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Anotacia;

Cielom tejto prace je prehl'adnou a zaujimavou formou zoznamit’ ¢itatel'a so vznikom
barov ako vo svete tak aj v Ceskej republike, d’alej s histériou barmanstva, barovych
asociacii, mixologie, povodom slova cocktail, flair bartendingom. V analytickej Casti je
s prispenim odbornikov zodboru rieSeny su¢asny stav barmanstva na uzemi Ceskej
republiky, aktualne trendy v cocktail baroch, kvalita vzdelavania barmanov na uzemi Ceskej
republiky, aktivity Ceskej barmanskej asociacie. Dalej je v analytickej asti rieSeny problém
pouzivania pracovného Stylu flair za barom a tvorenie koktejlového menu. V navrhovanej
asti su uvedené odporGi¢ania pre zlepSenie aktudlneho stavu barovej scény v Ceskej
republike. Praca taktiez predpoklada buduici vyvoj barmanského remesla a buduce trendy vo

svete barmanstva.

Annotation:

The aim of this work is clear and interesting way to familiarize the reader with the
origin of bars in the world as well as in the Czech Republic, further with history of
bartending, bar associations, mixology, origin of the word cocktail, flair bartending. The
analytical part is with the contribution of experts in addressing the current state of bartending
in the Czech Republic, current trends in cocktail and music bars, bartenders quality of
education in the Czech Republic, the Czech Bartenders Association activity. Further, in the
analysis of quality problems learning style working flair. The proposed section provides
recommendations for improving the current status bar scene in the Czech republic. Work also
predicts the future development bartender department and future trends in the world of

bartending.



KTIacové slova:
Bar, cocktail, Ceskd barmanska asociacia, barman, flair bartending, mixologia
Key words:

Bar, cocktail, Czech bartenders association, bartender, flair bartending, mixology



Prehlasujem, Ze som bakaldrsku pracu na tému Historicky vyvoj barového provozu a
produktu do sucastnosti vypracoval samostatne a vSetku pouzitu literaturu a dalSie
podkladové materidly, ktoré som pouzil uvddzam v zozname pouzitych zdrojov v sulade s
aktudlne platnymi pravnymi predpismi a vnitornymi predpismi Vysokej Skoly obchodnej a

hotelovej v Brne.

V Brne dna 14.9 2016 MatejVrbiniak



Touto cestou by som sa chcel pod’akovat’ panovi doc. Ing. Miroslavovi Fiserovi, CSc.. za

cenné informacie, odborné vedenie a rady pfi spracovani tejto prace.



Obsah

UVIOD ..ottt ettt et e e e e ettt e ettt e ettt e ettt e et e e ettt e e nnteeenaneeeaas 9
LTEORETICKA CAST ..ottt 11
1.1 ZAKIAANE POJINY ...etviiiieeiiiiee ettt e e e ettt e e e et eeeeetbeeeeesnbeeeeesnsseaeeennsnes 12
1.1.1 Mixologia @ DarmanstVo ...........cceecuviieeiriiiiieeeeiiieeeeiieeeeetieeeeetaeeeeeeereeeeessseaeessnnneas 12
| B () (<7< | PSPPSR 13
1.1.3 DEIENIE NAPOJOV ..everiiiieeieeiiiiiiiiieeeeeeeeeeiitreeeeeeeeessaatareeeeeeeeeaasnnsnreaeeeeesesssanssssrnaeeeeeenns 14
1.1.4 Vybavenie barmana ...........c..uuviiiieeeieiiiiiiiiiieee e et e e e e e e st e e e e e e e e esnearanaaeeeeeens 14
| B 27 | PO P PP PP OPPPPPTOP 19
1.1.6 Druhy a 10Zdeleni€ DarOV ...........cceeiiiiiiiiiiiiiiee e e e e e e e e e e e e e eeaaaraeeeeeeeas 19
1.2 HistOria Barmanstva ..........oooiiiiiiiiiiee ettt 22
1.2.1 Barova historia na €eskom UZeMI .......ccoouuiiiiiiiiiiiiiiiiice e 24
1.2.2 Vznik Barmansk€ho UMENIa ........c..ueiiiiiiiiiiiiiiiiie et 26
1.2.3 Flair Barternding ..........ccoooouiiiiiiiiee ettt e e e e e e e et ee e e e e e e e e snnnsaanaaaeaeeeens 27
1.2.4 HistOria KOKEEJIOV ...eeiiieiieiiiiiiiiie ettt e e et e e e e e e e e naraaeaeaeeeeeas 28
1. PRAKTICKA CAST ... 30
2.1 MarketingoVy PriCSKUM.......cc.uuiiiiiiiie e et e et e e e e e e et e e e e e e e e e einsaaaaeaaeeeeens 31
2.1.1 DIUhY VYSKUIMU ....vviiiiiiiiiciiiiiee ettt e e e e e e et ae e e e e e e e e s ennnnaaaeaaeeeeens 31
2.2 VIAStNY PrICSKUIML....uuiiiiiiiiiiiiiiiiiee e e et e e e et e e e e e e e e s atraeeeeeeeeessnsssssaeaaaaeaans 32
R B 2 Vg A A (o7 1 0110 1] o DR SRUPPPPP 32
2.2.2 Trendy V DArMANSTVE ......cccoiiuiiiieiiiiiiie et ettt ettt e e ettt e e e et e e e ettt e e e e eatbeeeeennenes 33
2.2.3 Tvorba Koktejloveho MEeNU ........cooiiiiiiiiiiiiie e 33
2.3.1 POZOTOVACT PIICSKUIM .....eiiiiiiiiiiie ettt ettt ettt e e et e e e et ee e e 34
2.3.2 Vysledky pozorovacieho priesKumul.............oooiuiiiiiiiiiiieiiiiie e 35

2.3.3 Porovnanie vysledkov pozorovacieho vyskumu ............ccoceiiiiiiiniiiinniiiiniiccieceee, 38



2.3.4 Vysledok pozorovacieho VySKUMU..........c.eeiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeiice e 40

2.4 V1aStNE TOZNOVOTY ...viiiiiiiiiiieeiiiiiee ettt e ettt e e ettt e e e ettt e e e estbeeeeestbeeeeennsseeeeennssaeeeeensnees 41
2.4.1 Aktualny stav barmanstva v CR .........o.oueuiuiuieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 42
2.4.2 AKEUAINE TrENAY ...vviiieiiiiiieeiiiiie e eeiiee ettt e e ettt e e et e e e e stbeeeeestbeeeeesntseeeeennsseeeeennnnes 42
2.4.3 Flair-Bartending za Daromi ...........cccviiiiiiiiiiieiiiiiee ettt e e ereee e e eeraae e e 42
2.4.4 Aktudlny stav vzdelavanie barmanov ...........ccoecuviiiieriiiieeiiiiie e 43
2.4.5 Budicy vyvo] baroveho remesla ..........c..evvviiiiiiiiiiiiiiiieeee e 43
NAVRHOVA CAST oot 44
DOPOTUCENIA PTE DATY ...vvviiiiieieiiiiiiiiiieee e e e ettt e e e e e e e st aeeeeeeeeessnnessnaeeeeeeeans 44
VZACTAVANIE ..ttt et e e et e e et e e e e 44
Doporucenia Pre CBA .. ... e e e e e e e aaaaeaeeeas 45
Budlcnost’ BarmanStva ......oo..eeeee i e e e 45
ZAVER ... ettt e et e e e tt e e ateeennteeeannee s 46
POUZITE KNIZNE A INTERNETOVE ZDROJE........c.oiiiiiiiiiiniineenieneineinsineesseseeseseeeens 48
ZOZNAM GRAFOV ..ottt e ettt e et eenaeeeennee s 50
ZOZNAM SKRATIEK A POIMOYV ....oiiiiiiiiiteeee ettt e 50

PRILOHY oo e e 50



UVOD

Navstevovanie barov je uz viac ako tri storo¢ia spolo¢enskou udalost'ou, pri ktorej
dochadza k interakcii I'udi, ¢i uz vzdjomne znamych alebo neznamych. bary navstevuju l'udia,
ktori sa chctl pobavit’, spoznat’ sa s novymi 'ud'mi, ale tiez napriklad aj ty, ktori chcu zapit
nestastni udalost’ alebo zlu naladu. To znamend, Ze bar je miesto plné emocii. Zamestnanci
baru, predovSetkym barmani, maju za ulohu prispievat’ k dobrej nalade v podniku a bavit
zékaznikov svojim umenim - barmanstvom. Hlavny doévod, preo som si vybral tuto tému
bakalarskej prace je Ze vidim v barmanstve viac ako len oby¢ajnu ¢innost. Je to ¢innost’ plna
emocii, skusenosti, kreativity a ¢asto sa nazyva umenim. Barman je umelec, ktorého dielom
si mieSané napoje. Aj samotnia barovad historia a vyvoj barmanského remesla su vel'mi
zaujimavé. Pre mna je barmanstvo pracou i konickom, ktorému sa venujem vo svojom

vol'nom cCase, jedna sa teda o tému mne blizku.

Ciel'om tejto prace bude popisat’ historiu barov a mieSanych napojov, akym sposobom
vzniklo barmanské remeslo a vyobrazit' jeho vyvoj v priebehu poslednych troch storo¢i. V
praci buda vysvetlené pojmy flair bartending, mixologia a bude navrhnuté koktejlové menu.
Hlavnym cielom préace bude zistit’ si¢astny stav barovej scény a aktudlne trendy v baroch,
nacrtnut’ buduci vyvoj barmanstva, preskumat’ kvalitu vzdelavania dneSnych barmanov a

skiimat’ aktivity Ceskej barmanské asociacie (CBA) a jej su¢asny vplyv na vyvoj v odbore.

V zaujme naplnenia ciel’a bakalarskej prace je praca Clenena do troch hlavnych casti.
Prva cast je zamerand predovSetkym na barova historiu, historiu koktejlu a vyvoj
barmanského remesla. Druha ast pojednava o aktualne najlep$ich baroch v CR a SR a
sicasnom stave barovej scény, nahliadnuti do jej budiceho vyvoja a skiima aktivity CBA a jej
vplyv na vyvoj odboru. V tretej Casti st uvedené navrhy a odporucania, ktorymi by sa mohli

inpirovat’ bary a tiez odportcania pre CBA. V tejto Casti je tieZ rieSeny budtci vyvoj odboru.

K napisaniu prace bude pouzitd najma tlacend odborna literatura zahrani¢nych autorov,
neskor odborné Casopisy a preverené elektronické zdroje. K dosiahnutiu cielov tejto prace
uskutoénim pozorovacieho prieskumu, ktory uskutonim v najlepsich baroch na uzemi Ceskej
a Slovenskej republiky ktorého cielom bude zistit predovSetkym stcasny stav ceskej a
slovenskej barovej scény, aktualne a spolocné trendy, ktoré sa v baroch vyskytuji. Dalej

pouzijem riadebé rozhovory s odbornikmi z odboru na zistenie sucastného stavu barmanstva,



k jeho ocakédvanému vyvoju, skonzultuji kvalitu vzdelavania a vplyv CBA na vyvoj odboru.
Medzi odbornikmi, ktori mi budi odpovedat’ na otdzky, patri hlavny barman Super Panda
Circus v Brne Martin Hoffman. Kvalitu vzdeldvania skonzultujem s Karelom Mayerom,
certifikovanym lektorom CBA. O vyvoji flairu a jeho postaveni a pouziti za barom vyuzijem
rozhovor s Vaclavom Abrahdmom majstrom Ceskej republiky a vicemajstrom sveta vo flair

bartendingu 2013.
Vo svojej praci by som rad verifikoval nasledujice tézy:
e Zazivame navrat zlatej éry barmanstva.

Prva zlat4 éra barmanstva prebiehala predovSetkym v USA od konca obcianskej vojny
aZz cez prohibiciu. Bary sa v tom case stali veI'mi popularne a vznikalo velké mnoZstvo dnes
stale obl'ibenych mieSanych napojov. Vdaka modernym komunikacnym prostriedkom a tym
moznosti zdiel'at’” novinky a informacie zo sveta barmanstva a vdaka velkej oblibenosti
barov, mieSanych ndpojov a zdkaznikoch hl'adajicich nové chute a viac kvalitu nez kvantitu

moézeme dneSnu dobu oznacit’ za druhu zlatu éru barmanstva.
e (eska barmanska asocidcia ma vel’ky vplyv na sucasny vyvoj barmanstva.

CBA aktualne svojim posobenim vel'mi ovplyviluje sucasny vyvoj Ceskej barovej scény.
Hlavne svojimi vzdelavacimi aktivitami a sutazami prispieva k zlepSovaniu situacie ceskej

barovej scény.
e Vzdelavanie v barmanskom odbore v Ceskej republike je na vysokej tirovni.

Pri $tadiu histérie ceskej barovej scény je vidiet Ze Ceské barmanské kurzy patrili medzi tie
kvalitnejSie v porovnani so zahrani¢im. Dalsi fakt, ktory potvrdzuje nazor o kvalithom
vzdelavani barmanov, je fakt ze su Ceski barmani a bary vo svete vnimany vel'mi pozitivne a

patria medzi svetovu Spicku, ¢o dokazuji na barmanskych sit'aziach po celom svete.
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1.TEORETICKA CAST
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1.1 Zakladné pojmy

Na zaciatku je potrebné vysvetlit' ve'mi dolezité pojmy pre tuto pracu, ktoré pomodzu
pochopit’ nasledujici text. Prvé pojmy si mixologia a barmanstvo, u ktorych je dolezité
vnimat’ ich rozdielnost. Nasleduje pojem koktejl, ktory rozoberie z hl'adiska pouzivanych
surovin, objemu a spésobu podavania. A posledny je pojem bar, ktory sa d4 vnimat’ mnohymi

sposobmi [1].

1.1.1 Mixologia a barmanstvo

V poslednom desatro¢i sa v mnohych odbornych a predovsetkym zahrani¢nych
¢lankoch objavuje pojem mixology, slovensky mixologia. Co je mixolégia a ¢im sa zaobera ?
Ing.Jiti Liberda definoval pred rokmi mixolégiu ako nauku o zmieSavani ndpojov. Jeho
definicia sa povazuje za v celku vyhovujlicu. Pretoze je zjavné Ze mixologia sa nezaobera iba
praktickou ¢innostou za barovym pultom, ale aj kopou dalSich suvisiacich ¢innosti, ku
ktorym je treba prakticky neohranicitelného mnoZzstva znalosti. Mixologia sa buduje
z mnohych cCasti ako si napriklad technika a technologia vyroby mieSanych néapojov co
podporuje tovaroznalectvo teda znalost’ pouzivanych surovin. Prvy krat bol pojem mixooldgia
zverejneny v slovniku Webster 's kolegial dictionary v roku 1948, kde bol definovany ako

"umenie alebo zrucnost’ pripravovania mieSanych napojov ". Jednd sa o odbor, ktory sa
nevenuje len praktickej Casti prace za barom, ale mnozstvo d’alsich ¢innosti, ktoré suvisia s
tymto odborom. Tzv. mixologist, slovensky mixoolog, je Clovek, ktory svojim plsobenim
ovplyviiuje odbor barmanstva a to predovSetkym vyrobu mieSanych napojov. V zahranici,

zvlast’ v zapadnych krajinach sa jednd o pomerne ¢asto pouzivany pojem.

Pojmy mixooldg a barman s mnohokrat zamiefiané. Jednd sa o podobné profesie, ktorych
cielom je zdkaznikom pripravit’ mieSany ndpoj. Rozdiel je predovsetkym v dojme, ktory na
¢loveku zanechaji. Barman musi ovlddat’ mnoZstvo zrucnosti, ktoré st vel'mi dolezité pri
priprave mieSanych ndpojov a ktoré mixoolégovia nemusia ovladat’ alebo ich pouzivat.
Spravidla musi barman poznat' mnoho receptur beznych a popularnych koktejlov, mal by
vediet’ obsluhovat’ viac 'udi naraz a pracovat’ rychlo. Oproti tomu mixolog robi z pripravy

mieSanych napojov jedine¢nu zalezitost. "MieSané ndpoje pripravuje elegantne, vymysla

12



nové exotické chute, experimentuje s menej zndmymi destilovanymi ndpojmi a menej

pouzivanymi ingredienciami a posuva hranice klasického barmanstva [13] [3].

1.1.2 Koktejl

Koktejl je civilizované konzumovanie alkoholu pre inteligentnych, modernych a

osvietenych l'udi [2].

Koktejli preferujeme pre ich nizsi alkoholovy obsah. Ponikame ich pre ich vzhlad

chut’ a voilu. A prave nimi, u¢ime l'udi konzumovat’ alkohol v slusnej forme.

Koktejl ¢ize mieSany napoj je napoj, ktory vznikol kombindciou minimalne dvoch
surovin, pri¢om jedna z nich musi byt’ kvapalné¢ho skupenstva. Zakladna surovina mieSané¢ho
napoja sa nazyva baza. T4 udava zdkladny $tyl napoja a odliSuje ho od koktajlov, ktoré
obsahujui inu bazu. Bazy su najCastejsie liechoviny - whisky, vodka, rum, gin, tequila a brandy.
Bazou moézu byt aj korenené vina alebo likéry. MieSané ndpoje obsahuju najCastejSie len

jednu bazu a vSak existuji koktaily, ktoré¢ maju baz viac [7].

Druhéd ingrediencia priddvana do mieSanych napojov sa nazyva modifikator, ten
zjemnuje a aromatizuje bazy. Modifikator dava népojom charakteristické rysy, pretoze
zahal'uje bazy a to ako chut'ou, tak aj svojou vonou, ta vSak nesmie Uplne zatienit’ chut’ bazy.
Moditikatorom mozu byt’ korenistd vina, likéry, ale aj nealkoholické napoje a suroviny ako st

dzuasy, Cerstva ovocna St'ava, smotana, cukor.

Dalgie suroviny, ktoré sa moézu pridavat’ do mie$anych napojov, s rozne ochucujiice
¢i farbiace prvky a ¢inidla. Tieto suroviny sa pridavaji len v malom mnozstve, v strekoch ¢i
kvapkach. Do tejto skupiny patria tzv. Bitters. Bitters je vSeobecny pojem pre lichoviny, ktoré
su destilované alebo infuzované extraktmi z rastlin. Bitters sa Casto nazyvaji barmanskou

sol'ou a korenim [12].

MieSané napoje dotvaraji aj jedlé suroviny pevného skupenstva, ktorych ticelom nie je iba
ozdobenie napoja, ale aj tvorba chutového kontrastu ¢i ovplyvnenie celkovej chuti koktejlu

[1T12].
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1.1.3 Delenie napojov

1.) podla obsahu alkoholu - Alkoholické
- Nealkoholické (soft drinks)
2.) podl’a pozicie vo¢i menu - Pred jedlom - aperitivy
- Po jedle - digestivy
3.) podrla velkosti porcie - Kratke (short drinks) - do 10 cl
- Stredna (medium drinks) - do 20 cl
- DIhé (long drinks) - az 30 cl a viac
4.) podl'a obsahu cukru - Suché (dry)
- Polosuché (medium dry)
- Sladké (sweet)
5.) podl’a teploty - Studené
- Teplé (hot drinks)

6.) podl'a technologického postupu — cobler, bowle, collins, cocktaily, crusty, fizzy, flipy,

limonady, milk shakes, pousse cafe, soury, frozen, shotem, juleps [7].

1.1.4 Vybavenie barmana

MieSaci pohar - mierne kénickd naddoba s obsahom okolo 50 cl zo silnejSimi

stenami a odolnym dnom. Pouziva na pripravu ndpojov z ingrediencii, ktoré sa bez tazkosti

spajaju - neSejkruja sa.
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Barové sitko, Strainer - zabranuje, aby I'ad z mieSacieho pohara vnikol pri nalievani napoja do
pohara hosta. Po obvode je sitko opatrené odnimate'nou pruziacov Spirdlou, ktord pri

vhodnej velkosti miesacieho pohara pruzne prilne k jej vnitornej Casti [8].

Mame dva typy strainerov:

- Hawthorne - je opatreny dvoma zarazkami, vd’aka ktorym sa strainer vyborne vsunie do
ustia mieSacieho pohdara a utkvie v iom. Vhodny pre klasicku pracu, kedy v mieSacom pohari

nemieSame viac ako dve porcie kokteilu klasického obsahu (8-10 cl na porciu).

- Starsi typ - bez zardZok - pre zaciato€nikov je horSie ovladatel'ny

Muddler (drvi¢) - nastroj na rozdrvenie napr. Cerstvého ovocia, byliniek atd. Ma byt

minimalne 15 cm dlhy, aby sa barmanova ruka nedostala do kontaktu s okrajom pohéra.

”

Miesacia lyzicka - ma dlhé po celej dizke zakrateny drziak zakon¢eny na jednej strane
samotnu lyzi€¢kou zvierajicov s drziakom tupy uhol 150 stupniov a na druhej madler
opatrenym zubkami alebo plytkymi sustrednymi kruhmi, ktoré sluzia pre vytlaenie napr.

Stavy z ktiskov limetiek ¢i vonavych latok z listkov méty.

15



Trojdielny Sejker - sklada sa z tela, hlavy a zatky. VacSinou byva celokovovy, ale v dnesnej
dobe mozno kupit’ aj z Casti skleneny a Casti umelohmotny. V hlave Sejkra je sitko, ktoré

ul’'ahcuje nalievanie koktejlu do pohara.

N

|

b

S

Sejker - Boston - obvykle sa sklad4 z kovovej a sklenenej &asti, ale moze byt aj celokovovy.
Okraj sklenenej Casti ma byt zataveny a sklo by malo byt tvrdené a odolné proti rozliSnym

teplotdm. Pozndme tri verzie:
- klasicky Boston
- vyvazeny ktory sa pouziva najmi flair barmanmi kvoli jeho lepSej stabilite pri trikoch.

- vynilovy jediny rozdiel je v plechovej Casti ktora je obalena v gumovom alebo plastovom

obale z dovodu lepsej tepelnej izolacie pri dlhsom Case shejkovania.

Striekacia fl'aSa - sklenend banka so Specialnou zatkou, ktorou na vonkajSom konci prechadza
zUzend trubicka. PouZiva sa pri pridavani ingrediencii odmeranych na streky ¢ize "dashes".

Idedlne je 10 strekov =2 cl.
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Odmerky:
- sklenené, kovové - nalievaju sa po risku,

- jigger: kovovy obojstranny z jednej strany odmerka na 2 cl a z druhej na 4 cl nalievaja sa po

okraj.

Nalievatka, Pourery - ulah¢uju nalievanie lichovin. Su vel'mi réznorodé ako tvarom, tak
materidlom aj farbou pozname umelohmotné, kovové v kombindcii s korkom ¢i umelou

hmotou.

Vyvrtka a otvarac€ - sliZi na otvaranie korkovych, korunkovych a umelohmotnych uzaverov.
Stcastou vyvrtky by mal byt vel'mi ostry nozik a mala by mat’ najmenej 5, a nie viac ako

Sest’ zavitov. Otvarac najlepSie s ergonomickou rukovétou.

Doska - méZe byt’ z r6znych materidlov - drevo, nylon, umeld hmota, zo spodnej strany méZu
byt protiSmykové vystupky. Idedlne rozmery st 25 x 16 cm a najlepSie so zI'abom po obvode

pre odvod Stavy z ovocia. Na dosku patria zasadne iba suroviny, nikdy na neho neodkladdme

noze, odmerky alebo iné nacinie.
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Noze - zasadne sa pouzivaji noze dva - jeden pre l'avl a jeden pre prava ruku. Maju dvojita
Spicku, ktora sa pouziva ako vidlicka a st nabrusené az ku konceku spodnej Spicky noze (pre
lahké krajanie platkov). Ostrie byva zibkované alebo vinité (je lepSie pri krajani mékSieho

ovocia). Odpora¢ana dizka noza je okolo 24 cm, z toho rukovit 10 cm.

Dekorativne noZe na ovocie — jeden set s dekorativnymi nozami mdze obsahovat’ od 3 do 80

typov nozov takze zalezi len na skisenostiach barmana.

Lis na citrusy - pre jednoduchsie a rychlejsie udrzbu plati, Ze sa musi umyt’ ihned’ po pouziti

(pre vsetky typy lisov):

- Pakovy - nehlucny vel'mi G¢inny

- Elektricky - u niektorych modelov je moznost’ nastavit’ velkost” medzery, cez ktoru odteka

Stava, mozno tak regulovat’ jej hustotu - viac ¢i menej duziny.
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- Ruéné - vhodny pre mensie bary a na domace pouZitie.

1.1.5 Bar

Pod slovom bar si mozeme predstavit’ hned’ niekol'ko pojmov. Mdze sa jednat’ o
verejny podnik, v ktorom sa podavaju alkoholické aj nealkoholické napoje. Barom sa tiez
rozumie samotny barovy pult, ktory oddel'uje vyrobné priestory baru od priestorov, ktoré st
urcené zakaznikom na konzumaciu produktov baru. A konene mdzeme slovom bar tiez
rozumiet’ formu servisu pre ktoru podmienkou je barovy pult a barman, odbornik ktory tuto
formu servisu realizuje. DneSny navStevnici barov neocakavaju iba precizne pripravené

produkty, ale tiez kvalitny servis pri ich priprave a néaslednu prezentaciu hotového produktu

[1].

1.1.6 Druhy a rozdelenie barov

Bary delime podl’a miesta, kde sa nachadzaju a podla prevadzkovych hodin na:
1.Samostatné bary
a) denné bary:

Cocktailovy bar - prevadzkova doba 14:00 — 23:00 hod. Nachadza sa v centrach miest,
na peSich zonach. V jeho sortimente st vzdy mieSané napoje minimalne 150 druhov, ale

1 kompletny sortiment alkoholickych a nealkoholickych népojov.

Snack bar - prevadzkova doba 10:00 — 22:00 hod. V ponuke je kompletny sortiment
napojov a vzdy 4 druhy jedal.
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Lunch bar — prevadzkové doba je od 10:00 — 22:00 hod. Je v iom kompletny sortiment
alkoholickych ndpojov a jedal, ktoré sa vzdy pripravuji v priestoroch baru, za barovym
pultom kde ma kuchér svoj priestor. V ponuke su vzdy mintutkové jedla. V bare vzdy musi

byt velky salatovy stol, alebo bufet kde je Siroky sortiment Cerstvej zeleniny a ovocia.

Champagne a Soft bar — je sucatou obchodnych domov, pripadne velkych
obchodnych stredisk. Specializuje sa iba na uréity sortiment napojov — vina vietkého druhu,

nealkoholické miesané napoje i Cerstvé ovocné a zeleninové stavy.

Pivny bar (Pub) — je barom prevadzkovanym od 11:00 do 23:00 hod. kde v sortimente

musi byt vzdy 5 druhov ¢apovanych piv a kompletny sortiment napojov a jedal.

Caffé Bar — je vzdy situovany v centrach miest, na peSich zoénach jeho prevadzka je od

9:00 do 22:00 hod. V sortimente je vzdy Siroka ponuka kév a nealkoholickych népojov.

Mlie¢ny bar — je situovany v centrach, prip. obytnych Stvrtiach, kde prevadzkova doba
je od 7:00 do 17:00 hod. V sortimente su nealkoholické mieSané napoje z mlieka, smotany,

jogurtu a zmrzliny ale 1 ostatné nealkoholické napoje.
b) no¢né bary

Diskotéka — Night club — jeho prevadzka je od 21:00 do 04:00 hod., kde vzdy na
poctvanie ado tanca hrd reprodukovana hudba. V ponuke je sortiment alkoholickych
a nealkoholickych néapojov, ale 1jedal. Tento bar je prevadzkovany najCastejSie koncom

tyzdna a navstevuju ho zvicsa mlady l'udia.

Dancing — prevadzka od 21:00 do 03:00 hod. Vzdy v nom na pocuvanie a do tanca hra
ziva hudba, o polnoci je vystupenie polno¢ného programu. Sortiment je kompletny

a navstevuju ho l'udia ktory sa chct zabavit’ pri zivej hudbe.

Kabaret — Varieté — jeho prevadzkova doba je od 21:00 do 01:00 hod., kde pocas
celého vecera prebieha program. V tomto bare sa netancuje, vzdy je tu kompletny sortiment

napojov a jedal. Pri vstupe sa vzdy plati vstupné.
2. Hotelové bary

Lobby bar — je vZdy v hotelovej hale, v blizkosti recepcie. Jeho prevadzkovéa doba je

24 hodin denne, teda nonstop. Je tu kompletny sortiment napojov, jedla sa tu nepodavaju.
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Aperitiv bar — je stcastou kongresového strediska, prevadzkuje sa podla potreby
vtedy, ked’ sa konajui r6zne akcie — konferencie, semindre, prezentacie. V ponuke je iba uzsi

sortiment napojov. Tento bar sa vyuziva iba pocas prestavok.

Restauracny bar — je sucastou hotelovej restauracie, nikdy neslizi pre hosti, ale iba pre
obsluhujtci personal ako pripravia na servis napojov, ktoré nasledne servirujii host'ovi pri

stole.

Open bar — pripravuje sa pri roznych akciach, ako su recepcie a rauty, tam, kde nie je
pevny barovy pult.Zékaznik si vopred objedna napoje, ktoré pocas akcie nalievame a obsluha

tu prebieha samoobsloZne.

Etazovy bar — je v4 a5 hviezdickovych hoteloch. Slizi iba pre klientov VIP,

konzumacia v tomto bare je bezplatna.

Bar vo fitness a pri bazéne — je sucastou bazénu. V ponuke je sortiment napojov
nealkoholickych, ovocnych a energetickych. Personal precuje v Sportovom odeve a obuvi

vzdy je tu plastovy inventar.

Mini bar — je stcastou hotelovej izby. Je umiestneny v malej chladnic¢ke, kde sa
nachadza uz$i sortiment nealkoholickych a alkoholickych napojov v jednordzovom baleni.

Host si vzdy pri odchode uhradi konzumaciu v hotelovej pokladni.

Piano bar — jeho prevadzka je od 16:00 do 24:00 hod. S kompletnym sortimentom
napojov a jedal. V bare je dostatok novin a casopisov, siet’ na PC, na pocuvanie v iom hra

piano.
3.Dopravné bary:

Bary — na staniciach, pristavoch a letiskach, mézu byt aj na lodiach a v lietadlach.
4. Doplnkové bary:

Bary — v divadlach, kinach, koncertnych salach a na Stadionoch. St prevadzkované iba

pocas akcii a vzdy tu pracuji pracovnici — brigddnici.

5.Doméce bary — nachadzaji sa doma v Casti nabytku, v barovychstolikoch, v kuchynskych

baroch alebo ako samostatné cast’ alebo miestnost’ v domoch [1] [2] [8].
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1.2 Historia Barmanstva

Predchodcom barov boli tzv. "Common stores" (vo vol'nom preklade do slovencinyiny
bezné obchody), ktoré vznikali v obdobi kolonizacie Ameriky. Jednalo sa o podniky s jednou
miestnost'ou bez akejkol'vek bariéry deliacej zdkaznikov od vycapu. V tychto common stores
sa stretavali predovSetkym muzi a popijali alkoholické napoje, ktorym sa hovorilo "strong
water" (slovensky ohniva voda). Tieto podniky boli neskor rozSirené o stajne a miesta na
spanie a zacali sa nazyvat "inn" (Hostinec). Postupom casu sa hostince menili na "saloons",
v ktorych sa pre bezpeCie vyCapného vytvarali ohraniCené pracovné priestory tvorené
zébranou, ktorej sa hovorilo bariéra (v anglickom jazyku slovo "bar"). Z toho neskér vznikol

nazov samotného podniku, barového pultu a tieZ formy servisu - bar.

Bariéry boli spociatku tvorené provizérne robustnou doskou, ktord bola podopreta
sudmi. V priebehu niekol’kych desatroci sa podoba barového pultu menila, az v 19. storoci sa
jeho podoba ustélila ako drevena doska s mohutnym podstavcom. Samotné doska barového
pultu bola SirSia nez jeho podstavec, aby si o fiu mohli hostia pohodlne opierat’ ruky. Tiez
spodnu Cast’ podstavca bola rozsirend, ta slizila k opore noh. Povodne u tychto barov hostia
stali, az na prelome 19. a 20. storocia sa objavili sprvu nepohodIné barové stolicky. Od Saloon
k tradicnym "American barom", v ktorych sa zacala pisat’ historia koktailov a vobec celého

barmanstva a mixologie.

O american baroch sa zacalo hovorit’ na europskom kontinente uz v 19. storoc¢i. Pojem
american bar vznikol prave v Europe na pomenovanie formy servisu, ktora bola v tom case
pre Eurépanov uplne nova. Pre AmeriCanov je tento pojem pomerne neznamym, pretoze
vietky bary v Spojenych §tatoch americkych st jednoducho americké. Dal§im doleZitym
prvkom american barov okrem servisu bol novy produkt - koktail. Prvy bar tohto typu v
Eur6pe bol otvoreny 1. méja roku 1851 v Londyne . V priebehu druhej polovice 19. storocia

bol pojem american bar pomerne dobre zndmy a obl'ibenost’ mieSanych napojov vzrastala.

V obdobi medzi koncom americkej obcianskej vojny (1865) a zaCiatkom prvej
svetovej vojny (1914) respektive v USA zacCiatkom prohibicie (1919) doslo k velkému
rozvoju barmanského odboru. Toto obdobie sa d4a nazvat’ zlatou érou barmanstva, pretoZze sa
otvaralo vel’a novych barov, zaalo sa rozvijat’ barmanské remeslo a vznikalo vel'ké mnoZstvo

mieSanych ndpojov. Servis napojov sa stal rovnako ddlezity ako to, o bolo servirované.
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Konkurencia v obore zacala vyrazne stipat, pretoze sa otvarali bary na kazdom rohu. Prave
kvalita servisu rozhodovala o tom, ako bude podnik GspeSny. Barmani boli dobre vyskoleni
ako vo vyrobe, tak aj vservise napojov. DOlezity zacal byt tiez vzhlad a celkové
vystupovanie barmanov, ktorych typickym doplnkom sa v tomto obdobi stalo biele sako. V
obdobi zlatej éry barmanstva doslo tiez k zdokonaleniu mechanickych systémov na vyrobu
ladu, k dispozicii bolo velké mnozstvo flaskovanych destilaitov ako od domacich, tak i
zahrani¢nych vyrobcov. Pokles popularity mieSanych napojov bol zavineny zaciatkom prvej

svetovej vojny [14].

Vel'kd zmena nastala v priebehu prohibicie v Spojenych §tatoch americkych v obdobi
medzi rokmi 1919 az 1933. Strnast’ prohibi¢nych rokov stvorilo paserakov lichovin a
gangstrov ako bol Al Capone. Alkohol sa v tom ¢ase vyrabal nelegalne a predaval na ¢iernych
trhoch a to aj mimo Spojené Staty americké, ale aj v Europe. V USA vznikali tzv. "Speakeasy"
kluby, ktoré postupne nahradzovali salony - na rozdiel od nich boli ilegalne a hostom sa tu
odporacalo hovorit’ ticho teda "speak easy" [4]. Niektoré alkoholy boli stile dostupné
v lekarnach pretoze vtej dobe boli sucastou lekarskych predpisov. Bol to najmid pripad
whisky a konaku, ktoré boli predpisované kvoli svojim lieCivim ucinkom. Patril sem
napriklad aj koniak Hennesey. Barmani v Spojenych Statoch tak museli bud’ zmenit’ profesiu
alebo pracovat pre mafiu vo speakeasy kluboch a riskovat tak zatknutie. Dal§i variant
predstavoval odchod na Kubu alebo do Eurdpy a predovSetkym do Velkej Britdnie. Tym
zaCala rozkvitat' europska barova kultira. American bar v Savoy existoval uz v 19. storoci,
avSak v priebehu prohibicie v USA sa stal nesmierne populdrny a avantgardny. Kazda noc bol

plny Americ¢anov, ktori utiekli pred prohibiciou [11].

Vdaka tomu, ze bolo potrebné v priebehu prohibicie maskovat pouzivanie alkoholu a
to pomocou rdéznych nealkoholickych napojov a ovocnych S§tiav, sa mnozili receptiry
kokteilov, ktoré v roku 1929 boli pokladané za klasické, uz cez 120 druhov. (Domini, 2013) V
obdobi prohibicie vzniklo niekol’ko vel'mi znamych koktailov ako je Side-car, Long Island,
Zombie, Ice Tea a Gin & Tonic. V roku 1935 vySlo prvé vydanie barmanskej prirucky "Mr.
Boston  Official Bartender's Guide, v ktorej bolo uvedenych priblizne tisic receptir

mieSanych napojov [12].

Po skonceni prohibicie bol vyvoj barmanského remesla a mieSanych napojov opit’ menej
chaoticky. Vznikali nové a dnes vel'mi obl'ibené receptury, medzi ne patril napr. Screwdriver,
Mai Tai a mnoho d’alSich.
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Navstevovanie barov a konzumacia mieSanych napojov sa stala popularnou ¢innostou,
istym zivotnym Stylom a to predovSetkym medzi zdmoznéjSou vrstvou spolocnosti. Rast
popularity kokteilov zapriCinil tiez Hollywood ktory sa ich zmocnil a nechal ich hrat
v nespocetnom mnozstve dlhometraznych filmov s prestiznymi filmovymi hviezdami ako
napriklad James Bond ktory si stale objednaval Vodkatiny pripravené v Sejkri nie miesané a
ktory s tejto varianty Martiny Dry urobil jeden z najzndmejSich koktejlov na svete. Medzi
obl'ibencov patrili aj niektori svetoznami spisovatelia medzi velkého oblibenca mieSanych
napojov patril Ernest Hemingway, ktory mal v obl'ube Mojito ¢i 'ahko upravené Daiquiri,

ktoré sa dnes nazyva Hemingway special.

Pokial’ moZzno nejaké obdobie oznacit’ za dobu koktejlového temna, potom by to
zrejme boli 70. roky. Ti Stastnej$i barmani mali svojho mentora, a tym aj pristup k
informaciam. Literatira bola ve'mi obmedzena, vacSinou iSlo len o zbierky receptur, a
technika sa riadila podl'a hesla "rob, ako vie§". A ked’ ste nejakti knihu zohnali, chybali vam
ingrediencie. S nedostatkom surovin sa barmanstvo potykalo aj v 80. Rokoch [1]. Vyuzivaly
sa predovSetkym lokélne, sezénne a Cerstvé suroviny, ¢o v dneSnej dobe povazujeme za
idealne, vtedy to bola mnohokrat jedind moznost, lebo doprava exotickych surovin bola

vel'mi nakladna.

Vel’ky skok pre odbor barmanstva bol film Cocktail z roku 1988, ktory bol inSpiraciou
pre vel'ké mnozstvo barmanov. V 90. rokoch uz bolo k dispozicii daleko viac surovin a
novych vyrobkov, ktoré sa v barmanstve zacCali hojne vyuzivat. Velkym trendom bolo
pouzivanie Cerstvého ovocia pri priprave napojov, vSetko odStartoval vitaz sut'aze Absolut v

roku 1998 Ben Reed, ktory pre pripravu anandsového martini pouzil Cerstvé ovocie.

Dnes je udrzanie rozvoja barmanstva vd’aka internetu d’aleko jednoduchsie. Barmani a
milovnici mieSanych napojov moézu lahko zdielat’ rady, nové receptury a nové spdsoby
pripravy ndpojov s ostatnymi prave prostrednictvom internetu. Dostupnost’ surovin je v
dnesnej dobe tiez uplne na inej Grovni, bary mézu ziskat’ a pouzivat’ suroviny z celého sveta a

to bez vacsich problémov.

1.2.1 Barova historia na ¢eskom uzemi

V sucasnej dobe je american bar nielen vo svete, ale aj v Ceskej republike rozsirenym

typom baru. Prvy american bar sa na naSom Uzemi objavil v roku 1891 v ramci Jubilejnej
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vystavy v Prahe. Na konci 19. storofia a na zacatku 20. storoCia sa v tuzemskej tlaci
objavovalo mnoho ¢lankov zmieniujicu sa o mieSanych napojoch alebo american baroch na
¢eskom Uzemi. Prikladom moze byt utrzok ¢lanku vtedajSieho vyznamného gastronomického
casopisu: "Cocktail. Je to napoj na spdsob studené¢ho grogu, v Amerike vel'mi obltibeny.
Pripravuje sa z brandy, horkého likéru, 'adu a cukru; miesto horkého sa niekedy pouziva aj
méitovy likér; podla lichovin ktoré sa pouziji, rozoznavaju brandy-cock-tail, whisky-cock-
tail, gin-cock-tail pod. Mo6ze sa pouzit' aj konak alebo iné lichoviny [14]. Prvym barom,
otvorenym v Prahe a vobec celej Ceskej republike, bol Americky bar v obecnom dome, ktory

je v prevadzke dodnes.

Na zagiatku 20. storo¢ia sa &eské barmanstvo rozvijalo rychlym krokom. Ceski
barmani a bary sa zucCastiiovali na r6znych barmanskych akciach. Pokrok ¢eského barmanstva
zastavila na viac ako Styri roky prva svetova vojna. Po jej konci sa bary stali oblibenejSim
miestom, nez tomu bolo predtym. Otvorilo sa mnoho novych barov, ¢o znamenalo zvySeny
dopyt po barmanskej profesii. Pracu mnohokrat ziskavali odbornici zo zahranicia, tym sa vSak
dopyt nedarilo celkovo pokryt, preto svetlo sveta uzrelo vzdeldvanie barmanov pomocou
barmanskych kurzov. Priebeh druhej svetovej vojny navitevnost barov v Cechach prili§
neovplyvnila, a vSak od februidra roku 1948 vyvoj barmanstva zacal stagnovat vdaka

nedostatku surovin a odbornej literatury na tato tému. (GastroProfesor, nedatované)

Na konci patdesiatych rokov 20. storocia sa odbor barmanstva zacinal opdt’ pomaly
rozvijat’ a ojedinele sa objavovala aj odborna literatiira. Rok 1962 mozZeme brat’ ako zvratovy,
pretoze sa uskutocnil oficidlne prvy Ceskoslovensky barmansky kurz v hoteli Jalta. Od tohto
roku sa Ceskoslovenski barmani zucastnili ¢im d’alej tym viac sit’azi a to aj zahrani¢nych, na
ktorych zali tispechy. V tomto obdobi bol vytvoreny tiez koktail Beton, ktory ako jeden z
mala Ceskych miesanych napojov ziskal velké sympatie v zahrani¢i a presadil sa v

medzinarodnej konkurencii.

Ceskoslovenské barmanstvo bolo na niekol’ko rokov poznatené obdobim
normalizacie. Ur¢itym pokrokom bolo organizovanie projektu prehliadok gastronomickych
odborov GASTROPRAG. AZ v tretom ro¢niku tohto projektu v roku 1978 bol zaradeny odbor
barman. Od tohto ro¢nika sa kazdé Styri roky barmani zucastnovali tohto projektu a to az do
roku 1990, kedy bol ukonceny. Od roku 1982 sa do projektu barmani mohli kvalifikovat’ len
tak, Ze vitazne presli niz§im stupiiom sutaze. (Kostlan, nedatované) Priprava barmanov na
tento projekt viedla k velkému rozvoju barmanstva v Cechach. Organizovali sa barmanské
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kurzy, vydavala sa nova literatira a organizovali sa barmanské sutaze a to predovsetkym v

retazci Interhotela Cedok ktory mal k dispozicii vhodni surovinovi zakladiu.

Moderna ¢ast’ vyvoja barmanstva v Ceskej republike zaGala v roku 1995 otvorenim
Bugsy 's baru v Prahe. Bugsy 's bar bol prvym barom v Ceskej republike ktery sa
Specializoval vylu¢ne na vyrobu miesanych napojov. V tomto obdobi uz nebol vyrazny
problém zohnat' potrebné suroviny na vyrobu akychkol'vek koktailov, doslo k rozmachu
internetu a tym pristupnosti informéacii a do tej doby popularne barmanské kurzy sa zacali esSte
viac rozmahat’. Vzdelavanie novych barmanov neprebiehalo len formou barmanskych kurzov,
ale aj prostrednictvom strednych a vysokych §kol, ktoré su zamerané na gastronémiu. Ceski
barmani sa tiez zacali vzdelavat a ziskavat’ prax v zahrani¢i. Vo vzdeldvani s zainteresovany
tiez distributori alkoholickych ndpojov, ktori organizuji vzdelavacie kurzy, najroznejSie

sut’aze, pripadne sa podiel’aju ¢i podporuji publikovanie odbornej literatury.

1.2.2 Vznik Barmanského umenia

Transformacia z obyc¢ajného hostinského servisu napojov k Stylu, ktory by sa dal
nazvat’ umenim, bola zacatd v uz spominanych Saloon, ale zdokonal'ovand bola v american
baroch. Z barmana sa stdval svojim spdsobom urcity druh umelca, ktorého dielami boli

koktaily.

Prvym slavnym barmanom a mixolégom bol Jerry Thomas, ktory zmenil barmanstvo z
obycCajného remesla na umelecké vystipenia a je povazovany za otca mixoldgie. Thomas dal
barmanstvu tvar. Pri priprave mieSanych napojov zacal pouzivat vela néapaditych technik
napr. rozne triky s flaSami a Sejkrami vela zru€nosti, ktoré do tohto remesla zaviedol, sa
pouziva dodnes. Mimo toho bol autorom prvej "modernej" knihy o mieSanych népojoch -
"How to Mix Drinks" ( "Ako mieSat’ ndpoje "), ktort vydal prvykrat v roku 1862. V knihe
zasol nad vynaliezavostou sveta v 19. storo¢i, ktorého sucastou bola aj mixologia. "Novy
napoj je pychou kazdého barmana [14]. Nasledné prijatie a ocenenie nového napoja l'ud'mi je
korunovéciou tspechu." uviedol Thomas (2008) v prvom vydani svojej knihy. Kniha How to
Mix Drinks obsahuje niekol’ko mieSanych ndpojov, ktoré maji aj dnes rovnaka receptiru a
stale sa piju vo velkom mnoZstve. Kniha obsahuje tri r6zne verzie koktejlu Tom Collins, d’ale]

tu boli uvedené napr. receptury napojov Manhattan a Whiskey Sour. Thomas do knihy zahrnul
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tiez nealkoholické koktaily, ktoré nazval "Temperance drinks" (slovensky striedme nédpoje).
Jeho najznamejsi mieSany napoj bol Blue Blazer, horiacy koktajl z whisky, cukru a citronove;j
kory. Pri jeho priprave prelieval horiacu whisky z jedného hrn¢eka do druhého a tym dal

zaklady jednému zo $tylu barmanstva - flair bartendingu [3].

1.2.3 Flair Barternding

Flair bartending alebo skratene "flair" je barmansky $tyl prace, pri ktorom barman bavi
zékaznikov alebo publikum sériami pohybov a technik ako su hadzanie, toCenie a Zonglovanie
s barovymi pomdckami a produktami, najcastejSie to st Sejkre, flase a mieSacie pohare pri
vyrobe koktajlov a pri ich servise. Tieto triky mozu byt vykondvané za akymkol'vek typom
baru a s rozne plnymi a tvarovanymi fl'aSami. Medzi techniky flairu patri tiez nalievanie
alkoholickych napojov z dvoch alebo viac flia§ jednou rukou, prehadzovanie I'adu, prelievanie
napojov zo Sejkra do Sejkra tzv. throwing alebo do pohdra ¢i manipuldcia s horiacim

alkoholom .

Zaklady tomuto spdsobu pripravy napojov dal uz spominany Jerry Thomas pretoze
tobol prave on kto skvele pouzival svoje ruky pripripravesvojho napoja Blue Blazer. Flair sa
vSak zacinal rozvijat v 70. rokoch 20. storocia ale spopularizoval sa hlavne vdaka filmu
Cocktail (1988), v ktorom hlavnt postavu stvarnil Tom Cruise ktorého na film pripravoval
samotny Jerry Thomas. Najvacsi vzostup zazil flair v 90. rokoch 20. storocia, ale mnoho
zapalenych barmanov nim bavi zdkaznikov d’alej. V roku 1997 bola skupinov extrémne
vasnivych a talentovanych barmanov zalozend Flair Bartenders Asocciation (FBA), ktora
usporaduva mnoho flair sut’azi, semindrov a workshopov po celom svete a okamzite sa stala
globalne najrychlejSie rasticim ¢lenskym zdruzenim v odvetvi. Od Vtedy sa FBA rozrastala
do najvdcSej a najreSpektovanejSej flairovej organizacidm na svete. FBA je celosvetovo
uzndvany organ a nepopieratel'nou autoritou v Sporte Flair Bartendingu. Dali tomuto Sportu

bodovi sutaz aby barmani mohli sut'azit’ poc€as roka na celom svete.

V cocktail a hotelovych baroch sa tento S§tyl pripravy mieSanych napojov prili§
nepouziva, vac¢Sie vyuzitie nachddza v kluboch na diskotékach alebo r6znych propagacnich

akciach.

Flair bartending sa deli na dve formy - working flair a exhibition flair. Working flair je
rychly sposob pripravy mieSanych ndpojov za barovym pultom sréznymi prvkami flair
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bartendingu, pii working flairy sa vSak pouzivaju fl'ase plné¢ alkoholu minimalne z 1/3 preto
sa pouziva k rychlej a vizudlne putavej priprave napojov pred zakaznikom. Naopak exhibition
flair je uplatiiovany pri barmanskych sttaziach kde je obsah alkoholu vo fl'asiach urceny
v pravidlach sutaze vacSinou st to minimalne 2 cl, tu barman ukaze svoj plny potencial a
skusenosti alebo na réznych spolocenskych akcidch na pobavenie hosti. Barman pri nich
vzuziva zlozité prvky kedy vyhodi do vzduchu naraz aj 7 objektov a vyroba napoja moze
trvat’ niekol’ko minut. Vel'mi ddlezité su tu pouzivané prvky, najma ich kreativita, naro¢nost,
a dokonalost’ prevedenia avSak cielom exhibition flairu zostava namieSat’ kvalitné mieSané
napoje. Do exhibition flairu patri napr. aj nalievanie z piatich a viac Sejkrov naraz ¢i

nalievanie hotového napoja do pyramidy postavenych pohdrov.

1.2.4 Historia koktejlov

Je tazké urcit, aky mieSany napoj sa da pokladat’ za historicky najstar$i. Priprava
koktejlov, toto velké barové umenie, veda o mieSani podobnd alchymii, je vynalez, ktory sa
datuje az do Casov priemyselnej revolucie. Aj ked” dnes sa ma za to,ze prvé koktejly vznikly
v Amerike, je vel'mi tazké popisat’ ich historiu presne. Prave dejiny koktejlov sa bezpochyby
stratili v priebehu Casu. Je pravdepodobné, ze prvé mieSané napoje boli vytvorené za icelom
maskovania zlej chute =zakladnej ingrediencie. Uvadza, Ze pravdepodobne prvym
alkoholickym mieSanym napojom bol Julep. "Za najstarSie mieSany napoj, ktory patri do tzv.
americkych napojov, pocitam julep. Zmienka o fnom bola najdend v jednej kucharke z roku
1540. Pred tym, nez sa koktajly stali vSeobecne zname, svetlo sveta uzrel pun¢ kombinujuci
chute citrusového ovocia, korenia, cukru a vody a jednalo sa vlastne o teply mieSany napoj.
Prva zmienka o flom sa naSla v liste z roku 1632: Pun¢ je potechou pier namornikov a

obchodnikov venujucich sa obchodu s vychodnou Indiou [5].

Povod slova cocktail, co v priamom preklade z anglictiny znamend kohuti chvost, nie
je Uplne znamy. O pomenovanie mieSanych napojov slovom koktejl koluje mnoho tedrii.
Jedna z tedrii informuje o plukovnikovi anglickej armady menom F. Negus (1 1732), po
ktorom bol pomenovany koktejl zvany Port Wine Negus, ktory sdm vytvoril a bol obl'ibeny u
navstevnikov konskych dostihov, na ktorych boli aj neplnokrvné kone ktorym bol zrezany

chvost sposobom akym sa zarovnava chvost kohuta, toto zrezanie chvosta nebolo nikdy
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pouzité na komoch Cistej rasy, a z tohto dovodu sa vyznam slova preniesol na krizeného
beZeckého kotia a analogicky aj na Gloveka neistého povodu. Dalsia zmienka o kohitich
zapasoch z USA hovori ze cock-taily sa miesali vzdy po kohutich zépasoch a to vo farbe
chvostu vitazného kohiita. Dalsia z tedrii hovori o zvyku, ktory sa odohraval pred kohiitimi
zapasy, kedy ranCeri podavali kohutikom tzv. cocktail, ¢o bolo kfmenie zmieSané s
alkoholom. Robili tak, aby zvysili ich agresivitu. A Podl’a inej tedrie ziskal koktejl nazov po
dcére jedného mexického kral'a, ktord servirovali napoje pri navsteve americkych dostojnikov
a ktorej meno bolo Xoc-hr (Vyslovované Ameri¢anmi Coctel). Dalsim moznym povodom
vyznamu slova cocktail je historka o Zene menom Betsy Flannagan, ktorda do mieSanych
napojov pridavala perie z chvosta kohuta ako ozdobu a ndpoje takto ozdobené oznacovala za

"cocktails" [7] [2].

Prva definicia slova cocktail sa objavila 13. maja 1806 v Casopise "The Balance &
Columbian Repository" v nasledujicom zneni: "Koktejl je stimulujlicy napoj zloZeny z
roznych druhov liehovin, cukru, vody a bitteru". Datum 13. M4ja sa vdaka zverejneniu tejto
definicie od roku 1999 stal Svetovym dilom koktejlov. Vel'a barov po celom svete pripravuje

na 13. maja Specialnu ponuku mieSanych napojov, ktorymi chce tento den glorifikovat’.
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2. PRAKTICKA CAST
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2.1 Marketingovy prieskum

Marketingovy prieskum predstavuje systematicky a cielavedomy proces smerujuci

k ziskaniu potrebnych informacii [9].

Marketingovy prieskum zahriluje systematické urCovanie, zber, analyzu a
vyhodnotenie informdacii a zdveru odpovedajicich urcitej marketingovej situacii, pred ktorou
sa spolo¢nost’ nachddza. Marketingovy prieskum sa pouziva v situacidch, kedy st potrebné

urcité informacie pre urcité rozhodnutia [9].

Medzi charakteristiky vyskumu patria unikéatnost’ pre uskutoc¢nitel'a vyskumu, vysoka
vypovedajica schopnost’ a zameranie na jednu skupinu respondentov, d’alej aktualnost’ v
ziskanych informaciach. Vyskum musi byt’ objektivny a systematicky, to st hlavné zasady
vyskumu. Taktiez je dolezité robit’ vyskum kreativnym spdsobom a hl'adat nové pristupy, ako

riesit’ problémy [6].

Dévam prednost’ rieSeniam problémov kombindciov viacerych metdd a informécie

zhromazd'ujem z viacerych nezavislych zdrojov.

2.1.1 Druhy vyskumu

Pozorovaci vyskum

Pozorovanim znamena zbieranie udajov pozorovanim prisluSnych osdb najmé ich
spravanim v urCitych situacidch. Pozorovanim mozeme ziskat informadcie, ktoré ndm l'udia

nechcu alebo nemézu poskytnut’.
Riadené rozhovory

Pomocou riadenych rozhovorov som ziskal ndzory na sucastny stav barovej scény na
Cesku, na aktudlne trendy ktoré sa v baroch pouzivaju, buduci vyvoj barmanského remesla,

vplyv CBA na vyvoj remesla a na kvalitu vzdeldvania dneSnych barmanov.
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2.2 Vlastny prieskum

Na zistenie suCasného stavu barmanského remesla som okrem dotaznikového
prieskumu z rozhovorov tiez navstivil 6 poprednych koktejl barov na slovensku a ¢esku snazil
som sa pozorovanim zistit’ spolo¢né prvky tychto barov, a celkovy dojem z baru a barmana z

pohladu zakaznika. Dalej som pozoroval trendy, ktoré sa v danych baroch objavuji.

2.2.1 Bary v sucastnosti

V dnesnej dobe existuje vela druhov atypov barov. Pre tato bakalarsku pracu su
hlavné bary orientujuce sa predovSetkym na mieSanie koktejlov. Tieto kotejl bary sa od seba
Casto vel'mi liSia ¢i uz tematikou baru, postupom vzdeldvnia svojich barmanov a tak isto aj
svojej klientely. Ciel' vSak ostava rovnaky atym je predat svoj produkt ¢ize koktejl

zakaznikovy, naucit’ ho nie€comu novému a vytvorit’ zisk.

Obl'uba miesanych napojov stale stipa a to prispieva k tomu Ze sa stale otvaraja noveé
koktejl bary, kladie sa Coraz vac¢si doraz na kvalitu pouzivanych surovin a tym aj koktejlov
a samotnych barmanov ktory sa vo svojej praci musia stale zdokonalovat, sledovat’ nové
trendy a techniky priprav. Najlepsi barmani dokazu uz len z pohl'adu na host’a uhadnut’ na co
ma prave chut’, a ak ani samotny host’ nevie na ¢o ma prave chut tak tymi spravnymi
otazkami dokéazu najst koktejl presne pre daného hosta. Barman potrebuje pro rozhovore

s hostom zistit’:

- Bazu ktort host’ preferuje
- Cima chut na sladky, kysly alebo horky miesany napoj
- Aky obsah by mal dany nédpoj mat’

- Cima v obl'ube ovocné alebo radsej smotanové koktejly atd’.

Tymito jednoduchymi otdzkami barman postupne vyrad'uje mozné koktejly, ktoré pozna, az
nakoniec mu ich ostane len zopar na vyber. Jeden z nich hostovi odporuci, pripadne mu
zvy$né koktejly predstavi alebo si host zaziada tzv. fancy drink ¢o je napoj vytvoreny

a vymysleny barmanom priamo pre dan¢ho hosta. Tymto sposobom je mozné jednoducho
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zabezpecCit', spokojnost’ host’a s koktejlom aj so servisom a s radostou sa k ndm v budicnosti

eSte vrati.

2.2.2 Trendy v barmanstve

Tak ako v gastrondmii aj v mixoldgii a barmanstve sa objavuji nové spdsoby pripravy
a aj nové technologické postupy vyroby, nové receptury a nové ingrediencie. Ako jeden
s trendov by sme mohli oznacit’ aj mixologiu. Ako uz bolo spomenuté cielom mixodloga je
vytvarat nové chute s pouzitim novych ingrediencii vytvorit nové koktejly a spdsoby ich

pripravy a podéavania [16].

V stcasnej dobe sa v barmanstve vraciame v Case spidt. To znamena Ze sa pouZivaju
hlavne Cerstvé suroviny podla sezénnosti ¢im Cerstvejsie tym lepSie. So sezonnostou suvisi aj
obmena napojovych listkov. Pouziva sa vécSie mnozstvo korenin a byliniek ako anyz,
bazalka, Safran, jalovec, rozmaryn. Vela trendy barov ktoré¢ uddvaji smer pouzivaji Cerstva
Stavu odStavenu vlastnorucne s Cerstvych plodov. Tie najlepSie bary pouZzivaji ru¢ne sekany
I'ad. Objavuji sa aj infuzované liehoviny ¢o su liechoviny do ktorych barman, mixoolog
pridava r6zne bylinky, ovocie, kéru s ovocia alebo aj orechy, najCastejSie sa na infuzovanie
pouziva vodka alebo gin u ktorych laickd verejnost’” nevidi vel'mi velké rozdiely. Prave
infuzovanie posunulo mixolégiu na nova Uroven. Barmani sa prisposobili a ¢o im nedokazal
ponuknut’ trh vyrobili si sami [10] [17] [15]. Ozdoby su velké a barmani uz pouzivaju

zdobenie nie len na koktejl ale vyuziva sa aj priestor okolo koktejlu.

Ale len pekny vzhl'ad koktejlu dnes nieje vSetko, vel’ky doraz sa kladie aj na techniku
pripravy a jeho servis. Neraz plati Ze pri pohl'ade na dobre prevedenu a kvalitni pripravu

koktejlu to u hosta eSte zvysi chut’ k pitiu [11].

2.2.3 Tvorba koktejlového menu

Koktejlové menu je subor ndpojov, ktoré st zostavené podla gastronomickych
pravidiel do jednotného harmonického celku. Medzi barovym menu a barovym listkom je ale
rozdiel menu obsahuje ur¢ité mnozstvo napojov idedlne 6 az 10 napojov s ktorych kazdy sa

viaze na konkrétnu udalost, osobu alebo akciu na ktort sa toto menu zostavuje zatial' ¢o
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napojovy listok obsahuje vdcSie mnozstvo mieSanych népojov, lichoviny a znackové vina

[18].

Po formalnej stranke by malo menu obsahovat’:
e Nazov, logo podniku
e Presny nazov napoja
e Ingrediencie s ktorych je napoj zllozeny
e Cenu za jednu porciu

Néavrh menu k 100. vyro€iu znacky rumu Dictator:

Escobar
35ml Dictador 12
10ml Dictador Orange
Dash grapefruit bitter

30g vanilla ice cream

100ml Prosecco COLO Swizzle
4,50€ 40ml Dictador 12
15ml Amaretio
The Dictador 10g baby formula peach/detstké vyziva

35ml Dictador 12 20ml lime juice

25mi Dictador Cafe

top up Coca cola

25ml lemon juice H
20ml wild cherry syrup -~
Dash chocolate bitter ' . The Cup
1 egg white J A . : 25ml Colombian Ortodoxy
4,50€ 3 A ‘ 13 15ml Dictador Orange
10ml Aperol
Ortodoxy Negroni 20ml Camonille syrup
40ml Colombian Ortodoxy 25ml lemon juice
4,50€

30ml white sweet vermouth
20ml Campari
Dash lemon bitter
4,50€

2.3.1 Pozorovaci prieskum

Pozorovacim prieskumom som zistoval aktudlny stav barov zameranych hlavne na

koktejly. Sledoval som ich po technickej stranke to sa tykalo, pracovnej dosky, barového
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displeja a barového listka. Dalej som sa zameral na samotného barmana jeho osobnost,
vykon, znalosti a pristup ku hostovi s pohl'adu zakaznika. Na tento prieskum som si vybral
najlepsie bary v Slovenskej a Ceskej republike. Medzi bary ktoré som si na tento G&el vybral

patria:
Ceska republika:
e Super Panda Cirkus

e Bar, ktery neexistuje

e Spirit Bar
Slovenska republika:

e The Cuba Libre Rum and Cigar house
e Steps Club
e J&M cocktail bar

2.3.2 Vysledky pozorovacieho prieskumu

Tento dotaznikovy prieskum som uskutocnil v 6 najlepSich baroch na Slovensku
a Cesku preto st rozdiely v kone¢nom hodnoteni malé ale o to vyznamnejsie. Ziadny z barov
nedosiahol 100 percentny tuspech, takze v kazdom zbarov je stidle Co vylepSovat.
U niektorych st to veci ktoré sa daju zmenit’ jednoducho a u dalSich zase len vel'mi obtiazne,
s velkou davkou trpezlivosti a&asu. Dalej uvadzam presné hodnotenia kazdého

z navstivenych barov ich nedostatky a prednosti.
Super Panda Cirkus (SPC), Ceska republika, Brno:

Celkovy vysledok hodnotenia: 84 %

CIRCUS

Technicka cast’ v tejto Casti SPC stratil 10 bodov s 45 ¢o hodnotim ako vel'mi dobre
vzhladom k tomu Ze sa v tomto zariadeni kdva beZne nepodava a kvoli tomu nesplinali 5

bodov s méjho prieskumu. Dalsie body stratil podnik za barové stolicky ktoré nemali opierku
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chrbta, to riesi dostato¢na vyska baru ktora umoznuje pohodlne sa opriet. Posledné body
stratili v Casti barovy displej a barovy listok za absenciu hodin, ked’ze ale ide o zazitkovy bar
neprikladal som tomu vel'ka véhu a z Casti barového listka som mohol vytknit' len absenciu
mena tvorcu listka po opytani som zistil Ze na listku vzdycki pracuju minimalne traja barmani
ato je dovod preco tam meno neuvadzaju. Nakoniec absencia obsahov pri charakteristike
napoja, pri napojoch bol uvedeny obsah alkoholu v gramoch pricom 12 gramov sa rovna 4

centilitrom alkoholu.

Osobnost’ a vykon barmana v tejto Casti SPC stratil 3 body s 35. Tie 3 body neziskal
na zaklade toho ze SPC je nefajCiarsky podnik a faj¢it’ sa chodi na spodné podlazie na terasu.

A dal$i napoj sa pontika az po Uplnom dopiti prvého napoja v respektive ked je uz pohar

prézdny.

Bar, ktery neexistuje (BKN), Ceska republika, Brno: = -7,
HTERY

NEEXISTUJE
Technicka ¢ast’ BKN si v tejto Casti viedol o 3 body lepSie ako SPC oproti ktorému

Celkovy vysledok hodnotenia: 84 %

stratil 7 bodov so 45 moznych ¢o bolo nad moje ocakavania. Vac¢Sinu bodov stratil za
napojovy listok kde neboli uvedené obsahy napojov a mena l'udi ktory ho vypracovali. Jeden
bod stratili za barmanské pomdcky konkrétne za madler ktory bol vyrobeny z dreva a nie

s umelej hmoty. VSetky tieto minusy je mozné jednoducho odstranit’.

Osobnost’ a vykon barmana v BKN bol vel'mi podobny ako v SPC stratil 6 bodov s 35.
Najviac bodov stratil pre absenciu misky na zvyski alebo odpad a d’alSie za nepozdravenie sa
host'ovi ako prvy. A posledny minusovy bod za pouzitie nevzhl'adnych pisacich potrieb ktoré

vobec nazapadali do celkového dizajnu baru s ktorého bol citit’ krasu a luxus.

Spirit bar, Ceské republika, Brno:

SPIRIT BPAR

Celkovy vysledok hodnotenia: 75 % coffee & cocklails

Technicka Cast’ v tejto Casti dosiahol Spirit bar 33 bodov s moznych 45. Najviac bodov

presnejsie 6 stratil v ¢asti barovy displej a listok. Pri barovom displejy za prili§ hlasni hudbu.
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Pri barovom listku mi opét’ chybalo meno barmana ktory ho vypracoval ale hlavne mi chybala

charakteristika napoja. ZvySné body stratil za absenciu odkladacich tanierikov.

Osobnost’ a vykon barmana v tejto Casti boli rozdiely v zaskoleni pracovnikov oproti
dvom predchadzajicim barom znac¢ne viditel'né. S 35 bodov ziskal 27. Hlavné minusové body
ziskal najmi pri komunikécii s hostom pri ponikani napojov nepoznal charakteristiku
vsetkych napojov, popolnik bol meneny az tesne pre tym nez bol plny, chybala podsalka na
odpad.

Steps Club, Slovenska republika, Trencin:

Celkovy vysledok hodnotenia:74 %

Technicka Cast’ v tejto Casti sa Steps club bodovo vyrovnal so Spirit barom. Minusové
body vSak boli odobrané ze in¢ chyby. Najvicsie chyby boli za nerozoznatel'ny barovy stred,
za inventar nrodkladany na svojr miesto. V tomto bare mali nedostatok pracovného inventaru
ako noZe a madlery. Ovocné Stavy boli uskladnené v originalnych kupenskych krabiciach,
ucet sa nosil v rukach nebol vlozeny do vopred pripravenej dosky alebo obalu na tctenky. Na
barovom listku boli zna¢né viditeIné znamky pouzivania (natrhnuté strany, poliate strany),

chybala mi charakteristika napoja.

Osobnost’ a vykon barmana v tejto Casti ma tento klub eSte o dobiehat’ o sa tyka
jednotlivcov, ale pracu zamestnancov klubu ako celého tymu hodnotim vel'mi dobre vSetci
fungovali ako sucast’ jedného stroja. V tomto klube sa odmerky pouzivaji iba pri pouzivani
drahSich fl'ia$ ked’ze pouzivaju vlastny systém s elektronickymi nalievkami ktoré sami presne
odl'eji nastavené mnoZstvo najCastejsSie 2 alebo 4 cl. Popolniky sa obsluha snazila menit’ ¢o
najrychlejsie ale pri pocte 'udi ktoré tento klub pojme som casto videl po stoloch rozsypany
popol. Pacilo sa mi ze pri vstupe vas uz z dialky s ismevom zdravia barmani a predstavuju sa
vam menom. Vzhl'ad barmanov pri mojej navsteve bol jednoduchy ziadne zloZité Gcesy cely

personal bol uniformovany do ¢ervenej farby.

J&M cocktail bar, Slovenska republika, Poprad:

Celkovy vysledok hodnotenia:72 %
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Technicka Cast’ v tejto Casti si J&M cocktails o 2 body horSie ako Steps. Hlavné
rozdiely boli v pouzivani dreveného inventaru, dalej v bare hralo radio s ruSivymi
reklamamy, barovému listku vytykam hlavne ich nedostatok a ziadna dostupna charakteristika

a zlozenie napojov.

Osobnost’ a vykon barmana vtejto ¢asti si J&M cocktails bar polepsil a bodovo sa
vyrovnal Steps clubu. Odnaté body boli vSak na rozdiel od stepsu za nedostupnost’ zapaliek
a zapalovaca, neznalost' otvaracich hodin inych podnikov v meste a za napojovy listok po
ktorom som sa musel par krat pytat kym sa mi dostal do ruk. Celkové vystupovanie
a spravanie barmana vSak bolo vel'mi prijemné za kazdi cenu sa snazil o spokojnost’ hosti

a neustale komunikoval s host’ami a staral sa o bar.

The Cuba Libre Rum and Cigar house, Slovenska republika, Bratislava

Celkovy vysledok hodnotenia:80 %

Technicka cast The Cuba Libre Rum and Cigar house jeden z najlepSich barov na
slovensku, hodnotenim sa ako jediny dostal na troveii ¢eskych barov. Co ma v tomto bare
prekvapilo bola absencia nalievatok vsetky fl'ase boli uzatvorené originalnymi uzdverami. Na
napojovom listku my ale chybalo zloZenie napojov ktoré bolo nahradené stru¢nou
chrakteristikou.
chyby ktoré som pri praci barmana pozoroval ze Sejker nieje poriadne osuseny a vrateny na
svoje miesto, a ze hostom ponuka dalsi ndpoj az po uplnom dopiti prvého napoja. Vel'mi sa

mi vSak pacil jeho staly zaujem o zdkaznikov a neustéla starostlivost’ o pracovisko.

2.3.3 Porovnanie vysledkov pozorovacieho vyskumu

Pre lepSiu predstavu o aktudlnom stave najlepSich koktejlovych barov na slovensku
avcesku som vytvoril porovnavacie grafy pre vSetky bary dohromady po technicke;]

a osobnostnej stranke barmana a baru.
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Graf é.1.:

Technicka Cast
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Ako je vidiet na grafe rozdiely medzy podnikami st malé, vSetky dosiahli po
technickej stranke viac ako 30 bodov z moZznych 45. Z grafu je vidiet’ Ze po technickej stranke
st na tom podniky na slovensku o nieCo lepSie. V technickej Casti ziskal najviac bodov J&M
cocktail bar v Poprade, druhy bol The Cuba Libre Rum and Cigar house v Bratislve, ako treti
v technickej Casti skoncil Super Panda Cirkus, za nim s rovnakym poc¢tom bodov dva bary
Spirit bar v Brne a Steps Club v Tren¢ine a posledny po technickej Casti skoncil Bar, ktory

neexistuje.

Graf¢.2.: Osobnost a vykon barmana
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V casti hodnotiacej vykon a osobnost’ barmana sa ale vysledok Uplne otocil najlepsie

dopadli bary v Ceskej republike a to boli Super Panda Cirkus a Bar Kory Neexistuje. Na t0
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istu aroven sa dostal iba jeden s hodnotenych barov na slovensku a to The Cuba Libre Rum
and Cigar house. Za nimi skonc¢il ako Stvrty Spirit bar a posledné skoncili podniky J&M
cocktail bar a Steps Club.

Graf ¢é.3.:

Celkovy vysledok v %
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Na poslednom grafe je celkové porovnanie vSetkych barov ktoré som pocas svojho
pozorovnia navitivil. Na tomto grafe je jasne vidiet' Ze bary v Ceskej republike st na tom
ovela lepsie ako na Slovensku. Hlavny dovod predo Ceské podniky tak vyénievaju nad
Slovenskymi nieje vo vybaveni barov, ale v kvalite vzdelavania persondlu v jednotlivych

krajinach a ich pristupu ku host'ovi.

2.3.4 Vysledok pozorovacieho vyskumu

Tento vyskum bol vykonany v Siestich cocktailovych baroch na Slovensku a Cesku
ktoré si povazované za 3picku vo svojej kategorii. Vietky tri bary v Ceskej republike
v ktorych som vyskum uskutocnil boli nominované Czech Bar Awards 2016 na najlepSie
koktejlové bary v Cesku. Bary ktoré som navstivil na Slovensku su tak isto povazované za
Spickové a pri ich vybere som sa riadil magazinom Barmmagazine a jeho rebriC¢kami top
podnikov na Slovensku Pocas svojho vyskumu som hl'adal ¢o maju tieto podniky spolo¢né
a naopak v com sa od seba liSia. [ ked’ sa jednalo o koktejlové bary spolo¢nych znakov a

trendov mali menej ako odliSnych.
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Spolo¢né znaky:

e Pouzivanie ru¢ne sekané¢ho l'adu
e Pouzivanie Cerstvych surovin (byliniek, Stiav)
e Vyroba vlastnych produktov (sirupy, alkohol)
e Uniformita v podnikoch
Odlisné znaky:
e Starostlivost’ o podnik
e Zainteresovanost’ zamestnancov na vedeni podniku
e Uroven vzdelania
e Pristup a spravanie ku hostom
e Servis

2.4 Vlastné rozhovory

Pomocou riadenych rozhovorov som skumal nazory odbornikov na stcastny stav
barovej scény v Ceskej republike, aktualne trendy v baroch, buduci vyvoj barmanstva, vplyv
ceskej barmanskej asociacie na vyvoj remesla a na kvalitu vzdelavanie dneSnych barmanov.
Odbornikmy ktory mi odpovedali na otdzky st hlavny barman v Super Panda Cirkus Martin
Hoftman, certifikovany lektor CBA Karel Mayer d’alej Vaclav Abraham ktory je majster

Ceskej republiky a vicemajster sveta vo flair bartendingu z roku 2013 v Prahe.
e AKkY je va§ nazor na aktualnu barovi scénu v Cesku ?
e Na akej tirovni st bary v CR oproti zahrani&iu ?
e Aké su trendy za barom ?
e Postavenie flair-bartendingu v baroch ?

e Co hovorite na aktualne vzdelavanie barmanov ?

e Akym smerom sa podl'a vas uberd dnesné barové remeslo ?
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2.4.1 Aktualny stav barmanstva v CR

Martin Hoffman je toho nazoru e v CR je viac skvelych barmanov ako barov, a prave
tu vidi problém, pretoze v skutoénosti je v CR straine malo barov kde by si mohli Pudia

s nadSenim a talentom neustale zlepSovat’ a vyvijat’ svoje schopnosti.
Martinov nazor na porovnanie ¢eskej barovej scény zo zahrani¢im je nasledovny:

,»Myslim si, ze sme tak 2 az 4 roky za Francizkom a Nemeckom a aktudlne sa dostdvame na
Grovei Talianska, ale sme na tom lepsie ako napriklad Spanielsko. Porovnavat' nas
s Anglickom, Amerikou ¢i Japonskom sa mi zdd zbytoné nakolko barmanstvo v tychto

krajinach ma uplne inu tradiciu neZ u nas a preto su Uplne inde. “

Podl'a Karla Mayera je aktualny stav barmanstva v CR na slabej urovni v porovnani so
zahrani¢im. Hlavnou priCinou tejto situacie vidi vtom Ze v dneSnej dobe uz podnika

v gastronomii kdokol'vek kto ma peniaze jeho nazor je nasledovny:

,.Dnesna situacia v CR praje podnikaniu, dokazom toho st aj neustale sa rodiace a zanikajiice
podniky. Toto vSetko ale vedie k deformdcii barov, servisu a nevedomosti hosti tychto
zariadeni. Kone¢nym ddsledok tochto je Ze nds dobry barmani pre nedostatok dobrych
a kvalitnych zariadeni kde by mali moznost’ sa rozvijat’ opustaji a cestuji do zahraniCia

hl'adat’ lepSie moznosti.“

2.4.2 Aktualne trendy

Podl'a Martina je aktudlny trend to Ze nieje len jeden trend ale Ze ich je vel'a navzajom
sa dopliajucich. Konkrétne v Super Panda Cirkus sa jedna o trendy koktejly z nezvyklych
surovin, ru¢ne sekany lad, vlastné vyrobené a modifikované alkoholy, sirupy a infuzie,

znacnd starostlivost’ o zdkaznika, Specialny servis.

Karel sa v tomto zhoduje s Martinom a dodava Ze d’al$i najvacsi trend vidi v roznych

upravach starych klasickych receptir a pracu barmanov s netypizovanym servisom.

2.4.3 Flair-Bartending za barom

Viclav tvrdi Ze nemusime hl'adat’ veI'mi d’aleko aby sme nasli barmana, ktory si mysli

ze flairovy barman nemdze dokazat’ pripravit’ dobry koktejl za barom. Ciastoc¢ne je to preto Ze
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nemozu uverit ze flair barmani mézu byt rovnako presny ako su klasicky barmani
a mixoologovia na sutaziach auz vObec nie za barom ato najmi s ohladom na techniky

nalievania ktoré pouzivaji.
Jeho nazor na pouzivanie flairu za barom je nadchadzajuci:

»Aj ked tento ndzor na flair barmanov mala v minulosti vi¢§ina koncom roka 2016
a zaCiatkom roka 2017 sa to zmenilo. K tomuto prispelo aj vedenie World Flair Association
ktora uskutoc¢nuje sutaze po celom svete a pocas niekol’kych rokov presmerovali sistredenie
barmanov nie na prevedenie Co najlepsej show ale prave na népoj. Zlom priSiel prave teraz
v roku 2017 kedy sa pravidla pre napoje v sutazi upravili kazdy flair barman teraz musi na
sut’az prist’ s vlastnou receptirou napoja pri ktorom je posudzovana chut’, servis, prezentacia
a aroma. A s celkového bodového hodnotenia bude ndpoj zaberat’ 20-25 % takZe napoj je pri
rozhodovani dolezitejsi ako kedy pred tym. Prave tieto zmeny budu v budicnosti viest’ k stéle

vacsej obl'ibenosti a pouzivaniu flairu za barom.

2.4.4 Aktualny stav vzdelavanie barmanov

Martin tvrdi Ze barmanské kurzy oraganizované v Ceskej republike su na vel'mi zlej
urovni. Chyba mu tu nieCo stale, exkluzivne ana urovni. Preto si bary radSej zaucaju
barmanov sami a tak isto si aj sami organizuju workshopy a seminare na ktoré si pozyvaja

odbornikov radsej ako by mali posielat’ svojich zamestnancov na niektoré s ¢eskych kurzov.

Karel vidi najvacsi problém najméa v dnesnej dobe mladii generaciu uz nazaujima tak
vzdelanie a I'udia maju malo penazi na platenie drahych barmanskych kurzov, spomina si na
casy kedy o miesto na kurze ziacy ¢asto sut’azili dnes je problém dat’ dokopy jednu triedu po

10 ziakov.

2.4.5 Buducy vyvoj barového remesla

Odhadnut’ vyvoj buducnosti barmanstva je tazké ked’Ze kazdy bar ma svoj vlastny $tyl
a koncept a akym smerom sa bude bar uberat’ zivisy len na samotnych majiteloch a

zamestnancoch baru. Odbornicy sa zhoduji Ze trend bude pokracovat’ lievanie cez odmerky
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aby boli receptury chutovo presné ale pribudne vel'a novych chuti a vlastnoru¢ne vyrobenych
a upravenych alkoholov, sirupov, bitterov. Bude pribudat’ stale viac vynimo¢nych barovych

konceptov a druhov barov.

NAVRHOVA CAST

V tejto Casti bakalarskej prace budem pola informacii ktoré som ziskal zo svojho
predchdzajiceho pozorovaciemu vyskumu a riadenych rozhovorov s odbrnikmy v odbore

navrhovat najlepsSie cesty pre zlepSenie sucastného stavu barmanstva.

Doporucenia pre bary
Barova scéna v Ceskej republike je v sGdastnej dobe na velmi dobrej urovni &o
dokazuje aj fakt Ze Cesky barmani a barmanky si v zahrani¢i povaZzovany za jednych

z najlepsich. Problém v CR teda nieje v nedostatku kvalitnych zamestnancov ale barov.

Majitelia barov by sa mali viac inSpirovat, cestovat a otvorit sa trendom zo
zahraniia a pri tvoreni svojich produktov vyuzivat kreativitu svoju ale aj svojich
zamestnancov. Ddraz by sa mal klast’ na hosta a kvalitu servisu a sluzieb od momentu kedy

host’ otvory dvere do podniku az po dobu kedy ho opusti.

Bary vramci motivovania a zvySovania hodnoty svojich zamestnancov by mali
pravidelne usporiadavat’ vzdelavacie aktivity formou roéznych Skoleni, workshopov,
seminarov a ochutnavok kde by sa mali pozivat’ odbornikov a aj jednotlivych ambasadorov
roznych znacCiek ktory by vzdelavali zamestnancov v tovaroznalectve. Neustale zlepSovat’ by
sa nemali len zamestnancy ale aj samotny majitelia napriklad vo vedeni podniku alebo timu

pracovnikov.

Vzdelavanie

Vzdelavanie dne$nych barmanov v CR je na slabej trovni. Uskutodiiuje sa velké
mnozstvo kurzov, nanestastie ich kvalita ¢asto nedosahuje rovnakej urovne ako napriklad
v USA, Velkej Britanii. Jedinou vynimkou je Bar Academy ktoré sa uskuto¢niuje v Karlovych

Varoch kde sa prezentuje barova Spicka s celého sveta.
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Vzdelavanie v pracovnom §tyle flair je v Ceskej republike aktualne zastupené len
jednou inStituciov a to prave Bar Academy. Tento kurz je vSak zamerany len na osvojenie

zakladnych technik working-flairu a trva iba jeden den.

Okrem Bar Academy sa oraganizuju este aj kurzy usporiadané Ceskou Barmanskou
Asociaciov. Uroveti tychto kurzov viak nedosahuje kvalit Bar Academy ato najmi kvoli
tomu ze systém ktory ucia je v dnesnej dobe pouzivany uz len na sit'aziach a v realnej praxi

je nepouzitelny.

Doporucenia pre CBA
Podl'a méjho nazoru by CBA mala aktualizovat’ svoje postupy a systém ktory ucia na
kurzoch. Aktualizovat’ svoje pravidla, systém bodovania a postup na sut'aziach. Usporiadavat

viac flair sat’azi a zvysit’ mnoZstvo sutazi v juhoCeskom kraji.

Buducnost’ barmanstva

Ludi sa v dnesnej dobe snazia zit' zdravSie ¢o sa prejavuje v gastronomickom svete.
Neustale pribudaji zariadenia zamerané na zdravy $tyl stravovania ako st raw, organic alebo
vegetarianstvo ktoré suvisia so zdravym Stylom zivota. Toto sa premietne tak isto do sveta
kektejlov. K priprave sa uz vyuzivaja cerstvé suroviny s vitaminamy a mineralnimy latkami

ako d’alSie sa da ocakévat’ dopyt po koktejloch vyrobenych s Cerstvej zeleniny.

Mixoologovia preto budu objavovat’ nové chute pre ktorych objavenie budi vyuzivat
Specialne technologie vyroby a netradicné suroviny. Molekularna mixoldgia preto stane pri
vyvoji koktejlov. V baroch sa vSak bude vyuZivat’ len v takom meritku aby to nazat'azovalo

chod barovych zariadeni.

Barmani budu CastejSie pouzivat’ odmerky aby uspokojili svojich hosti a necitili sa
okradnuty. So zkvalitenim servisu sa predpoklada aj zdokonalenie domacich sirupov, bitterov,

infuzii ktoré budu stdle exotickejSich chuti ktoré prinesiinova vinu jedinecnych koktejlov
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ktoré¢ budi mat v ponuke iba ten bar ktory si ich sdm vyroby a to eSte zvysi unikatnost’

barovych zariadeni.

ZAVER

Zamerom tejto bakalarskej prace bolo opisat’ historiu barov, ako vznikalo barmanské
remeslo a vyobrazit’ jeho vyvoj v priebehu poslednych troch storo¢i. V praci boli vysvetlené
pojmy flair bartending, mixolodgia a koktejl. Hlavnym cielom bolo zystit’ suastny stav

barmanstva a kvalitu servisu, starostlivost’ o host’a.

K dosiahnutiu cielov bakalarskej prace som pouZil riadené rozhovory, pri ktorych mi
na otazky odpovedali profesiondlny barmani medzi ktorych patrili hlavny barman Super
Panda Cirkus v Brne Martin Hoffman, sktorym som sa vyjadril k suCastnému stavu
barmanstva a jeho ocakavanému vyvoju do buducnosti. Kvalitu vzdeldvania, vyvin flair
bartendingu a a vplyv CBA na vyvoj barmanstva som pouzil rozhovor s Karelom Mayerom

certifikovanym lektorom CBA a Vaclavom Abrahamom majstrom Ceskej republiky vo flairy.
Vo svojej praci som chcel verifikovat’ nasledujice tézy:
e Zazivame druhu zlatll éru barmanstva.

Téza bola potvrdena riadené rozhovory ukazuju zZe vacSina profesionalnych barmanov ma
nazor 7e vyvoj barmanstva je rastici ato ajv Ceskej republike. K podpore vyvoju barov
prispieva aj obluibenost’ barov, koktejlov atiez prepojenia celého sveta cez moderné
technologie vdaka ktorym moézo barmani zdiel'at’ novinky a informacie z odboru a tak sa aj

vzdelavat’.
e Ceska barmanské asociacia ma maly vplyv na sucastny vyvoj barmanstva.

Podl'a nazorov odbornikov CBA ma na stéastny vyvoj barmanstva v CR vel'mi maly.
Neuskuto¢niujii Ziadne aktivity ktorymi by vyvoj znacne ovplyviiovali. Podla ziskanych
informacii za to moZe slaba podpora CBA pre mladych zacinajucich barmanov
a nepraktickost’ ucenych postupov v realnom Zzivote. V navrhovej €asti som uviedol navrhy,

ktorymi by sa dala situécia zlepSit’.

e Vzdelavanie v barmanskom odbore v Ceskej republike je na vysokej Girovni
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Tézu o kvalitnom vzdelavani v ¢eskej republike sa mi nepodarilo potvrdit. Vzdelavanie
barmanov na tizemi CR &o sa tyka kurzov ktoré sa tu konaji je oproti zahrani¢iu na slabej
Grovni az na Bar Academy, ktora je viak jedind v Cesku a nieje schopna pokryt dopyt.
K presvedéeniu Ze vzdelanie barmanov v CR je na vysokej Girovni ma viedlo §tadium historie
Ceskej barmanskej scény, kedy kurzy patrili medzi kvalitnejSie v porovnani so zahrani¢im a aj
fakt ze Cesky barmani su v zahrani¢i vnimany velmi dobre a na sutaziach patria medzi
svetovu $picku. Dosiel som k zaveru ze tyto Spickovy barmani sa vzdelavaji v zahrani¢i alebo
ich vzdelavaju samotné podniky v ktorych pracuju. Tieto podniky maji Casto prevzané alebo

s in§pirovany know-how zo zahrani¢ia (USA, Anglicko, Thaisko).
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PRILOHY

Hodnotiaca tabul’ka pre pozorovaci vyskum:

Polozka ANO NIE

Technicka ¢ast’

Barova stolicka ma opierku
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Barova stolicka mé opierku pre nohy

Vyska expedi¢nej dosky umoznuje opretie sa laktom o bar

Barovy listok je l'ahko dostupny

Slamky st zalozené v Specidlnom drziaku

Pochutiny su trvalo zalozené

Na expedi¢nej doske je rozoznatel'ny barovy stred

Expedi¢na doska sa nepouziva ako odkladacia doska

Pracovna doska

Je ¢ista a udrziavana v poriadku

Z pohl'adu hosta je usporiadana

Lopatka na I'ad je k dispozicii

Doska na krajanie je s umelej hmoty

K dispozicii su dva noze na krajanie s dvojitym hrotom na konci

Noze st odkladané mimo dosku na krajanie

Odmerky sa odkladaju na odkvapkavacie sitko

Chladeny tovar je umiestneny v chladiacich zariadeniach

Na flasiach su naliévatka

Ovocné stavy su v nadobach pre ne urcené (niesu v krabiciach)

Citronova Stava je Cerstva a vhodne uskladnend

Pouzivaju sa obrusky pod napoj




K dispozicii st odkladacie tanieriky na zvyski (odpad)

Na pracovnej doske niesti odlozené osobné predmety

Dostato¢né mnozstvo $alok na kdvovom stroji

Naparovacia hubica na mlieko je ¢ista

Kava je zalozena vo vhodnom zasobniku (mlyncek)

Ucet vam prinesie obsluha v ruke alebo v obale ne to uréenom

Muddler je z umelej hmoty

Barovy displej

Je nasvieteny tak aby nerusil hosta

Zbaveny prachu

FTase su zatvorené alebo opatrené nalievatkom

Radenie produktov ma systém

Flase su otocené etiketou k host'ovi

Hudba je nastavena tak aby nerusila rozhovory hosti

Absencia radia a ruSivych reklam

Hodiny v dohl'ade

Barovy listok

Neposkodeny

Cisty

Oznaceny logom baru

52



Meno barmana ktory zostavil listok je uvedené

Népoje su radené podl'a systému

Zlozenie napojov je uvedené aj s obsahom

Charakteristika napoja je uvedena

Ziadne chyby v texte

Listok je k dipozicii vo viacerych jazykoch

ANO=1 bod, NIE=0 bodov, maximalny pocet bodov 45.

Osobnost’ a vykon barmana

Ak je to potrebné pohar je vzdycki vychladeny

Pohare su chladené 'adom

Miesacie médium je v sulade s recepturou

Voda s topiaceho I'adu je odlievana

Suroviny nalievané cez odmerku

FTasa uchopena etiketou smerujucou na host’a

FTlasa je po pouziti vzdycki vratena na svoje miesto

ZaloZena podsalka na odkladanie odpadu

M¢édium je po pouziti thned umyté

Sejker je osuSeny a vrateny na miesto

Ovocné stavy pred pouZitim premieSané
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Popolniky mnené po dvoch uhasenych cigaretach

Hostom sa ponukaju zapalky alebo zapalovac

Hostom sa ponuka d’al$i napoj ked’ je pohar s V4 plny

Pohar sa odnasa hned’ ako je prazdny

Znalosti barmana

Pozna receptury a drZi sa ich

Reaguje na otazky o produkte

Dokaze charakterizovat’ kazdy napoj

Otézkamy upresiiuje ponuku

Navrhuje alternativu ak nema Ziadany produkt

Ovlada najmenej jeden svetovy jazyk

Pozna otvéracie hodiny inych stredisk v okoli

Pristup barmana ku host’'om

Host’a zdravi ako prvy

Zdravi s usmevom a pohl'adom do oci

Podava, priblizuje napojovy listok

Podava napoj s tsmevom a pohl'adom do o¢i

Trpezlivo reaguje na otazky

Ma vzdycki ¢isté ruky

Cisté oblecCenie
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Predstavuje sa hostovi menom

Ma udrzovany uces

Pouziva vzhl'adné pisacie potreby

Trvalo sa venuje praci

PocuteI'né rozhovory s kolegami vedie len o sluzobnych veciach

Na otazky reaguje ustretovo

ANO=1 b. NIE=0 b. Maximalny po¢et bodov: 35

(pocet pozorovanych stanovisk) nasobené 100

Vzorec: pocet bodov za technickil ¢ast’ + pocet bodov za vykonovu Cast’ delené 80

Graf ¢. 1: Technicka cast’ hodnotenia barov

Technicka Cast
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Graf¢. 2:  Osobnostna a vykonova cast’ hodnotenia barmanov
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Osobnost a vykon barmana
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Graf ¢.3: Graf€. 3: Celkovy vysledok prieskumu v %
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