost vyvoje trendil
V nejblizSim obdobi (viz. graf ¢. 8). Nejvice barmani (13) se ptiklani k uvaze, ze se objevi
nové technologie, které budou mit zasadni vliv na vyrobu miSenych napoji. Druha skupina
respondentl se ztotoziiuje s ndzorem, Ze se objevi nové trendy, které ovlivni vyvoj barmanstvi.
Ctyfi dotazovani se shodli v nazoru, Ze budouci vyvoj barmanstvi se bude odvijet od novych
kategorii miSenych napoji a dal§i dva barmani se shoduji v tom, ze se vyskytnou nové

receptury, které budou pievratné v nasledném vyvoji v piipravé misenych napoju.
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Graf ¢. 8 — Budouci vyvoj trendt
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Zdroj: vlastni Setfeni

Vysledek tohoto Setfeni také poukazuje na odliSné nazory, konkrétné Ctyt barmant,
kteti uvedli, ze se objevi vS§echny uvedené moznosti, dile Ze se do budoucna odd¢li chut’ od
uc¢inku koktejlu, dal§im nazorem je, Ze se vrati barmanstvi ke kofeniim zpét do 30 let, kdy se
koktejly pfipravovali klasickou metodou, ktera bude provadéna modernim pojetim. Z tohoto
vyzkumu jde vypozorovat jasné dikazy, Ze v nejbliz§i dob&é budou barmani pracovat

a vyuzivat vice trendd, které budou kombinovat pti vytvaireni michanych napoja.

44



w r

3 Navrhova cast

Navrhova cast obsahuje doporuceni, ktera jsou vystupem z analytick¢ho Setfeni.
Soucasti navrhovaného doporuceni je také vyhled do budoucnosti ve sledované oblasti

bartendingu.

3.1 Doporuceni pro bary

V soucasné dobé mizeme konstatovat, e Ceskd barova scéna je na velmi dobré
urovni. Nasi barmani maji v zahrani¢i velmi dobré jméno. Je to dano i tim, Ze v zahranic¢i
ptisobi mnoho barmanti Ceského pavodu. Jednim z nejvétsich soudasnych problémi spatiuji
v nedostatku kvalitnich barti zejména ve méstech stfedni a mensi velikosti, kde by se mohli

uplatnit kvalitni barmani.

Vypovida o tom fakt, ze kvalitni barovou scénu mlizeme najit pouze na par mistech
v Ceské republice. Jsou to zejména koktejlové bary, které jsou soustiedény v nasich nejvétsich
méstech. Nejéast&ji v Praze, Brné, nasleduje jeden bar v Ceskych Bud&jovicich piipadné

Martini’s bar v Pardubicich a Modra mys v Ostravé.

Tim dochézi k tomu, Ze soucasné barové trendy do téchto mést neproniknou. Ukazuje
to fakt, ze v téchto lokalitach neexistuje klientela, které by vyhledavala tuto tzv. zdZitkovou
gastronomii. Déle je to dano piedevSim tim, Ze v souCasné dobé neexistuje poptavka po
kvalitnich koktejlovych barech. Trendim v barmanstvi nejsou otevieni i mnohé z dalSich bart,

které maji moZnost tyto trendy vyuzivat a tim rozsifit zékladnu své stalé klientely.

Hlavnim problémem je dle vyzkumu fakt, Ze neni na tyto bary vyvijen tlak ze strany
spotiebiteld ve smyslu poptavky po napojich, které by se odvolévaly na néjaky ze soucasnych
trendd. Dal§im faktem je neochota at jiZz s uspokojenim generovani zisku, ktery nenuti
majitelé, provozovatele ménit vyrobni program nebo celkovy koncept podnikl a tim padem
nekterych z trendl pfijmout a vyuzivat v ptipravé michanych ndpoji. Bohuzel se ve velké
mife setkdvame u odpoveédnych osob, které stoji za fungovanim danych bart uptednostinovani
kvantity za cenu kvality. Tzn. prodat co nejvice napoji s co nejmensimi naklady na suroviny,

a samotny servis. To se odrazi v pfistupu k trendiim az po chovéni ke kone¢nému zdkaznikovi.
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Bary by mély vice vyuzivat potencidlu, ktery se skryva v moznosti pouziti novych
surovin, technologii, které jsou dnes k dispozici. Velké rezervy jsou v kvalité pouzivanych
surovin. Mezi dal$i moznosti vzbudit zajem zdkazniki a zménit tak do urcité miry koncept
konkrétniho podniku patii vytvorit odlisSné vyrobni postupy pii pouziti novych technologii

a vytvortit tak diferenciovanou nabidku.

3.1.1 Zaméstnanci

Mezi nejvEétsi problém, ktery nastava v mnoho gastronomickych provozech je
skutecnost, ze vétSina majiteld chce za kazdou cenu vydé¢lat na personalu. Ve velmi
specifickém odvétvi, kterym bezesporu gastronomie je, kde jsou poskytovany sluzby
aplikované lidskou silou. Je nutné, aby tym, ktery piisobi navenek podniku vypadal spokojen¢.
Tak se pozna tzv. ,,zdravy* podnik. Tym, ktery bude pracovat se zdjmem a chuti je pozitivnim
dikazem, ze management pracuje se zaméstnanci spravné. Zaméstnanci jsou mnohdy
podcenovanym faktorem v celé koncepci poskytovani sluzeb zédkaznikiim. A proto je nutné
této kategorii vénovat ndlezitou pozornost a tento fakt nezanedbavat v otdzce pfistupu,

psychologickou praci nebo odménovani za vykonanou préci.

Velmi Casto se také stava, Ze majitelé, provozni a jini sttedni nebo vysoce postaveni
tidici pracovnici daného podniku nejsou schopnymi manazery. Neum¢ji spravné vést personal,
casto nevhodnym jednanim znechuti zaméstnanci pracovni den a nedokazi dostatecné
motivovat ke kvalitnim vykonim. Nejsou schopni maximalné vyuZit potencial provozu. Proto
je také nutné do systému vzdélavani zapojit 1 tuto kategorii pracovnikil. Je také velmi nutné,
aby tito vedouci pracovnici dokazali vyhledat kvalitni zaméstnance, ktefi maji povédomi
o tomto odvétvi, kterym gastronomie je. Dokdzali zaméstnance vhodn¢ motivovat a dobie
ohodnotit. Pokud tito vedouci pracovnici pochopi tuto problematiku, vyhnou se tak budoucim
problémiim, kterymi miiZe byt nedostatecnd kvalifikace, kterd uzce souvisi s neodbornosti
a dodrzovanim rtiznych gastronomickych zvyklosti a pravidel. Dale to mohou byt neloajalnost
a jiné problémy, které se mohou promitnout do celkového dojmu z podniku vnimaného

zakaznikem.

Velké rezervy jsou v moznostech vzdélavani zaméstnancu, ktefi plisobi za barem, ale i

u obsluhujiciho persondlu. VSechen personal, ktery pfichazi do styku se zdkaznikem by mél
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byt neustale vzdelavan jak v kategorii zboZziznalstvi, tak 1 v navazujicich oborech, které jsou
velmi dulezité at’ uz v komunikaci s hostem, tak i moznostech jak maximalné vyuzit kapacity
podniku. Aplikovat tak i marketing, ktery by maximalné zhodnotil potencidl a ptedpoklady

podniku pro maximalizaci zisku.

Variant, jak zapojit zaméstnance do vzdelavacich aktivit je v soucasné dobé velmi
mnoho. V ramci zbozZiznalectvi se mohou zucasthiovat riznych workshopt, které poiadaji
firmy, jeZ vyrab&ji konkrétni produkty. Tyto workshopy podporuje a organizuje i Ceska
barmanska asociace, kterou podporuji vyznamné produktové firmy. Nejspis nejlepsi variantou
V nasSich podminkéch je vyuzit moznosti programu S nazvem Bar Academy, ktery vytvorila
spole¢nost Jan Becher Pernod Ricard. Tento program je rozdélen do tii Grovni a je fizen

profesiondly z praxe, ktefi maji zkuSenosti z ptednich ¢eskych bart, ale i ze zahranici.

Nejspise idealnim fesenim by byla moznost vyslat zaméstnance na zahrani¢ni staze,
popt. vzdélavaci kurzy. Pokud bude pribézné vysilan zaméstnanec do zahranici, kde bude
absolvovat staze ve Spickovych zafizenich, je jisté, ze do tuzemského podniku pfinese mnoho
zkuSenosti, které mize po konzultaci s vedoucimi pracovniky uplatnit ve svém podniku.
Mnohdy se jedna o zkuSenosti a dovednosti, které do svého domovského baru mohou pfinést

velké osvézeni v podobé trendd, které do Ceské republiky teprve dorazi.

V ramci konkrétniho vzdélavani pro zacinajici barmany je nabidka celkem rozSifena.
Bohuzel, ale kvalita téchto kurzli nedosahuje pozadované turovné, ktera by piedurcila
absolventa ke kvalitni pripravé, kterou by mél zhodnotit v praxi. Z vlastni zkusenosti mohu
zhodnotit piistup Ceské barmanské asociace (CBA), ktera se v mnoha ohledech zlepsila. A to

diky kvalitni praci, kterou zapocal v novodobé¢ historii jeji novy prezident Ales Svojanovsky.

Stézejni piekdzkou muze byt v nckterych piipadech neochota majiteli podnikt

investovat do vzdélavani svych zaméstnanc.

3.1.2 Budoucnost trendu

Je velmi naro¢né urcit, jakym smérem se bude vyvijet barmanstvi a jaké trendy budou

hlavnim hnacim motorem barii v blizké budoucnosti. Velmi zésadni je, jaky postoj k trendiim,
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bude predevS§im pramenit zejména z 0SObnosti barmand, provoznich nebo majitelt
jednotlivych bard. A jaké konkrétni trendy aplikované v pripraveé a samotném servisu koktejlt

budou plisobit na samotné zdkazniky.

Je velmi pravdépodobné, ze jaké jsou nyni trendy v gastronomii obecné, tak se tyto

trendy mohou promitnout i do mixologie.

V prvni fadé by se mohlo jednat o superlokalni produkty, které budou zasadni pro
ptipravu michanych napoji. To znamena, ze se v blizké budoucnosti miizeme setkat s bary,
které si budou péstovat své zakladni suroviny, prohloubi se spoluprice s mistnimi péstiteli

lokalnich surovin.

Dale se bude jednat o maximalni pfipravu tzv. domdcich surovin. Piipadné se také

muzeme setkat i s moznosti fermentovani surovin, uzeni popt. kvaseni.

Poptipadé objevovani novych produktl nam dosud neprobadanym destinacich jako je

napf. Blizky vychod nebo Jizni Amerika.

Do téchto trendil je z pohledu vétSiny odbornikli zahrnuta ptiprava tzv. twistovanych
koktejlti a navrat ke kofenim mixologie, ktera bude piedkladana zdkaznikim v modernim

pojeti.

Tak jako se dba nyni na zdravé produkty, které se pouZzivaji pii ptipravé pokrmd.
Je velmi pravdépodobné, Ze 1 tento trend budeme ¢im dal tim vice zaznamenavat

I V. moznostech pfipravy michanych napoju.
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ZAVER

V ramci naplnéni cilti bakalafské prace bylo popsat vyvoj a historii baru, ktery se
postupem casu stal spolecenskym mistem. Jak vzniklo samotné barmanstvi a jak se tento obor
vyvijel po nékolik set let az do dnesni podoby. Dale jsem se zabyval historickym vyvojem
koktejlu, ale i vyvojem barmanstvi v Cechach s tim spojené piipravy michanych napojt.
Rovnéz byly definovany bary a popséna anatomie michanych napoji s vyuzitim literarni
reSerSe. Dale jsem se snazil shrnout zékladni pfedpoklady pro spravnou pfipravu michanych
napoji. V zaveéru teoretické Casti jsou uvedeny soucasné trendy, které¢ velmi podstatnou mérou
pfispivaji k velké rozmanitosti a velké oblib& u vefejnosti dnesni barové scény v Ceské

republice, ale samoziejme i v zahranici.

Hlavni cil této bakalatfské prace bylo zjistit jaky je soucasny stav barmanstvi, které
trendy zaméfené na michané napoje a nabidku patii mezi popularni. Rovnéz bylo zjistovano,
jaky bude budouci vyvoj oboru, jaké trendy v barmanstvi jsou v soucasnosti atraktivni pro
odbornou vefejnost, ale i1 pro laickou vetejnost, ktera je hlavni soucasti déni v koktejlovych

barech.

a4

V analytické casti této bakalatské prace jsem provedl Setfeni v podobé fizeného
strukturovaného rozhovoru. Tohoto rozhovoru se zucastnili profesiondlni barmani, ktefi
pracuji v piednich barech Ceské republiky. Mezi diileZité respondenty, ktefi se zucastnili

Setfeni, také patii barmani plsobici ve vyznamnych barech v Londyné.
V praci jsem chtél vertifikovat hypotézy:
e Soucasné trendy ovliviuji dalsi vyvoj oboru

Tato teze byla potvrzena. Rizené rozhovory ukazaly, Ze trendy v sou¢asném
barmanstvi jsou velmi podstatné a jsou hlavnim motorem stdle rostouci navstévnosti
koktejlovych barti. S timto nazorem souhlasi 93% oslovenych barmani, ktefi poukézali

v rozhovorech, ze soucasné trendy vyuzivaji, tak aby zatraktivnily nabidku svych provozi.
e Odpovédi na dil¢i otazky: jaké souCasné trendy jsou nejcastéji vyuzivané

Dle nazort barmanti se ukdzaly odpovédi velmi rozttisténé. Z rozhovort vyplynulo, Ze
na tuto otazku neni vétSinové mozné odpovédét. Z uvedenych odpovédi Ize shrnout, ze se

jedna o velmi individualni zalezitost, kterd je velmi zavisla na konkrétnich pozadavcich
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zékaznika, ktery navstévuje konkrétni bar. Ale je to dané také tim, jak vnimaji barmani

jednotlivé trendy z hlediska jejich samotného smyslu pro konkrétni koktejl, ktery vytvaieji.
¢ Budouci smér barovych trendl

Pti analyze odpovédi zucastnénych barmanti 1ze zhodnotit, Ze nelze doptedu nikdy fici,
jakym smérem se bude barmanstvi odvijet. Z odpovédi je ziejmé, ze ani polovina z celkového

poctu dotazovanych se neshodla na konkrétnim sméru, kterym se bude barmanstvi odvijet.

Trend je velmi tézké predpovédet, ale je také velmi tézké fici o tom konkrétnim
tzv. ,.trendu” zda je opravdu trendem. A pokud je trendem, tak zda je to ten co muizeme
pouzit v ,,nasem* baru a zda nasi zakaznici jsou schopni konkrétni trend ptijmout. Jelikoz se
muze také stat, Zze kdyz si budeme myslet, Ze trend, ktery jsme objevili v zahrani¢nich barech

a zaziva obrovsky tzv. ,,boom®, tak se v nasich podminkach vibec neuplatni.

50



POUZITE ZDROJE

[1] Barova historie. nedatovano [cit. 2016-01-01]. Dostupné na internetu:

http://bartender.iplace.cz/menu/bar/barova-historie

[2] Barmansky zdklad. nedatovano [cit. 2016 05-01]. Dostupné na inrnetu:

http://bartender.iplace.cz/menu/bar/barmansky-zaklad

[3] Batha, M.. Mafie. nedatovano [cit. 2016-23-01] Dostupné na internetu:

http://www.gastroprofesor.cz/clanek/mafie-al-capone-batha

[4] Batha, M.. Show/exhibition/extreme flair bartending & working/pracovni flair bartending.
Nedatovano [cit. 2016-30-2]. Dostupné na internetu:

http://www.gastroprofesor.cz/clanek/show_flair_koktejl_bar

[5] Busina, R.. Barmanem od A do Z. Prvni vydani. Littera, 2011, s. 5, ISBN 978-80-85763-
62-1

[6] Czech mixologist. Nedatovano [cit. 2016- 27-02]. Dostupné na internetu:

http://www.cbanet.cz/cba_czech_mixologist

[7] Crha, I.. Dédecek na scesti a 300 dalsich michanych ndapojii. Prvni vydani. Merkur, 1968,
s.9,51-907 - 68

[8] Foret, M.. Prochazka, P. Urbanek, T.. Marketing — zdklady a principy. Prvni vydani.
Computer press, 2003, s. 70-71. ISBN 80-722-6888-0

[9] Foltan, K.. Letem koktejlovym svétem. Barlife. MK CR E 14883, ISSN 1802-2316.
Likman Media s.r.0., s. 22, 29.2.2016

[10] Souckova, J.. Laborator za barem. nedatovano [cit. 2016-29-2]. Dostupné na internetu:

http://www.gastroprofesor.cz/clanek/molekularni_mixologie:barmani

[11] Smolova, K.. Retro barové koncepty. Barlife. MK CR E 14883, ISSN 1802-2316.
Likman Media s.r.o., s. 18-20, 27.2.2013

[12] Glaser, L.. Na vzhledu zdlezi. Barlife. MK CR E 14883, ISSN 1802-2316. Likman Media
s.r.o., s. 18, 18.6.2013

51



[13] Glaser, L.. Kdyz koktejly starnou. Barlife. MK CR E 14883, ISSN 1802-2316. Likman
Medias.r.0., s. 16, 27.2.2012

[14] Glaser, L.. Na vzhledu zdlezi. Barlife. MK CR E 14883, ISSN 1802-2316. Likman Media
s.r.o., s. 19, 18.6.2013

[15] Glaser, L.. Kdyz koktejly starnou. Barlife. MK CR E 14883, ISSN 1802-2316. Likman
Medias.r.o.,s. 14, 27.2.2012

[16] Historie michanych ndpojii. nedatovano [cit. 2016-05-01]. Dostupné na internetu:

http://bartender.iplace.cz/menu/michane-napoje/historie-michanych-napoju

[17] Chateau, L.. Barman Rytifem Cestné legie. Prvni vydani. Doplnék, 2004, s. 106, 1081-
252-2004

[18] Ivan¢ik, T.. Mixologie a moderni technologie. Barlife. MK CR E 14883, ISSN 1802-
2316. Likman Media s.r.0., s. 24-25, 9.12.2015

[19] Klapalova, A., Trojan, J., Malek, Z.. Zpracovani kvalifikacnich praci — metodicka
pomiicka pro psani zaverecnych a studentskych védeckych odbornych praci. Vysoka skola

obchodni a hotelova, 2013, ISBN 978-80-87600-45-9

[20] Koukolicek, P.. Molekularni gastronomie. Prvni vydani. Grada Publishing a.s., Praha
2015, s. 56, ISBN 978-80-247-5635-6

[21] Kucerkova, M.. Koktejly-letni osvézeni s romantikou. Fany info revue. Fany Gastroservis
S.r.0., . 45, ISSN 1805-000X

[22] Rizeny strukturovany rozhovor. Nedatovano [cit. 2016-05-02]. Dostupné na internetu:

https://managementmania.com/cs/rizeny-strukturovany-rozhovor

[23] Metz, R.. Restaurace a host. Prvni vydani. Europa-Sobotales cz. s.r.0., 2008, s. 527,
ISBN 978-80-86706-18-4

[24] MikSovic, A.. Pribehy koktejlovéeho veku V. dil. nedatovano [cit. 2016-29-02]. Dostupné
na internetu: http://gastroahotel.cz/rubriky/serialy/pribehy-koktejloveho-veku/pribehy-

koktejloveho-veku-v-dil/

[25] Miksovic, A. a kolektiv. Bar, mixologie, historie, management. Prvni vydani. Consoff,
s.r.o., 2009, s. 27, ISBN 978-80-254-3983-8

52



[26] Miksovic, A., & Fiala, B.. Carlo Quatro’s Cocktail Guide. Carlo IV a Boscolo Luxury
Hotel, Praha 2006, s. 32

[27] MikSovic, A. a kolektiv. Bar, provoz &produkt. Prvni vydani. OFF s.r.o., 1999, s. 101-
102, ISBN 978-80-238-3789-3

[28] Mozt, T.. Univerzdini barman. Barlife. MK CR E 14883, ISSN 1802-2316. Likman
Medias.r.o.,s. 12, 26.2.2014

[29] Oslavte Svetovy den koktejlu vasim oblibenym drinkem. nedatovano [cit. 2016-22-01].
Dostupné na internetu: http://www.barovenoviny.cz/oslavte-svetovy-den-koktejlu-vasim-

oblibenym-drinkem/

[30] Pergl, J.. Ledové trendy. Barlife. MK CRE 14883, ISSN 1802-2316. Likman Media
S.I.0.,S. 62,4.6.2012

[31] Pospichal, O.. Vodni fiize. Barlife. MK CR E 14883, ISSN 1802-2316. Likman Media
s.r.o.,s. 60, 4.6.2012

[32] Uhlit, R.. Velka kniha koktejlové magie. Prvni vydani. Sazba studio Tanga. 1999, s. 9,
ISBN 80-240-1071-2

[33] Rybaiova, M.. Craft. Barlife. MK CR E 1483, ISSN 1802-2316. Likman Media s.r.o., s.
10, 15.9.2014

[34] Souckova, J.. Barlife bartender’s basic book. Prvni vydani. Linkman Media s.r.0.., 2013,
s. 25, ISSN 1802-2316

[35] Steed, T., Reed, Ben. Hollywoodské koktejly. Prvni vydani KMa s.r.o., 2007, s. 117,
ISBN 978-80-7309-425-6

[36] Smolova, K.. Magie ndpojového skla. Barlife. MK CR E 14883, ISSN 1802-2316.
Likman Media s.r.0., s .12,13.8.2012

[37] Vlachynsky, J.. Trendy nebo vystielky. Barlife. MK CR E 14883, ISSN 1802-2316.
Likman Media s.r.o0., s. 18, 29.2.2016

[38] Vysekalova, J., Strnad P., Vydrova J.. Zaklady marketingu pro stiedni odborné skoly.
Prvni vydani. Fortuna, 2003, s. 49. ISBN 80-7168-419-8

53



SEZNAM OBRAZKU, GRAFU A TABULEK

Graf ¢. 1 — Doba praxe V obOorU.........c.ccoieiiiiiiiieecee 36
Graf ¢. 2 —Barmani a volny €as.........c.ovveiiiiiiiiiiiiiiiiei i, 37
Graf ¢. 3 —Vzdélani barmant..............ooooiiiiiiiiiiiii 38
Graf €. 4 — Absolvovani vzdélavacich kurzi zamétené na obor............. 39
Graf €. 5 — Podil barmanti zabyvajicich se moderni mixologii................... 40
Graf €. 6 — Ptehled progresivnich metod dle odpoveédi...........cccecveriienncenne 41
Graf ¢. 7 — Vyuzivani sou€asnych trendii...............cooooiiiiiiii., 42
Graf ¢. 8 — Budouci vyvoj trendli............ccooeiiiiiiiiiiiie 43

54



SEZNAM ZKRATEK

CBA Ceské barmanska asociace
IBA International Bartenders Association (Mezinarodni barmanské asociace)

USA United States of America (Spojené staty americké)

55



PRILOHY

Ptiloha ¢. 1: Strukturovany fizeny rozhovor

Strukturovany Fizeny rozhovor

1. Doba praxe v oboru barmanstvi?

a) méné nez 1 rok

b) 1-5let

c) 6 — 10 let

d) vice jak 10 let

e) jina odpovéd’:

2. Vénujete se barmanstvi ve svém volném ¢ase? Jakym zpiisobem?

a) nevénuji se

b) prohlubuji své znalosti v oboru

C) vymyslim nové napoje

d) ucastnim se barmanskych soutézi

e) trénuji jiné techniky vyroby napojt

f) jind odpoveéd’:

3. Jaky miSeny napoj si hosté u vas nejvice objednavaji?

4. Jaké mate vzdélani?

a) mam stfedoskolské vzdélani se zamétenim na gastronomii

b) mam stfedoskolské vzdélani se zaméfenim na hotelnictvi a cestovni ruch
C) mam vysokou Skolu se zaméfenim na gastronomii popft. hotelnictvi a cestovni ruch
d) nemam vzdélani v oboru gastronomie, hotelnictvi nebo cestovni ruch

e) jind odpoveéd’:
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S. Absolvoval/a jste néjaké kurzy se zaméienim na barmanstvi?
a) ano
b) ne
c) jina odpoveéd’:
6. Zabyvate se moderni mixologii?
a) ano
b) ne
C) jina odpoveéd’:
7. Jaky soucasny trend v pripravé michanych napoji je podle Vas nejprogresivnéjsi?
a) molekularni mixologie
b) twistovani koktejlt
C) infuze, oxidace a extrakce v lahvi, sudu
d) vyuzivani novych surovin
e) moderni technologie
f) food & cocktail pairing
9) jina odpoveéd’:
8. Vyuzivate p¥i pripravé michanych napoji néjaké soucasné trendy?
a) ano
b) ne
c) jina odpoveéd’:
9. Jakym smérem se trendy v pripravé michanych napoji budou vyvijet? Objevi se:
a) nov¢ technologie vyuzivané pii vyrobé
b) nové trendy
C) nové receptury, které budou prevratné
d) nové kategorie miSenych napoja
e) jiné
vas nazor:
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Zdroj: vlastni fotografie barové karty

Peter Dorelli

Peer byl a stile je bthem své neuvéfitelné barové kariéry &enem bezpodtu
gastronomickych organizact a na svém konwd md i prezidenta Anglické
barmanské asociace. Peter plidel do Anglic jako 18 lety iralsky mladik.
V roce 1963 zatinal jako barman v American baru hotelu Savoy a postupem
&asu sc vypracoval na Head Barmana a na této pozici zde zistal af do roku
2003, kdy zasloutené odeiel do barmanského diichodu. Ty nejwérd svétové
hvézdy se chodily osvéZit do tohoto baru privé diky tomuto mistru svého
femesla. Proto nenf divu, e privé on byl pozidin o doplnéni a vydini nové
moderni verze znimé knihy Harryho Craddocka . The Savoy Cocktail Book”.

Kol Ppack ANGELS RpeVs

PakesScredl!
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Jirl “GEORGE"* NEMEC

N velice dobry znimy Jiti ,George * Némec zatal svoji barmanskou ces-
tu jako student hotelové skoly na jibu Moravy, kde diky Bohu objevil svoji
lisku k michanym ndpojim. Kdekoli se Jiif objevil a na chvilku® se zastavil,
m sc behem chvile prop | do nejlepiich podniki takovych mést,
jako jsou Praha, Sydney nebo Sanghaj. Jako jeden z jeho mnoha mezindrod-
nich tspéchi je ticha zminit australsky tirul barman roku — 2004 a nejlepdi
kokeejlovy' listek Austrilic v roce 2007. Nejen tyto dspéchy ho dnes do-
provizl na pbdia 2 za pledniikové pulty svétovych gastronomickych veletrhd
a vstav, Je nim velkou cd, f¢ ho mideme nazyvar nafim kamaridem!

Let He
Avgls shace
Heic I e

‘]N\&Vx./ p

P

Ptiloha €. 2: ukazka z koktejlového listku Black Angel’s Bar Praha

ZAPOMENUTA KLASIKA

=TT

o1 =
ThE Corese ReviviR @45 2 435k
Nejzniméjsi elen zap ¢ skupiny drinkd
Revivers ~ kombinace Beefeater ginu, &erstvé citronové itdvy,
P Zového likéru Coi afr kého aperitivu
Lillet Blanc je zakonZena kapkou absinthu
a zastifknuta citronovou kirou,

THE DERrBY

Kokejly byly vidy souddstf kofiskych zivodd a jeden z nich,
vywvor JTIKI® mistra Trader Vic ze 40, lex, je postaven

na bourbon whiskey , Martini Rosso,
Zerstvé limetkové 3tdvé a pir kapkich Orange Curacao.

ladké

EasT INDIA COCKTAIL I35 ke
Jeden z mnoha vytvord Harryho Johnsona z roku 1882,
Spojent Martellu V.. s domécim malinovym si

! 'y
Angosturou bitters a zodmou dvojici sladkych komponentd
Orange Curacao a Maraschino likéru.

GoOLDEN DAwN

V roce 1930 byl B kou asociaci Spojeného kedk i
vyhodnocen jako ncjlepii koktejl na svété. Pan Thomas Butcery
zkombinoval calvados se suchym ginem, meruikovym likérem,
Lerstvou pomerandovou 3tdvou a dosladil kapkou grenadiny.

SIGNATURES BLACK ANGEL’S

TiNNED CORN

Vitéz londynského kola Maker's Mark soutéZe v roce 2009.
Maker's Mark s & i itdvou, kujovym sirup
a italskym aperitivem Averna.

Servirujeme v pohiru na Mint Julep a zdobime snitkou mity.

BEAZER SN SRt S eb LA ferKE
Podle vzoru znimého Blue Blazeru od Jerryho Thomase

ohicjeme whisky, brandy nebo rum, plidime skofici,

hicbiéek a findlni podobu tohoto népoje nechime

na Vaif konzultaci s barmanem.

R EZA S S e Ke
Vyrvor Jifiho .George™ Némce pro jeho cenami ovénéeny bar

.The Lincoln® v australském Sydney. 100% agive tequila

Altos s Cherry Heering likérem, &erstvou limetkovou

doch balsamikovym octem

a grep $tivou jsou
a dvestkovymi povidly. Ozdobime ticinitkou,
limetkou a snitkou mdty.

Lirr (ANGEL’S ICE TEA)

Mix étyf bilych alkohol: Havana Club 3 Attos, Beefeater gin,
100% agave tequila Altos, Russian Standard a Cointreau likér,
Zerstvé citronové tdvy tak, jak je zndmo z origindln receptury.
ale namisto Coca-Coly je tento ziklad doplnén bezink limonad

2 ovonén merunkovym likérem z Francie. Ozdobeno mésickem citronu.
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Ptiloha €. 3: ukazka z koktejlového listku Bugsy’s Bar Praha

Zdroj: vlastni fotografie barové karty

NE LINE
ednoduchy, elegantni long
i Z

|
|
a imet

|l 145,- KE

i
{/ PIECE OF PASSION

Wik svitového findle

Prix 2006 je

|
Ultra premiovs vodka, extrakt z ride, |
torstvs limeta a pramenitd voda

tvofi libeznou kombinaci. AZ zdoben |

okvatnimi listiy, whleddvaji ho

& rozmarynem

155,- K¢

59



Ptiloha €. 4: ukazka z koktejlového listku Hemingway Bar Praha

Zdroj: vlastni fotografie barové karty

FIZZ, SOUR and SIGNATURE
DRINKS

BECHER BUTTER SOUR . .
Becherovia Original infused with Ghee butter, fresh lemon Juice, sugar
sirup, ogg white. orange chign
neopadovateind chet, lehhy masiovy 100 & sametovd strubtura drinbu
1O jsou Jen a jen supedativa nagadajicl viechny pit prenim sapdti
todoto signatormitg drinks Daeda Andricho

ILLEGAL MANDARIN
Mardarn Napaioon, Yatss sbalnte Blande, fresd Ime ke, fresd mandarin
white chocolate sinup

ulijte si rothu nclegding mandarinhy, j¢ ohouziujicl a fantastionn

ELIZABETH HADLEY RICHARDSON .20, -
£l Dorado 12 yoars obd rum, Sandeman Fort Tawry, Creme de Qriottes
chocolat from Qadelel Boudier, star sndse tincture. speay of Xante

PO dapdadm drinku Pauline Pleiffer Vam pledstavufeme daki

& mankeleh Ernesta Hemingwaye, Elizabeth tyla jeho wihou

Oporou v zalMoich karléry a taks tyfa mathou jeho prniho

syna Jacka  Bumbyho®

CELERY and ELDERFLOWER FIZZ

Otmoca Allas Repossdo 100% bloe agane tequita, dderfioner co resh

cedery. freah bemon Jukce, ogg white, celery bitters, edderfiones kemonade
netradiini a Sokuicl Chwté nds dant a Vis?

ROOM No. 511 L6,
Martel VS.OF, Thomas Henry tonic sérup, ehderBiosser cordiad, iood water,
wmon peel

servis tohoto drimiu je Gohonaly, vie pediiveg plipeavend a 2 viastnikch
2drofl, mdde s viak stit, B¢ Arink v urditgch Cwilich 2 technioagch
Glrvodh nebude K disporicl i 24 10 s omlouvime
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Ptiloha €. 5: ukdzka napoje z Tretter’s Bar Praha

Zdroj: vlastni fotografie barové karty

AFAFANE

~ Leh
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¢Znich néapoji

Ptiloha ¢. 6: ukazky sout

Zdroj: vlastni fotografie

(=0
ISL
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Ptiloha €. 7: ukazky soutéznich napojt

Zdroj: vlastni fotografie
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