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Uvod

Konzumacia ndpojov prevazne tych alkoholickych mé na celom svete dlha historiu a
patri k jednym z prvkov formovania spolo¢nosti. Prave konzumacia tychto napojov ma
vyznamnu spolocensku funkciu a je patrna naprie¢ Sirokym spektrom spolo¢nosti, bez ohl'adu
na pohlavie, postavenie, spolocensky vplyv, alebo etnicku prislusnost. Mnohokrat je mozné
vidiet’ spolocensktl konzumaéciu alkoholu v réznych forméch ale vzdy za tym istym ucelom,

ktorymi su napriklad navodenie prijemnej atmosféry, alebo odburanie stresu.

Vsetky rozvijajuce sa spolocenstva pristupovali ku spolocenskému pitiu odlisne a mali
rozne zvyky, preto sa v teoretickej Casti tejto bakaldrskej prace zameriavam na vysvetlenie
historie konzumacie alkoholov, ako aj vyvoj konzumaécie alkoholickych napojov na naSom
uzemi. praca sa sustredi prevazne na podavanie alkoholickych napojov a na vyvoj barov na
naSom uzemi, ako aj ich nadvéznost’ a to ako boli ovplyvnené niektorymi udalostami, koré sa
diali vo svete. Postupne st v teoretickej Casti vysvetlené jednotlivé aspekty barovej scény ako
aj vysvetlenie pojmov ktoré je potrebné poznat’ na blizSie pochopenie tohoto remesla, ako aj

ich stvis s barom a novymi trendmi v tomto odvetvi ndpojovej gastrondmie.

Teda cielom teoretickej Casti tejto bakaldrskej prace je oboznamit’ Citatel'a s tym, ako
sa vyvijalo pitie alkoholickych napojov naprie¢ historiou. Ako sa postupne formovalo slovo
bar, odkial’ pochddza a ako sa dostalo az na uzemie Ceska a Slovenska a aky tu malo vyvoj az
do dnesnej doby. Citatel’ by mal byt po precitani oboznameny so vietkymi vyssie spomenutymi
skuto¢nostami a mat’ teda zaklad pre lepSie pochopenie empirickej a ndvrhovej Casti bakalarske;

prace.

Empirickd Cast’ je zamerana na vyskum a vyhodnotenie vztahu zadkaznikov barov
k Ceskym a Slovenskym alkoholickym népojom ako hlavnej zlozke nie len pri mie$anych
napojoch ako novom trende v napojovej gastronomii, ale aj hlavnej zlozke ponuky takmer
vSetkych zariadeni sustred'ujucich sa na napojovi gastrondmiu. Prave vztah zakaznikov
k domacim alkoholickym napojom a stym nadvdzna moznd podpora predaja domadcich
alkoholickych napojov a teda aj lepSie vyuzitie lokalnych surovin je hlavnou myslienkou

vyskumu empirickej Cast’i.

Navrhova cCast’ je zamerana na priame vyuzitie poznatkov z empirickej Casti a teda



vytvorenie ur¢itych navrhov na zlepSenie informovanosti navstevnikov barov o domécich,
alebo lokalnych alkoholickych napojov a moznti podporu predaja tychto alkoholickych napojov

s nadvdznost'ou na vysledky vyzkumu empirickej Casti.

K dosiahnutiu hlavnych cielov prace bude uskutocnené dotaznikové Setrenie, ktorého
respondentami bude 90 zékaznikov barov zo Slovenska a Ceska. Taktiez dotaznikové Setrenie
pre spolocnost Event Lads z okolia Bratislavy. Dotaznik pre navstevnikov barov bude
vyplilovany elektronickou formou v obdobi od januara do februara 2020. Ciel'om tohto
dotaznikového Setrenia bude zistit' vztah zakaznikov barov k domacim teda ceskym a
slovenskym alebo lokdlnym alkoholickym napojom. Dotaznik pre spolo¢nsot’ Event Lads bude
odoslany elektronickou formou na zaciatku februara 2020. Ciel'om tohto dotazniku bude zistit’
nové trendy v ndpojovej gastrondmii a ich mozny stvis a vyuzitie s domacimi surovinami
prevazne alkoholickymi napojmi ako aj vztah navstevnikov barov k tymto alkoholickym

napojom.



I.  TEORETICKA CAST
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1.UVOD DO HISTORIE PITIA NAPOJOV.

V uvode tejto kapitoly je vysvetlena historia pitia napojov a ako pitie napojov, aj
alkoholickych, ovplyviiovalo spolo¢nost. Dalej je vysvetlené, odkial niektoré tradicie
pochadzaju a naértnuté aj to, ako sa dostali aZ na tzemie Ceska a Slovenska, popripade ako sa
odtial’'to dostali do sveta a ako sa zmenili. V druhej ¢asti kapitoly bude vysvetleny pévod barov,
to, ako sa bar vyvijal a odkial’ ma svoj nazov. Koniec kapitoly bude venovany rozdeleniu barov,

novym trendom a lokélnym surovinam.

1.1 Pociatok pitia napojov

Pitie bolo velkou sucastou socializovania sa poc¢as storoci. V starovekom Grécku boli
organizované spolocenské zhromazdenia, na ktorych sa pilo riedené vino a pivo. Volali sa
Sympozia' . Dovod takéhoto sympézia mohol byt rdzny, od seridznych a vaznych debat
o chode impéria az po jednoduché socializaéné aspekty. V Starovekom Rime sa uplatiioval
podobny koncept a teda, ze prave Stari Rimania sa takto stretdvali pri pohari vina. Tieto
stretnutia sa nazyvali convivium?®. Mnoho rannych spolo&enstiev bralo alkohol ako dar od bohov.
Tieto utkvelé predstavy viedli k vytvoreniu bozstiev, ako je napriklad Dionysos v starovekom
Grécku (Boh vina, zberu hrozna a zébavy) je tiez znamy v Starovekom Rime ako Bacchus. Iné
naboZenstva sa snazili zmiernit, alebo uplne zakazovali pitie a vyrobu alkoholickych napojov

z r6znych socialno-politickych dovodov.

V niektorych krajindch s dominantnym néboZenstvom, ktoré zakazovalo pitie a vyrobu
alkoholu, bolo zakézanie pitia alkoholickych napojov totalitnym nariadenim, ktoré museli
pocuvat vsetci, bez ohl'adu na to, ¢i vyznavali toto naboZenstvo alebo nie. Pripitok je metoda,
ktord sa pouZiva na uctenie osoby na ktorti sa pripija. Typickym prikladom su napriklad
narodeniny alebo pohreby, kde sa zas spomina na zosnulého s tictou. Druhou tradiciou je

takzvana Bratina®. Pouziva sa na svadbéch alebo pri vitazstvach urcitého timu, kde sa vii¢§inou

! symposior -grécky pre* pit’ spolo¢ne*
2 Convivium - latinksky pre ,,Oslavu,Banket*
3 Bratina -rusky pre ,,plodny pohar*
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pije z vel'’kého pohara alebo Salky, ktora méa dve uska a napiju sa z neho Zenich aj nevesta, alebo
v pripade oslav timu z tohto velkého pohdra piju vSetci az kym nie je prazdny.(History of

alcohol, nedatované¢)

V podobnom duchu ako sa v Eurdpe pil alkohol, tak sa vo vychodnej Afrike a Jemene
pila kava a bola vyuZzivana pri religioznych obradoch a ceremoniach. Tieto ceremoOnie vSak
boli vrozpore s krestanskou vierou, preto Etiopsky kral' zakazal konzuméciu kavy
v akejkol'vek podobe, az kym na trén neusadol Cisar Menelik II. Pitie kavy bolo taktiez
zakazané v Osmanskej risi dnesného Turecka v 17. storoc€i, a to z politickych dovodov. Pitie
kavy bolo taktiez spojované s rebelskou politickou aktivitou v Eurdpe.(History of

alcohol,nedatované)

1.2 Vyznam alkoholov a ich vplyv na formovanie spolo¢nosti.

Prave v Eurdpe sa vyroba napojov vyvijala uz stovky rokov. Ci to bolo na juhu, kde sa
pestovalo vino, z ktorého sa neskor zacalo vyrabat’ brandy a portské, ktoré bolo fortifikované
alkoholom, aby sa nepokazilo pocas dlhych ciest na lodi, alebo na Severe Eurdpy, kde sa
vyrabali destilaty z rozomletého obilia, pretoze také krehké plodiny ako vinna réva prave kvoli
niz§im teplotdm sa nemohli v tychto konCindch uchytit. Postupom c¢asu sa technoldgie
destilacie dostali dalej a destilaty sa mohli vyrabat’ lacnejSie a vo vidcSom mnozstve.
wkusenosti s destilaciou, vyrobou vina, chmelenim piva atd. si Europania zobrali az do
Ameriky. Po prichode do Ameriky sa kolonizatori stali prakticky Experimentatormi, ktori
fermentovali vsetky druhy ndpojov. Medzi oblubené prisady patrili dyna alebo rebarbora.
Taktiez ochucovali pivo, napriklad vyhonkami borovice alebo smreku. Kolonizatori taktiez
vysddzali aj jablkové sady, aby mohli produkovat cider® alebo aj znamy applejack® . (DeGroff,
2002).

Postupne po kolonizacii Ameriky sa zacalo vel'mi intenzivne obchodovat’ medzi Eurépou
a Amerikou, ¢o malo za nésledok, Ze vel'ké mnozZstvo surovin opustalo Ameriku a cestovalo az

do starého sveta (Eurdpy), kde sa zacali priddvat’ do roznych napojov. Takto vznikali rozne,

4 Cider — jabl&né vino vyrabané riadenym kvasenim jabléného mostu
5 Applejack — silny alkohol vyrobeny z jabik
12



napriklad ochutené vina ako je vermut®. Neskor sa stavalo, Ze prave tieto vina boli dovezené
naspit’ do Ameriky, kde sluzili pri rozvoji barmanstva a barov celkovo. Vel'mi popularnym
napojom sa stal prave rum, ktory sa vyrabal z melasy, ktord je odpadovym produktom pri
vyrobe trstinového cukru. V 17.storoci sa rum zacal pouzivat’ stale viac, hlavne pri priprave

roznych napojov, ako st napriklad punce’.

Punc¢ bol veI'mi popularny medzi ndmornikmi a obchodnikmi s korenim, ktory pri navrate
z Indie spravili velku misu, s piatimi ingredienciami, vac¢Sinou rum, alebo iny alkohol,
citronova stava, cukor, voda a korenie. Rum sa stal aj ikonickym ndpojom namornikov, ktori
si ho zvykli riedit’ vodou a tym vznikal dnes znamy grog. V rokoch 1775 az 1783 bola vojna za
nezavislost’ v Amerike, ktora proti sebe postavila kolonistov zo starého sveta a vojakov Velkej
Britanie. Toto malo za nasledok vytvorenie Spojenych staitov Americkych. Po tejto vojne sa do
povedomia dostal drink s ndzvom Sling, ktory bol vyrobeny z alkoholu, cukru a vody. Neskor

sa zadalo pridavat trochu Bittere® extraktu ,,Bitter sling®.

V roku 1776 bola podpisana deklaracia nezavislosti a bola pokrstend madeirou, ¢o je
portugalské fortifikované vino vyrobené na ostrovoch Madeira, sti¢asna autonémna oblast’
Portugalska . Vel'ka Britania v roku 1812 zablokovala pristavy na pobrezi Ameriky prevazne
dnesny Boston a New York, ¢o malo za nasledok preruSenie dodavok tak vzicnej melasy
z karibskych oblasti. Ked'’Ze sa melasa nemala ako dostat’ do paliarni na pobrezi Ameriky,
producenti rumu boli ntiteni ndjst’ int prisadu, ktor by vyuzili na pripravu alkoholu. Zamerali
sa preto na obilniny, ¢o viedlo k vyuzitiu kukurice ako novej prisady na vyrobu alkoholu, z coho
vznikol bourbon, ¢o je americkd whiskey vyrdbana z kukurice. Postupom Casu vznikli
z klasickych prisad a rumu kolonizatorov, mnohé drinky, medzi ktorymi je azda najzname;jsi
»Ale*, €o je pivo bez pouZzitia chmelu a zaujimavy na pripravu ,,Flip*, Co bola zmes piva, rumu

a cukru zahriata rozZhavenym zelezom.

® Vermut - aromatizované vino s pridavkom alkoholu

133

7 Paunch- hinduisticky pre ,,pat*( skladba piatich ingrediencii)

8 Bittere — anglicky pre horky, Bitters je obecny pojem pre liehoviny ktoré sii infiizované extraktmi z rastlin, ,,
(DeGroft,2002).,,Bitters sa casto nazyvaju barmanskou solou a korenim* ( Parsons,2011)
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1.3 Povod barov a ich historicky vyvoj

Prave v obdobi ku koncu 16 .stor. vznikali v Amerike takzvané common stores (bezné
obchody). Boli to vlastne len miestnosti s par stolmi a ziadnym pultom, ktory by delil
hostinského od zdkaznikov. Zdrziavali sa tu prevazne muzi, ktori pili destilaty rézneho pdvodu.
Neskor sa postupne s prichodom dalSich kolonizatorov zo starého sveta zacali rozmahat hotely
ktorym sa v tej dobe este hovorilo ,,inn“, Co by sa dalo voI'ne prelozit’ ako hostince. Od danskeho
maliara Jan Steena mame celkom dobru predstavu ako vtedajSie taverny a ,,inny* vyzerali. To
¢o mdzeme okrem in¢ho vidiet' na jeho obrazoch su deti, hracky, Spina, rozne naddoby, hra o
peniaze, barely s pivom. Historicky vyvoj tychto barov a rozvoj nie je I'ahké urcit’. Vzhl'adom
na nedostatok autentickych pisomnych prameiiov, obmedzenych ¢asto iba na utrzkovité, alebo
okrajové poznamky velakrat sprostredkované citaciami zo zdrojov, ktoré su fakticky

nedoloziteI'né. Najviac ich je prave zo Spojenych Statov Americkych.
,»Objavit pravy povod barov znamend, obratit' sa ku Spojenym Statom americkym*
(G.Van Hagen, 1992)

Prave Jan G. Van Hagen v diele z vys$ie citovaného textu popisuje zaklad barovej formy,
avsak vel'mi sugestivne. ,,V dost strohej jedalni bol dlhy bufet alebo pult, u ktorého majitel’
podniku, alebo clenovia jeho rodiny podavali napoje. K pultu bolo pripevnené zabradlie,
ktorého funkciou bolo udrZiavat zdkaznikov v bezpecnej vzdialenosti od flias. DalSie zabradlie
bolo umiestnené vo vyske 15 az 25 centimetrov nad podlahou, o ktoré si hostia mohli opriet
nohy. Rukami sa opierali o horné zabradlie. To bolo gulaté, takze ho nebolo mozné pouZit na
odlozeniu poharov. Hostia vdcsinou drzali pohdre v rukdch, opierali sa o zabradlie a rozpravali

sa so susedom.* (G.Van Hagen, 1992).

Toto ochranné zabradlie, ktoré bolo spominané v texte, je pravdepodobne ,,to*“ zabradlie,
ktoré stalo za vznikom nazvu ,,bar (v anglictine, zabradlie). Takto to dedukuje aj Alexander
MiksSovic vo svojej knihe Bar; mixologie, historie, management. ,, Rozsah pojmu bar sa neskor
rozsiroval: najprv na pracovisko ako také a neskér na podnik. Stidiom dobového obrazového
materialu z rokov 1860 az 1880 (dostupného v casopisoch ako Stetsons Dime Illustrated, the
sporting Times, Under the Gaslights a Illustrated American Life) si lahko overime, Ze pri

povodnych barovych pultoch ludia skutocne stali.* (MikSovic, 2009).
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Privezenie tohto amerického $tylu barov bolo uskuto¢nené podla doposial’ ziskanych

udajov ,,1.5.1851 kedy sa otvoril v Londyne The Gore house “ (Miller & Brown, 2013).

1.3.1 Vyvoj Barmanstva na Slovensku a v Cechach

Na zdklade zistenych poznatkov mdzeme uviest, Ze bar ako taky, ma korene uz
v Europe. Odtial’ kultara pitia prechédzala s kolonizatormi do Spojenych Staitov Americkych,
kde sa tato kulttra eSte umocnila a postupne sa premenila do zarobkovej ¢innosti jednotlivcov,
ktori toto pitie nevyrabali, ale sprostredkovévali. Toto sa postupne pretransformovalo do
odvetvia napojovej gastronémie. Za jednu z prvych zmienok o ,,American bare“ (ako sa vtedy
bary na pripravu mieSanych ndpojov nazyvali) na naSom uzemi, moéZeme zaradit’ ti z roku 1896
pri prilezitosti II. Vystavy lekarnickej.,,V rdmci vystavy zprava pred paldcem /vystavnym/

instalovala firma Prochdzka American Bar*.(Miskovic, 2009).

V predvojnovom obdobi na zaciatku 20 rokov devitnasteho storocia, sa nachadzali
barmani na spoloenskych podujatiach rézneho druhu. Stale sa viak bavime len o Cesku, kde
bola barova scéna o poznanie rychlejSie napredujica ako na Slovensku. Hlavne kvoli otvoreniu
American baru v Ceském reprezentacnim (obecném) domé, a to baru, ktory je tak najstar§im
barom v Cesku ako aj na Slovensku. K celkovej popularite barov ale aj miesanych napojov tej
doby prispel aj Gastronomicky slovnik cesko-nemecko-anglicko-francuzsky, ktory bol vydany
vzdelavacim vyborom ustredného spolku ¢asnikov v Prahe. Tento slovnik sluzil obzvlast’ ako
pomdcka pre restauratéry tej doby. Mala im pomdct’ s gramatikou a spravnym ndzvoslovim
jednotlivych produktov, principov a technologickych tprav. K slovniku bola pripojend aj
novinka ktorou bola receptira anglickych a americkych ndapojov pre americky bar. Prva
svetova vojna zabrzdila vyvoj Ceskej barovej scény na dlhsie ako $tyri roky. Hned’ po vojne sa
znovu rozbehli aj Ceské bary. Z plagatov a fotografii z ¢eskych odbornych publikacii mame
mnozstvo dokumentacie na doloZenie faktu, Ze takzvané Americké bary boli sucastou
spologenského Zivota v Cechach. ,,Ceskd barovad scéna sa vyvijala postupne s tou eurépskou a
drzala s nou bezpecne krok* (Hostimil,1925). ,, Kaviarensky podnik Boston-bar v Prahe diiom

4. januara prevzal Jan Jiracek, byvali vrchny casnik baru Passage.* (Hostimil, 1927).

Vznik barov vyvolal aj naliehavll potrebu barmanov. Najprv dopyt kryli zahrani¢ni
profesionali. Neskor vSak dopyt po profesiondlnych barmanoch stale rastol, ¢im sa podporil

vznik Ceskoslovenskych barmanskych kurzov, neskor Ceskych barmanskych kurzov. Ustav pre

15



zvelebovanie zivnosti v roku 1928 zacal organizovat’ tieto kurzy a to s pravidelnostou a
odbornost'ou o akej nikto nedufal. Prave listy z tychto kurzov, na ktorych sa posluchaci ucili
barmanskému remeslu su uverejnené v Casopise Hostimil od roku 1928 po rok 1933, kde sa
mozeme doéitat’, Ze sa tieto kurzy rozsirili mimo Prahu, do regionov ako Opava alebo Ceské
Budé¢jovice. Nasledovala druhd svetova vojna, ktora obl'ibenost’ uz zabehnutych barov vel'mi
neovplyvnila. Po skonceni druhej svetovej vojny zac¢alo barmanstvo stagnovat’ a to prave kvoli
nedostatku surovin a odbornej literatiry. Obor Barmanstva sa zacal znovu rozvijat’ az na konci

50. rokov.

V roku 1962 sa v hoteli Jalta uskutocnil prvy ceskoslovensky barmansky kurz. Od tej
doby sa postupne zacali Ceskoslovenski barmani umiestiiovat’ na poziciach aj v zahrani¢nych
barmanskych sutaziach. Prave v tejto dobe vznikol napoj Beton’, ktory sa ako jeden z mala
¢eskych napojov tej doby presadil v zahrani¢i. Normalizacia v tomto obdobi spdsobila, ze
zaCala Ceskoslovenska barmanskd scéna opét stagnovat. UrCitym posunom vpred bola
prehliadka gastronomickych odborov GASTROPRAG, kde prave v roku 1978 bol zaradeny
odbor barman. Od roku 1978 sa kazdé $tyri roky barmani z Ceskoslovenska zagastiiovali tohto
projektu az do roku 1990, kedy bol tento projekt ukonceny. Prave prehliadky na projekte
GASTROPRAG zapricinili posun v barmanskom odbore. Zacala sa vydavat’ nova odborna
literatiira, zacali sa organizovat’ barmanské kurzy a sttaze. Od roku 1992 sa zacala barova
profesia presuvat’ z hotelovych barov a tane¢nych podnikov do barov modernejsieho typu. ,,V
tej dobe sa zacali otvarat prvé bary modernejsieho typu, avsak ich dizajn a koncept odpovedali

skusenostiam a vSeobecnému prehladu ich majitelov alebo prevadzkovatelov.““(Tretter, 2012).

Hostia vtedy nemali aZ taky prehl'ad a boli menej naroéni ako dnesni zékaznici. Ceski a
Slovenski barmani ziskavali informécie na tuzemskych barmanskych kurzoch, ak vSak chceli
vysSie vzdelanie, museli vycestovat do zahrani¢ia na prax. ,Sucasnd etapa vyvoja
barmanského remesla zacala formdlne 31.3.1995 zahdjenim prevadzky baru Bugys,
pravdepodobne prvého ceského podniku, ktory bol a je programovo zamerany a orientovany

na miesané napoje. “ (Miskovic,2009).

® Beton- Miesany napoj spojenim Becherovky a toniku
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Internet umoznil prienik informacii ku slovenskym a ¢eskym barmanom. Prave kvoli tomuto
rozmachu sa vel’a barmanov rozhodlo ist’ na prax do zahranicia, ktoré nas od 50. rokov vyrazne
predbehlo v tomto obore a prave tito barmani zapricinili rychly vzostup barmanstva, ¢i uz po
technickej, technologickej stranke, ako aj po profesionalnej. Dalsi rozvoj sa deje aj na pozicii
edukovania barmanov. ,,Vyznamne sa vyvija aj Struktura tréningov, rozvoja a vzdelavania
barmanov. Deje sa tak v niekolkych smeroch. Jeden z nich predstavuju barmanské Skoly
organizované predovsetkym na Skoldach lektormi, ktori sii clenmi CBA, teda Ceskej barmanskej
asocidcie. Dalsim je vyuka odboru barman na sukromnych vysokych skolach. Jednou z nich je
aj Vysoka skola cestovnicho ruchu, hotelnictvi a lazenstvi v Prahe, ktoru prevadzkuje asociacia
hotelov a restaurdcii CR. Studenti tu navstevujii semindr- zdklady mixologie a barového

managementu. *“ (MiSkovic,1999).

1.4 Mixologia, Barman a Kokteil

Tato kapitola bude venovana mixologii, tomu kto je mixolog a aky je rozdiel medzi nim
a barmanom. Taktiez sa zameriame na produkt barmanov a mixoldgov, ktorym je kokteil. Aké
su jeho hlavné znaky a to, z ¢oho sa skladd. Nakoniec sa kapitola venuje aj tomu, na ¢o sa
dnes$ni barmani zameriavaju pri priprave napojov a aj na to, ako sa posunulo vnimanie

barmanstva ako remesla z minulosti.

Od pociatku tretieho tisicrocia sa stale viac objavuje v anglickej odbornej literatire
pojem mixolog. ,,Tento pojem je vyhradeny tym, ktori nejakym zdsadnym sposobom rozvijaju
barmansky odbor” (Mik3ovic, 2009). V poslednych rokoch tento pojem prechadza aj do Ciech
a na Slovensko. Vidime vzrast zaujmu neodbornej ako aj odbornej verejnosti o podujatia v
ramci barovej scény, ako aj vzrast novych barov a ich trovne. Zaroven sa vSak pojem mixolog
pouziva opatrne, pravdepodobne preto, Ze mixoldgov posobi pomerne malo. To kto je mixolog
a ¢o je napliou jeho prace uvadza Abou Ganim vo svojej knihe The Modern Mixologist:
Contemporary Classic Cocktails. ,, Miesané ndpoje pripravuje elegantne, vymysla nové
exotické chute, experimentuje s menej znamymi destilovanymi napojmi a menej pouzivanymi

ingredienciami a tiez posuva hranice klasického barmanstva‘.(Ganim, 2010)

Rozdiel medzi mixoldogom a barmanom je v ¢innosti ich realizdtorov. Aj barman aj
mixoldg sa sustredia na vytvaranie mieSanych napojov, avSak rozdiel tkvie v tom, Ze barman

kokteily vytvara na zaklade uz vytvorenych receptur, pricom mixolog sa mimo iného zaobera
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aj vytvaranim tychto receptar. Z toho mozeme dedukovat’ ze mixoldgia je teda ,,nduka o
zmieSavani ndpojov . Takto ju definoval aj Ing. Jifi Liberda. Ak sa pozrieme aj do slovniku
cudzich slov na pojem Mixolog zistime, Ze ,,mixolog je clovek zbehly v priprave napojov a
pojem mixologia znamend umenie v priprave napojov' (slovnik cudzich slov, 2019). Mixologia
nie je iba veda o zmieSavani napojov ateda len praktickou Castou prace za barom, ale aj
mnozstva d’al$ich inych ¢innosti, ktoré uzko suvisia s touto naukou, ku ktorej je treba ovladat’
vel'ké mnozstvo znalosti. Zdkladom mixologie ako takej, st prave miesané napoje, anatomia
tychto mieSanych napojov, technika pripravy, technologické procesy podporujiuce vyrobu,

znalosti s pouzivanim surovin a nakoniec aj barové zazemie a architektira samotného baru.

1.4.1 Barman

Anglicky Bartender!?, Barkeeper!!, v angli¢tine je viac pomenovani pre pojem barman.
Vsetky pomenovania vS$ak hovoria o tom, Ze to je ¢lovek pracujici za nejakou bariérou (Bar),
ktory podava, serviruje a miesa napoje. Co je celkom jednoznaéna a presna definicia toho kto
je barman a €o robi. V slovenskom slovniku cudzich slov je barman oznaceny ako ,,casnik za
barovym pultom*. (slovnik cudzich slov, 2019). Preklad tychto slov naznacuje aj rozdielnost’

vo vnimani Barmana na Slovensku a vo svete.

Na Slovensku ako aj v Cechach sa pozicia barmana berie skor ako doplnok k pozicii
¢asnika. V Amerike a v inych Statoch ako Anglicko, Australia, Kanada, a in¢ sa barman berie
ako samostatna pozicia. Barman ma vSak viac povinnosti neZ sa mdze spociatku zdat’ a jeho
pozicia je teda viac socidlneho charakteru.,,Cielom kazdého efektivneho barmana by mala byt
snaha potesit zdakaznika, zameriavat’ pozornost na objavenie jeho individualnych priani co sa
tka chutovych buniek zakaznika a u tych, u ktorych ich nema moznost objavit , by ich mal
zistit' otazkou, ako si praju napoje servirovat, a pouzit svoj najlepsi usudok v snahe splnit ich

prianie k uplnej spokojnosti.* (Thomas, 1862)

Takto popisal barmana a jeho pracovnu nadpln Jerry Thomas pred viac ako 150 rokmi.
Odvtedy sa toho z pohl'adu barmanstva ako profesie vel'a zmenilo, hlavne po technologicke;j

stranke kde prisli nové technoldgie, nové sposoby mieSania ndpojova aj ré6zne nové drinky a

10 Bartender — v sloven¢ine Barman , vy¢apnik zdroj: Slovnik [online]. [cit. 2020-03-22]. Dostupné z:
https://slovnik.aktuality.sk/

! Barkeeper- obdoba vyrazu Bartender
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suroviny. Ciel'om barmana vSak zostava stale to isté aj po viac ako 150 rokoch a to je, uspokojit’,

vypocut’ zékaznika a pontiknut’ mu ¢o najlepsi servis.

1.4.2 Bar

»Pre pojem bar je priznacné pulzovanie jeho obsahu a rozsahu. V jednej chvili
rozumieme tymto slovom skutocne iba barovy pult, aby sme v nasledujucej chvili zahrnuli tymto
pojmom odbytove stredisko operujice v spojeni s vyssim celkom (napr. hotel, lod) a este
inokedy tym mysleli odbytové stredisko s jeho mnohymi perifériami (vyrobnymi priestormi,

skladmi, satnami atd’.) (MikSovic, 2009).

Moézeme pozorovat, ze bar nemusi byt len miestom na priamy odbyt napojov v
reStauracii, bare alebo hoteli, ale aj vSetko ¢o k baru patri. Na bar sa d4 nahliadat’ z viacerych
uhlov, napriklad ,,/idé spis nez produkt kupuji servis“(Gastro a hotel, 2019 ). Takze nie vSetko
spociva na tom aky dobry, popripade zly bude dany napoj, ale skor, aky bude servis od barmana
a teda ako som spominal vysSie, na kol’ko dokdze uspokojit’ zdkaznika nie len ndpojom, ktory
pre neho pripravuje, ale aj servisom ktory ponuka. Na barovej scéne sa nachadza velké
mnozstvo typov barov. Ako tie najznamejSie spomeniem kokteil (American) bar, lobby
(hotelovy) bar, speak easy (retro, prohibi¢ny) bar. Tieto tipy barov sa rozliSuju nielen po
obsahovej a konceptovej stranke, ale aj po stranke, ponukaného servisu zadkaznikom a rozsahom

ponuky produktov.

1.4.3 Kokteil
Kokteil je moderny vyndlez a je povodne zamyslané popijat’ pri chytani ryb a inych
Sportovych podujatiach, avsak niektory ,, pacienti‘ trvaju na tom Ze je dobry na rano namiesto

toniku*. (Thomas, 1862).

Takto popisuje kokteil Jerry Thomas vo svojej knihe The bartenders guide. Od vtedy sa
kokteil posunul a my ho vnimame skor ako elegantny drink vhodny na spolo¢enské podujatia.
., Kokteil je civilizované pitie pre inteligentnych, modernych a osvietenych ludi‘. (Carlin,2012).
Vymedzenie toho ¢o je kokteil nachddzame v knihe od J.Carlina Cocktails: A Global History.,
ako aj v knihe A. MiksSovice Bar: mixologie, historie, management. Oby dvaja autori sa vo
svojich knihach zhoduju na tom, Ze kokteil podl'a povodnej definicie ,,v podstate mix dvoch a

viacerych ingrediencii z ktorého jedna musi byt alkoholicka* (Whiskey magazin,2007) nie je
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uplne pravdivé, ked’ze dnes uz pozname aj kokteily, ktoré su bez alkoholu. Skor sa treba pri
priprave zameriavat na ciel kombinacie tychto surovin. ,,tim je bez pochyby zmena

organoleptickych vlastnosti zdakladu napoja ktorej sa obvykle hovori baza*“ (Miksovic 2009).

Takze samotny kokteil (mieSany napoj), pozostdva z kombindcie minimalne dvoch
surovin tak, Ze minimalne jedna z nich musi byt v tekutom skupenstve. Kokteil je postaveny
na takzvanej baze, teda primarnej surovine, ktora udava ton napoja, teda to aky druh napoja to
bude. Medzi najpouzivanejsie bazy patri vodka, gin, whisky, tequila ale aj rozne korenené alebo
fortifikované vina, ako napriklad Sherry alebo Portské. Druhou zlozkou je modifikator, teda
surovina ktora bude bdzu dopiiat, aromatizovat’ a zjemiiovat. Chut’ modifikatora moze byt
vel'mi vyraznd a moZe Uplne zatienit’ bazu, to by sa vSak nemalo stavat’ a modifikator by mal
byt’ len doplnenim podporujicim zmyslovy zazitok z kokteilu. Vel'a kokteilov je zostavenych
z viac ako dvoch surovin (baza, modifikator). Okrem bazy (méze byt aj viac ako jedna baza) a
modifikatora sa pridavaju aj iné suroviny, ktoré maji za ucel zatraktivnit’ kokteil pre hosta.
Pridat’ mu farbu, voiiu, chut’. Bezne sa tieto suroviny pouZzivaju vo vel'mi malych mnozstvéach.
Standardom je merna jednotka udavana ako dash’’ alebo kvapkach. Medzi takéto tipy surovin
patria napriklad worcesterova omacka pouzivana na Bloody mary, alebo takzvané Bitters.
,Bitters je obecny pojem pre liechoviny, ktoré su infuzované extraktmi z rastlin®. (DeGroff,
2002). Suroviny na dotvaranie kokteilov nemusia byt’ len tekutého skupenstva, ale aj pevného.

Moézu byt pouzité jednak ako jedla dekoracia, ale aj kvoli obohateniu chuti kokteilu.

1.5 Bary z hPadiska technického, gastronomického a spolo¢enského

Tato kapitola je zamerand na zadefinovanie barov z hladiska technického,
gastronomického a spoloCenského. V tejto kapitole je vysvetlené aké typy barov z tychto
hladisk pozndme. Pre lepSie pochopenie toho ¢o bar je, je potrebné si vysvetlit’ ¢o je barova
prevadzka. ,,Predstavuje organizacny systém popripade subsystém, ktory zahriuje jedno, alebo

viac odbytovych stredisk . (MikSovic, 2009).

Bar je odbytovym strediskom, ktoré praktikuje vyssie spominany systém servisu. Barové
pracovisko ,,moze byt sucastou akéhokolvek odbytového strediska. Je podmienené existenciou

barového pultu ajeho perifériami.”. Periféria barového pultu ,,rozumieme sustavu

12 Dash- Slovensky pre ,,strek*
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samostatnych technickych zariadeni a priestorov, ktoré priamo podporuje realizaciu jeho
vyrobnych a ekonomickych funkcii “.(MikSovic,1999) Myslienka zadefinovat’ bar po technicke;j,
gastronomickej alebo spolocenskej nie je nova, datuje sa uz do obdobia Raktusko —Uhorska,
kde sa im spolocnym nazvom hovorilo ,,ceské verejné stravovanie®. Toto oznacenie bolo
jednotné pre vSetky gastronomické jednotky teda tym padom aj pre bary. Pri rozdeleni barov
nesmieme zabudat’, Ze urcité rozdelenie je potrebné. Tak isto ako delenie reStauracii podla
ponukaného sortimentu jedal, slovenské, Ceské, mexické, americké a iné. Je potrebné si
uvedomit’, Ze podobné rozdelenie je aj pri baroch, american bar, snack bar, kokteilovy bar,
tanecny bar a inych. Je potrebné vSak poznamenat’, ze toto oznacenie sa v praxi len vel'mi mélo
pouziva a urCite by urcité Specifické rozdelenie pomohlo hostom, k lepsej formulécii ich
ocakéavani. Gastrondmom by pomohli pri organizovani prevadzky, personalistom by poskytli
urcita Sablonu pri vybere barového personélu a presného urcenia pracovnych zodpovednosti a
prebehol uZ v obdobi normalizacie na Uzemi Ceskoslovenska, touto odborovou normou
s Cislom 735413 sa snazili vtedajs$i zdkonodarci dosiahnut’ klasifikaciu vSetkych odbytovych

stredisk restauraéného stravovania teda aj barov. (Ministerstvo obchodu CSR A SSR. 1976 ).

Jan G.Van Hagen vo svojej knihe The Bols Book of Cocktail z roku 1992 sa snazi rozdelit’
bary do urcitych kategorii, avSak nie je jasné z akého hl'adiska k tejto kategorizacii pristupuje,
preto toto rozdelenie vyznieva pomerne chaoticky. ,,American Bar, lodny bar, hotelovy bar,
Aperitiv/Restauracny Bar, denny /verejny Bar, Kabaretny /nocny klub/tanecny /disko Bar, vinny
Bar, pivny bar, plazovy / bazénovy Bar“. (Hagen,1992)Toto rozdelenie mo6Zeme zhrnut’ do
troch vécsich kategorii pre lepSie orientovanie, a to gastronomickej, technickej a spolo¢enske;.
Gastronomicka bude vychadzat’ prevazne z vyrobného programu danej prevadzky, technicka
z pohl'adu mobility barového pultu a ako technického subjektu a spolocenskd, ktora bude

vychédzat’ skor zo spolocenského vyzitia v danom podniku.

1.6 Gastronomicka kategoria barov

Bary z gastronomického pohl'adu mézeme skimat’ po stranke barového pracoviska do
ktorého patria. Takymto sposobom modzZeme rozdelit' jednotlivé barové prevadzky do
nasledujucich kategérii. American Bar najblizSie definoval Charles Schumann v jednom

z rozhovorov pre “BAR AND MAN rok 1995,, ,,je to bar, ktory poniika miesané napoje a kde si
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ich hostia skutocne objedndvaju a hlavne piju “.(Bar and Man, 1995) Charles Schumann vydal
vroku 1991 knihu American bar, ktora je dodnes povazovand za barmanska bibliu.

American bar je teda miesto urené na podavania Sirokého sortimentu tradi¢nych
americkych néapojov, hlavne mieSanych aich konzumaéciu, zaroven sa tu nepodava takmer
ziadne jedlo. Napriklad v prestiznom parizskom New York Harrys bare sa podavaju len hot-
dogy a to od roku 1926. Pri american bare nejde len o to, aky sortiment ndpojov sa hostom

ponuka, ale aj o prostredie, v ktorom si ho m6zu vychutnat’.

Na zaciatku 20. storoc¢ia bol vyhradeny ndzor na presny dizajn American barov, kde
hlavnou myslienkou bolo sustred’ovat’ vSetko dianie v miestnosti okolo Sirokého a dlhého baru,
ktory si host’ v§imol hned’ pri prichode. Nebolo vynimkou aby bol tento dreveny bar rozne
gravirovany a leSteny. ZvySok miestnosti so stolmi a stolickami akoby obklopoval bar, podobne
ako divadelné javisko obklopuju divaci. Za barom na drevenom pulte bol zvicsa vyber rézneho
alkoholu, likérov, fortifikovanych vin a podobne, ktoré sluzili dvojakému ucelu. Jednak ku
prezentacii roznych variacii napojov a zaroven pre urychlenie prace barmanov. Z pohladu
personalneho je nutné, aby na poziciach obsluhy zékaznika boli I'udia skuseni a znali svojho
remesla. PredovSetkym barmani musia poznat' svoju pracu a neustdle sa vzdelavat’ v tomto
odvetvi. american bar je klasicky a skor konzervativnejsi typ baru, preto sa od barmana
vyzaduje vysoka kultirno spoloc¢enska tiroveii, ako aj komunikativnost’ v tejto oblasti. Zhrnutie
american baru je teda, Ze tento typ prevadzky je klasickym typom baru, ktory je
konzervativny, pomerne strohy, Gcelovy a l'udia skor ako za zdbavou idi do tohto baru za
oddychom a relaxom. Taktiez je zdkladom, od ktorého sa odvija vela inych druhov barov a

z tohto dévodu urcité podobnosti ndjdeme vo velkom mnozstve aj inych v barov. (Erml, 2012)

1.7 Spolocenska kategoria barov

Do tejto kategorie mdézeme zaradit’ predovSetkym bary zo spolocensko-zébavnou
funkciou. K tomuto typu barov samozrejme patri aj ponuka népojov a nie je neobvyklé, aby
tieto podniky mali aj niekol’ko samostatnych barovych stanovist. Dobrym prikladom takychto
spolo¢ensko-zabavnych barov je napriklad dance klub alebo tane¢ny klub, discobar, alebo o
nie¢o malo komornejsi piano bar. V tychto typoch barov je zvykom Siroky rozsah ponikanych
napojov. V tomto type podnikov sa zvicsa jedlo nepodava, ale podporu predaja tvoria rozne

akcie baru, ktoré sa spajaju s predajom napojov.
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Pri takomto type podnikov sa pouzivaju takzvané ,,skotske bary“, pri ktorych nie je
nutnostou sediet’. Zvacsa nie st k dispozicii ani barové stolicky a je teda zlepSena priechodnost’
podniku a tym padom aj viac priestoru pre pohyb zakaznikov. ,,Piano bary* ako bolo uz vyssie
spomenuté¢, su tiez typom spolocensko-zabavnych barov, avSak na rozdiel od ,,discobarov®,
alebo no¢nych barov, su skor pre starSiu klientelu a pokojnejsie stravenie vecera. Aj v tychto
typoch barov je mozna vol'né zébava, kde hostia tancuju, av§ak vécSinou su na to vyhradené
priestory pred zivou hudbou. Od barmana sa v tomto type barov ocakava promptnost’ a rychle
vybavenie objednavky, avSak s dorazom na kvalitu a presnost’. Tomuto typu barov musi byt

samozrejme prisposobeny aj sortiment podavanych napojov. (Bartenders world,2009)

1.8 Technicka kategoria barov

Treba spomenut’ Ze okrem statickych barovych stanovist’ existuju aj barové stanovistia
mobilné. Zvacsa je toto barové stanovisko okresané len na barovy pult, popripade len s mensim
barovym zdzemim. Takyto bar sa od klasického vstavaného baru nelisi len svojou velkostou
a mobilitou ale aj zoStihlenym napojovym listkom, ktory odraza druh spolo¢enského podujatia
alebo podniku, kde sa tento typ baru vyuziva. Preto je sortiment poddvanych mieSanych

napojov a alkoholov vyberany vel'mi dokladne.

Tieto druhy barov sa nazyvaja Prilezitostnymi barmi, popripade aj Function bar, teda
funkéné bary. Tieto bary sa niekedy chybne oznaCuji ako open bary ale open barmi
v skuto€nosti nie su, ked’ze pri open baroch je predpoklad, Ze vSetku konzumaciu na bare plati
objednavatel’ nie host. Mdzeme sa stretnat’ eSte s jednym druhom mobilnych barov a tym je
Trolley bar. Je to druh pojazdného vozika, na ktorom barman alebo ¢asnik bud’ pripravuje urcité
napoje pred zrakom hosta, alebo ma urcité alkoholy k dispozicii, zvdc¢Sa aperitivy alebo
digestivy z ktorych si host méze vybrat. Pri tejto kategorii barov sa kladie doraz na
komunikativnost’ barmana ajeho schopnost’ predat’ produkt, ato prave kvoli uzkemu
sortimentu ponukaného tovaru azamedzeniu pocitu zdkaznika, Ze o nieCo prichddza

v porovnani s klasickym barom. (MiSkovic, 2009)

1.9 Nové trendy v napojovej gastronomii

Nové trendy v ndpojovej gastrondmii sa menia pomerne rychlo. Je tomu tak aj v inych
oblastiach gastrondmie, kde moZeme vidiet’, Ze priprava a prezentdcia pokrmov a ndpojov,

ktoré boli v trende minuly rok dnes uz nie st Ziadané. Vsetko zatial’ nasvedcuje tomu, Ze tempo
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pribudajucich novych trendov sa nezastavi, skor sa zrychli, vzhl'adom na aktualnu prepojenost’
sveta kvoli internetu a roznym aplikaciam, ako facebook, instagram a inych, kde sa trendy
objavuji a mizna doslovne zo diia na den. Cielom podnikov v gastrondmii je tieto trendy
zachytit’ a previest’ ich do praxe s ohl'adom na ich klientelu, financné zazemie podniku a lokaciu

podniku.

Tato podkapitola sa teda venuje novym trendom v napojovej gatsrondmii, obzvlast’ tym
trendom, ktoré sa Specializujii na vyuzitie lokdlnych surovin, alebo propagaciu domacich

vyrobcov alkoholickych napojov.(The Drinks Business)

1.9.1 Lokalne suroviny

V priebehu vyvoja barmanstva a aj celej barovej kultury sa vystriedalo vel'ké mnozstvo
trendov. Niektoré trendy pretrvali a stale sa vyuzivaju, iné prisli s ur¢itou dobou a ked’ tato doba
pominula, tak sa na ne zabudlo. Jednym z takychto trendov su pestrofarebné miesané nédpoje,
ktoré boli popularne v 70 a 80 rokoch v Amerike a o nieco neskor prisli aj do Europy. Aktuélne
su na vzostupe skor prirodné farby, ktoré su skor jemné a podporuju ich dekoracie z ovocia

podobnych farieb.

Celkovo sa barmanstvo uberd skor tzv. ,Naturalsitickou” cestou. Teda vyuZzivané
prirodné suroviny a chute si jemné a vyvazené. Pri tomto Style su vel'mi podstatné lokéalne
suroviny, popripade priamo v bare vyrabané limonady, sirupy ale aj destilaty. Tento trend ma
dlht tradiciu a spociatku ho barmani brali skor ako nevyhnutnost’, nez nejaky trend. KedZe
nemali k dispozicii rozsiahlu distribu¢nu siet’” dodavatelov, ako je tomu dnes, museli si vo

velkom vystacit’ s tym, o si vyrobili a v niektorych pripadoch aj dopestovali.

Dnes uz je takmer nutnost'ou, aby si dobré kokteil bary vyrabali vlastné sirupy, alebo
macerovali ovocie a korenie v roznych destildtoch. Nie je to kvoli nedosatku komerénych
sirupov alebo liehovin, ale kvoli tomu, aby sa odlisili od ostatnych barov. Tento trend je zrejmy
aj v Cechach, napriklad ostravsky kokteil bar Modra Mys, ktory mal v lete roku 2019 medzi

svojimi mieSanymi ndpojmi pomerne extravagantni zmes ingrediencii. Napriklad slivovica
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infuzovana'® slaninou, medova voda, slivkovy dzem, citréonova §tava, susena slivka a badyan

s nazvom ,,Hujer.(Bar Modra Mys, 2019)

1.9.2 Trendy roku 2020

Kazdy rok magazin The Drinks Business napiSe ¢lanok o najzaujimavejsich trendoch
roku minulého a moznych trendoch roku nasledujuceho. The Drinks Business je jednym
z najpredavanejSich mesacnikov zameranych na miesané napoje, barmanstvo, mixologiu ale aj
vino, pivo a vSetko spojené s pitim v akomkol'vek zmysle slova. Tohtoro¢ny ¢lanok napisala
Edith Hancock a bol vydany 23.10.2019. Tato kapitola je zamerand len na predpokladané

trendy roku 2020, z ktorych st vybrané podla autora tie najzaujimavejsie z nich.

»Mirage* menu je koncept rozsirenej reality, pouzivany v michelinskej restauracii City Social
v Londyne. Kazdy zakaznik po stiahnuti aplikacie a namiereni fotoaparatu na teleféone na napoj
mdze vidiet’ obrazy, ktoré by mali definovat’ drink a teda objasnit’ konzumentovi ¢o stalo za

vyvojom tohto napoja.

,» Rozobrané kokteily* je novy trend, podla ktorého by mal napoj pozostavat’ len z dvoch

ingrediencii a teda ist’ cestou akéhosi minimalizmu v barovom svete.

,» Vsetko sytené” je trendom, ktory uprednostiiuje sytené napoje pri priprave kokteilov a nabada
barmanov, aby si vyrabali vlastné sody a iné perlivé napoje na dochutenie kokteilov. Tento
trend reaguje na Uspech kokteilu ,,Aperol spritz*, ktorého predajnost’ sa za posledny rok zvysila

0 25%.

,» €Ste viac ginu* je viac konStatovanim ako trendom. Za posledné 3 roky pribudlo 402 novych
znaciek ginu a tym paddom sa dostdva na jednu z najvysSich prieCok v percentudlnej obsadenosti

trhu. (Hancock, 2019).

Vsetky vysSie spomenuté trendy st predpoved’ami na rok 2020. Ani jeden z trendov
nieje trendom opakujicim sa a teda eSte v novych trendoch spomenuty nebol. Pri tychto ale aj
inych trendoch méZeme u niektorych z nich vidiet' nadvéznost’ na nové technoldgie a rozmach

digitalizacie pomaly vstupujicej aj do napojovej gastronomie. Dalej je vidiet’ prepojitelnost’

13 Infuzovana- nie¢im ochutena
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medzi zivotnym §tylom a niektorymi kokteilmi, ktoré st inSpirované tymto spésobom Zivota,

ako napriklad trend minimalizmu.

1.9.3 Uprednostinovanie kvality pred kvantitou

Cim dalej viac sa dostdva do povedomia nézor uprednostiiovania kvalitnych surovin
pred tymi lacnej$imi, avSsak mnohokrat menej kvalitnymi. Tento trend spolu suvisi aj s trendom
vyuzivania lokalnych surovin. Pri vybere lokalnych, alebo domécich surovin ma barman vacsiu
kontrolu nad pouzivanymi surovinami a vie ich kvalitu do urcitej miery ovplyvnit, napriklad
vyberom sezénneho ovocia alebo zeleniny, ¢i vyselektovanim spravneho dodéavatel’a este pred
zacatim spoluprace. Takéto vyselektovanie doddvatel'a je mozné len v pripade, Ze je dodavatel’
lokalny. V takom pripade barman alebo majitel’ baru mézu prist’ na kvalitativne zhodnotenie
ponukaného tovaru. Tymto spdsobom sa zamedzi neo¢akavanym “prekvapeniam* v podobe

nedostatocnej kvality poskytnutého tovaru po objednani.

Niektoré bary sa snazia zamedzit’ r6znej kvalite odberaného tovaru, vyrobou niektorych
zakladnych ingrediencii sami. Teda vyrabaji pre vlastni spotrebu urcit¢é mnozstvo tychto
ingrediencii a tym znizuju riziko spominanej rdznej kvality surovin, ¢o mé za nésledok vyssiu

mieru kontroly nad findlnym produktom urenym pre zdkaznika.

1.10 Pouzitie tradi¢nych alkoholickych napojov

Pouzitie tradi¢nych alkoholickych napojov je od barov stale viac Ziadané, obzvlast v
suvislosti s uz spominanymi barmanskymi trendami, kde sa kladie stdle vacsi doraz na
pouzivanie lokalnych a domacich surovin vypestovatelnych na danom tzemi. Pri uberani sa
tymto trendom je teda vel'mi logickéd vol'ba prave tradi€ny domadci alkoholicky napoj. Ked’ze
tieto alkoholické napoje su zviacsa vyrobené zo surovin Specifickych pre dant krajinu alebo

region.

1.10.1 Slovenské tradi¢né alkoholické napoje

Mimo tradicné alkoholické napoje ako pivo a vino méa Slovensko dlhu tradiciu aj
v destilatoch a bylinnych likéroch. Vsetky nizsie spomenuté alkoholické napoje st vyrabané na

Slovensku, zo slovenskych surovin.

»Spisskd Borovicka ,,je jednym z najznamejSich destilatov charakterizujucich

Slovensko.Vznika fermentaciou plodov borievok, ktoré su chrakteristické pre slovenské lesy.
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Spisska borovicka je vyrabana podla tradi¢nej receptury od polovice 18. storocia, a je aj

chranend zemepisnym oznacenim povodu. (Gas familia , 2011)

,Hruskovica* je na Slovensku popularnym destilatom. Tak isto ako aj iné ovocné destilaty, ma

dlha historiu. Historicky sa datuje jej palenie na uzemi Slovenska uz od roku 1752.

(Drgoncova,2020)

,»Bylinné likéry* st obl'ibenym aperitivom. Najpopularnej§imi znackami s najdlhSou histériou
su Deménovka horka vyrabana spolo¢nost'ou St. Nicolaus uz vyse 50 rokov. Je vyrobena

zo 14 slovenskych bylin a dozrievana spolu az 6 mesiacov. (St.Nicolaus, nedatované)

,» Latratea Original® je ¢ajovo bylinny likér vyrabany spolo¢nostou Karloff od roku 2002 a od
vtedy nabera na popularite hlavne vo vysokohorskych regionoch na Slovensku, ako aj
v zahrani¢i. Vyraba sa z viac ako 30 prisad, medzi ktoré patria napriklad kvalitné ¢ierne ¢aje,
vysokohorské byliny, dubové hobliny, tatranska voda a slovenské ovocné destilaty. Dozrieva
14 tyzdnov. Po tomto Case je flaSovany a expedovany do takmer celého sveta. Od zaloZenia
roku 2002 ziskal niekol’ko oceneni. Medzi posledné patri ocenenie za najdéveryhodnejSiu
znacku roku 2019 v kategorii ,,alkohol®, udelené spolo¢nostou Atoz marketing. (Tatratea,

nedatovang)
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I1. Prakticka Cast’
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2.VZTAH ZAKAZNIKOV BAROV K VYUZITIU CESKYCH A
SLOVENSKYCH ALKOHOLOV

Vzhl'adom na tému bakaléarskej prace sa empirickd Cast’ bakaldrskej prace zamerala
hlavne na vyuziteI'nost ¢eskych a slovenskych surovin, prevazne alkoholov, z pohladu
barmanov zo spolo¢nosti ,Event Lads“. Tato spoloCnost’ je slovenskou -cateringovou
spolo¢nostou sidliacou v obci Malinovo, pri Bratislave. Tato spolocnost’ sa Specializuje na
vytvorenie cateringov pri réznych prilezitostiach. Ich Specifikom je koncept dvoch typov barov,
ktoré na tychto cateringoch (akciach) maju zakaznici k dispozicii. Prvym z nich je Slovensky
bar, ktory ako ndzov napovedd, je zamerany na slovenské alkoholické napoje a domace
suroviny, ako aj ich prezentaciu v slovennskom $tyle, od oblec¢enia barmanov, az po inventar,
pouzivany na pripravu a servirovanie napojov. Druhym z tejto dvojice barov je Apotheka'?
Bar.“Tento bar je koncept, ktory jedinecnym sposobom spdja moderné barmanské umenie s

tradicnym lekarnickym remeslom*. (Event Lads, 2018 ).

Teda tento typ baru je spojenim staré¢ho lekarnictva ako aj modernych technolégii a
postupov. Na zistenie potrebnych informadcii, ako od barmanov tak aj spoloc¢nosti ,,Event
lads* bol pouzity vyskum dotaznikovym Setrenim. Zaroven online dotaznikovym Setrenim som

.....

kultirnych vrsiev.

2.1 Dotaznikové Setrenie zakaznikov barov

Pri zistovani preferencii zdkaznikov barov som sa zameral na dotaznikové Setrenie.
»Dotaznikoveé Setrenie je sposob zberu dat a velmi rozsirend technika v socidalnych vyskumoch.
Jednd sa o pisomny sposob dotazovania.”“ (Reichel, 2009). Cielom dotaznikového Setrenia
u zakaznikov barov bolo =zistit, aky maju vztah k podavaniu ceskych a slovenskych
alkoholickych napojov v baroch, ktoré navstevuji a zaroven zistit’ ich preferencie pri vybere
barov a napojov konzumovanych v tychto baroch. Dotaznik bol zostaveny tak, aby ¢o najlepsie
reflektoval preferencie zakaznikov, ako aj ich pohnutky pri vybere jednotlivych barov. Zaroven

bol dotaznik zamerany na Siroku skupinu zakaznikov z r6znorodého socidlno-ekonomického

othek — v slovencine pre ,,lekaren
14 Apothek 1 lek «
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prostredia. Tymto dotaznikom bolo dotazovanych elektronickou formou 90 zakaznikov barov

na uzemi Ciech a Slovenska. (Priloha ¢&.1)

2.1.1 Vysledky dotaznikového Setrenia

Ako bolo spomenuté v predchadzajucej kapitole, tohto dotaznikového Setrenia sa

zucastnilo 90 respondentov. Z ¢oho bolo 61 teda 67,8 % zien a 29 teda 32,2 % muZov.

2.1.2 Navstevnost’ barov

Na otdzku, ako Casto bary opytani zdkaznici nav$tevuju, viac ako jedna tretina teda 38,9 %
odpovedala, ze bary navStevuji ,1 az 2 krait do mesiaca®“. Druhou najcastejSou
odpovedou 26,7 % bola odpoved’ ,,3 az 5 krat do mesiaca®. ZvySnda, priblizne tretina
opytanych bary navstevuje ,,od 6 do 11 krat mesac¢ne™ a4 respondenti uviedli, ze bary
navstevuju ,,viac ako 11 krat do mesiaca®. Z tychto odpovedi moézeme usudit, ze az 65,7 %
opytanych navstevuje bary 1 az 5 krat do mesiaca. Toto je podl'a oCakavani autora pomerne
nizke ¢islo vzhl'adom na vyvoj barmanstva a expanziu novych barov ako na Slovensku tak aj
v Cechach. Vysledky $etrenia st zobrazené v grafe &islo 1. Navitevnost’ barov.

Graf 1. Percentudlny podiel ndvstevnosti barov u jednotlivych respondentov za mesiac

. Zdroj: Vlastné spracovanie, 2020
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2.1.3 Preferované tipy barov.

K otazke preferencie typov barov bolo priradenych 5 odpovedi a dotazovani mali
moznost’ si vybrat viacero odpovedi. Z dotaznikového Setrenia vyplyva, ze 96,7 %
respondentov si vedelo vybrat’ zo skupin barov, spomenutych v dotazniku a 3,3 % respondentov

(13

si vybralo moznost' ,,iné“, teda niektory z ich typu baru nebol v dotaznikovom Setreni
spomenuty. Autor vyberal druhy barov pri dotaznikovom Setreni na zaklade pozorovania
najpopuléarnejSich barov a preferencii ceskych a slovenskych zdkaznikov. V grafe ¢.2 mézeme
vidiet, ze 50 zakaznikov, teda 55,6 % z 90-tich, preferuje ,pivné bary* alebo ,,hospody* a
32,2 %, teda 29 opytanych preferuje ,,nocné kluby* a ,,disco bary*. Z tychto vysledkov sa da
usudit, ze viac ako 87 % zdkaznikov stale preferuje ako jeden z typov barov, bary neformalne,
¢o odraza aj celosvetovy trend, kde sa pozornost’ zakaznikov viac zameriava na neformalne tipy
barov. Zaroven 33 9% opytanych, medzi inym, preferuje aj formalnu zabavu formou

»zazitkovych barov®. Medzi ,zdzitkové bary* patria aj bary hotelové. Momentalnym

priekopnikom tohto typu baru je Mirror bar situovany v hotely Radisson Blu Carlton Hotel

Bratislava. (Mirror bar Carlton, nedatované).

Graf 2. Podiel respondentov preferujucich dany typ barov

. Zdroj: Vlastné spracovanie, 2020
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2.1.4 Aku sumu penazi su zakaznici ochotni minat’ ?

Tato otazka bola zamerana na ekonomicku stranku navstevy baru. Respondenti mali na
vyber odpovede s peniaznymi Ciastkami od 250 K¢ az po 1000 K¢ a viac. Ciel'om tejto otazky
bolo zistit, aki sumu penazi su zdkaznici ochotni minat pri jednej navsteve baru. Skoro
polovica respondentov, konkrétne 45,6 % bolo ochotnych minut’ pri jednej navsteve baru na
osobu 250 K& az 500 K¢&. Dalich 21,1 % respondentov odpovedalo, Ze by bolo ochotnych
minit’ v rozmedzi od 500 K¢ do 750 K¢ na osobu. Pri dotaznikovom Setreni z roku 2016 za
ucelom vyhotovenia bakalarskej prace na Masarykovej univerzite, Ekonomicko-spravni
fakulty bolo vyhodnotené, Ze 48 % opytanych minie v rozmedzi 100 K¢ az 200 K¢ pri jednej
navsteve baru. (Dubovan, 2016). V uvedenom dotazniku vid’. graf Cislo 3, k tejto bakalarske;j
praci, 14,4 % opytanych minie menej ako 250 K¢&. Toto sa zda pri porovnani dotaznikov ako
vel’ky nérast v minani penazi v baroch. Méze to byt odovodnené na jednej strane nérastom
cien v baroch a na strane druhej, plo§nym zvysenim prijmu obyvatel'ov Ciech. Podl'a Ceského
Statistického uradu je navysenie hrubej nominalnej mzdy oproti roku 2016 0 22,9 %.

(CSU, 2016-2020).

Navysenie na Slovensku je o 7,47 % €o sice nie je také vysoké navySenie ako v Cechach,

ale ur¢ite to ma dopad na finalny ekonomicky rozdiel tychto dvoch merani. (SUSR, 2016-2020)

Graf 3. Percentudlny podiel respondentov uvadzajicich, kol’ko pefiazi mina v priemere pri

jednej navsteve baru
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Zdroj: Vlastné spracovanie, 2020

2.1.5 Priority a preferencie zakaznikov barov

V tejto podkapitole st spojené dve otazky, a to ,,Aky druh alkoholickych napojov
preferujete? a ,,Co od baru o¢akavate, aké st vase priority pri vybere baru?. Ciel'om tychto
otazok je zistit, aké priority méa zakaznik pri vybere baru a preferencie z hl'adiska vyberu
napojov. Z tychto poznatkov sa neskor vychadza v navrhovej Casti bakalarskej prace. Vysledky

su zoradené v poradi podla dblezitosti, aké im dopytovani uviedli vid’. tabul’ka 1 a 2.

Tabulka ¢. 1: Vysledky preferencie alkoholickych napojov u vybranych respondentov

- Odpoved - DéleZitost

[ Pivo a cider 39
Vino, 3umivé vino, prosecco 3.8
Lishoviny ( vodka, gin a ing ) 31

[ ] MieSané napoje { aperol spritz, mojito a iné) 23
Likery { medovina, aperol, becherovka a ine) 1.9

Zdroj: Vlastné spracovanie, 2020

Tabul’ka ¢&. 2: Co od baru odakéavate, aké st vase priority pri vybere baru ?

= Odpoved - Dalezitost

® Lokalita 3.5
Kvalita ponlkanych sluZieb 3.3

® Atmosféra, prostredie 3.1
Cena 3.0
Kultirme vyZitie { koncerty, Ziva hudba, DJ a podobne ) 2,2

Zdroj: Vlastné spracovanie, 2020
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2.1.6 Preferencie domacich a zahrani¢nych alkoholov

V grafe ¢islo 4 m6zeme vidiet’ percentualne vyhodnotenie odpovedi na otazku ¢islo10
o tom, ktorym vyrobcom davajii prednost’. Slovenskym a Ceskym, zahrani¢nym, alebo nepre

feruju ziadneho z vyrobcov.

51,1 % uviedlo Ze nefavorizuju ani jedného z vyrobcov as miernym rozdielom
4,5 % opytanych preferuje zahrani¢nych vyrobcov alkoholov pred doméacimi. V otazke 9 mali
opytan uviest’ 3 znacky alkoholov, ktoré oni sami piji najradsej. MoZeme vidiet’, ze u vacsiny
najdeme zvacSa isty druh domace piva, ako Pilsner Urquell, Gambrinus, Kozel
a podobne.(Priloha ¢.2). Taktiez mézeme v tychto odpovediach ndjst’ aj in¢ alkoholy, ako
Tatratea, Becherovka a iné. Této rozdielnost’ vysledkov pri dvoch v zadani rozli¢nych, ale vo
svojej podstate prepojenych otazok, méze byt spdsobena hlavne velkou skalou zahrani¢nych
produktovych znaciek, ktoré spotrebitel’ vnima ako kvalitnejSie nez ich ceské alebo slovenské
ekvivalenty. AvSak zakaznik ma stale vac¢si vyber domécich alkoholov, ¢o potvrdzuje aj

,Potravinarska komora Slovenska* s ich Statistikou z roku 2019. (PKS,2019)

Graf 4 Vysledky preferencie domécich alebo zahrani¢nich vyrobcov alkoholov
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Zdroj: Vlastné spracovanie, 2020

2.1.7 Domaci alkohol v mieSanych napojoch

Otazky ¢&islo 11 a 12 mali za ciel zistit, ¢ su Cesky a Slovensky navstevnici barov
zvyknuti pit’ mieSané napoje a ¢i poznaji mieSané napoje z domacich surovin. Pri otazke ¢islo
11, 63,3% opytanych odpovedalo, Ze sa stretli s mieSanym napojom, ktory bol z domacich
surovin. ZvySok respondentov (36,7 %) uviedlo, Ze sa s mieSanym napojom z domacich surovin
eSte nestretli. Otazka cislo 12 mala dopliujici charakter k predchadzajiicej otazke, kde
respondenti mali uviest’, v akom mieSanom napoji sa stretli z pouZitim domaceho alkoholu. Tu
bolo uvedenych vySe 50 odpovedi s nazvami jednotlivych mieSanych napojov. Medzi najviac
spomenutymi mieSanymi ndpojmi je Beton teda spojenie Becherovky a toniku, d’alej drink
Bavorak teda spojenie Fernetu Stock a toniku. Z tychto udajov teda vyplyva ze zakaznici barov
st si vo vicSine pripadov vedomi a poznaju tieto mieSané napoje. Vysledky Setrenia su

zobrazené v grafe Cislo 5.Stretnutie respondentov z domécim alkoholom v mieSanych napojoch

Etretli ste sa niekedy z domdacim{ Becherovka, tatransky caj a iné... } alkoholom v
miesanych ndpojoch 7

® Ana @ HNie

Graf 5 Vysledky, uvadzajuce stretnutie respondentov z domacim alkoholom v mieSanych
napojoch

Zdroj: Vlastné spracovanie, 2020
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2.1.8  Domaci x zahrani¢ny alkohol v nasSich baroch

Posledna otdzka z tohoto dotazniku bola zamerand na to, ¢i st zdkaznici za alebo proti
tomu, aby bol vac¢si vyber domécich alkoholickych napojov v baroch, ktoré navstevuji.
Vysledné zhodnotenie sa da rozdelit’ do takmer indetickych tretin s mensou prevahou odpovede
» za vacsi vyber alkoholickych néapojov*. Celkovy rozdiel medzi odpoved’ami ,, proti
zvySovaniu mnozstva ponukanych alkoholickych népojov,, a ,,nemam zaujem ,,bol jeden hlas.
Z tychto odpovedi vyplyva, ze zdkaznici barov nemaji preferenciu vidiet' vacsi sortiment
ponukanych domacich alkoholov, oproti zahranicnym, ¢o moze byt aj dosledkom vyssej
marketingovej agresie zo strany zahrani¢nych vyrobcov oproti vyrobcom domacim. Vysledky
Setrenia si zobrazené v grafe Cislo 6. Vacsi vyber alkoholickych néapojov v baroch ktoré

navstevuju.
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Graf 6. Vysledky, uvadzajuce, ¢i by respondenti boli za vacsi vyber alkoholickych napojov

v baroch, ktoré navstevuju

Zdroj: Vlastné spracovanie, 2020

2.1.9  Vyhodnotenie dotaznikového Setrenia zakaznikov barov

Vystupom z dotaznikového Setrenia je profil domaceho zdkaznika barou na zaklade
vysledkov preferencii uvedenych v jednotlivych otazkach. Prvé dve otazky boli na zistenie

veku a pohlavia respondentov.

Na zaklade tychto otdzok v ramci dotaznikového Setrenia bolo zistené, ze dotaznik oslovil
viac zien ako muzov, prevazne vo veku od 18 do 24 rokov. Nasledujice otazky ¢islo 3 a 4 boli
formulované, tak aby bola zistena preferencia zdkaznikov ohl'adom navstevnosti a typu barov,
ich o¢akavani a pohnutkami, ktoré ich vedu k vyberu baru, ktoré navstevuju. Na zaklade tychto
odpovedi moZzeme usudit’, Ze opytana skupina zdkaznikov vyhladadva viac neformalne typy
barov, ktoré navstevuju v priemere 2 az 3 krat do mesiaca, kde minu priblizne 500 K¢ pri jednej
navsteve na osobu a preferuji konzumovat’ skor menej alkoholické typy napojov, ako pivo
alebo vino, nevyhybaji sa vSak ani tvrdému alkoholu a mieSanym napojom. Uprednostiuju
skor lokalitu, kvalitu ponukanych sluzieb a atmosféru, pred cenou alebo kultarnym vyzitim. Pri
vybere baru sa orientuju zvacSa podla spolocnosti, s ktorou ida a aj napriek tomu, ze nijako
vyrazne nepreferujii domécu alebo zahrani¢nli vyrobu alkoholov, s s nimi obozndmeny. Maji

pomerne dobré znalosti o jednotlivych znackach a mieSanych napojoch z nich vytvaranych.

Zaverom tejto kapitoly sa dd povedat’, ze mierne nadpolovi¢nd vécsina nie je rozhodnuta
v otazke domadcich a zahrani¢nych vyrobcov alkoholov, ¢o teoreticky zanechéva velké
mnozstvo oslovite'nych zakaznikov nerozhodnutych, a teda prilezitost’ pre domacich vyrobcov
nejakym spdsobom oslovit’ tito skupinu I'udi z ich pontukanym sortimentom alkoholickych

napojov.
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2.2 Dotaznik pre firmu ,,Event lads*“ a jeho vyhodnotenie.

Dna 24.2.2020 sa firma ,Event lads®“ zucastnila dotaznikového Setrenia. Toto
dotaznikové Setrenie bolo zamerané na Specializovany koncept ,,slovenského baru®, ktory tato
firma prevadzkuje formou cateringu. Ako bolo spomenuté v kapitole 2., slovensky bar je novy
koncept a Specializuje sa na vytvaranie koktailov z domécich surovin, 'ahko dopestovatel'nych
na uzemi Slovenska, ako aj surovin a alkoholickych napojov, ktoré su pre Slovensko Specifické.
Tento dotaznik bol zostaveny z 5 otvorenych otdzok zameranych na zédkaznikov a ich pohlad
na takto uzko Specializovany sortiment ponukanych napojov, ako aj na to ako sa spolo¢nost’,,

Event lads” dostala k takémuto napadu a ¢o ich k tomu viedlo. (Priloha ¢.3)

2.2.1 Vyhodnotenie dotaznika spolo¢nosti ,,Event Lads*

Na zéklade dotaznikového Setrenia pre spolo¢nost’ ,,Event Lads* mézeme zhodnotit’, ze
koncept ich ,,Slovenského baru je na Slovensku jedine¢ny a Ze si nasiel svojich zakaznikov
naprie¢ vekovym a spolocenskym spektrom. Pri otazkach 1, 2 a 5 pan Slahucka odpovedal, ze
povodne bol tento bar zamysl'any, ako koncepcéna vyhoda pred konkurenciou, ¢oho spolo¢nost’

aj dosiahla.

Taktiez vsak tento bar nesie znamky spominaného BIO konceptu, ktory sa Specializuje
na vyuzivanie doméacich surovin, alkoholov a vyrobkov, ktory je aktualne pomerne popularny
a zaroven sa hlasia ku konceptu Zero-waste!”, ktory je novym konceptom u barov a zatial’ sa
len malo barov hlasi k tomuto konceptu. Podla Mikaela Kartunnena, ambasidora pre
Koskenkorva Vodka v rozhovore pre internetovy portal “The nordic spirit” je zero- waste bar
taky, ktory ,,Kazdy kusok zvyskov recykluje a znovu sa pouzivany, pri alkoholovych vyrobkoch
a venuje  pozornost vyrobnému procesu. Ostatné zlozky kokteilu sa tiez vyberaju podla

pravidla minimalneho odpadu.” (The nordic spirit, nedatované).

Vzhl'adom na ddlezitost’ udrzatel'ného rozvoja a jeho popularitu, ako konceptu v dnesnej
dobe a tym Ze ,,Slovensky bar* vyuziva koncept zero-waste a bio procesu vyroby napojov, je

jeho postavenie z hl'adiska slovenskej barovej scény na pomerne vysokej pozicii. Z tohto

15 Zero-waste — slovensky preklad ,,bez odpadu*
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dotaznika teda je mozné dedukovat, ze vyuzivanie lokdlnych surovin a tym aj podpora
miestnych vyrobcov, je koncept, ktory je realizovatelny a zaroven méze byt aj ekonomicky
rentabilny, ak je podporeny a postaveny na aktudlnych trendoch (problematike) a je zaroven

marketingovo spravne odprezentovany zdkaznikom na ktorych je miereny.

3 ODPORUCENIE BAROM A RESTAURACIAM

V navrhovej Casti je rieSené odporucenie barom a barmanom, vo vztahu k vyuzitiu
lokalnych, teda Ceskych a Slovenskych alkoholickych napojov, na zaklade Setrenia
prevedeného v analytickej ¢asti. Nasledovné odporucania st tiez uvedené na pozorovani vyvoju
aktudlnych trendov v napojovej gastrondémii aich stvis s jednotlivymi aspektami predaja,
propagdacie a ekonomickej vyhodnosti, alebo nevyhodnosti pre bary a reStauracie predavajucich

Ceské a slovenské alkoholické napoje.

3.1 Predaj domacich alkoholickych napojov

Odporucania v tejto kapitole su skonStruované na zaklade dotaznikového Setrenia
prevedeného na devétdesiatich respondentoch, ktori su zdkaznikmi barov uvedeného
v analytickej ¢asti. Z tohto dotazniku je zrejmé, ako uz je spomenuté v Kapitole 2.8, ze
zakaznici barov nemaji jasnu preferenciu domdcich alkoholickych napojov, alebo
zahrani¢nych, o je zrejmé z grafu cislo 6, kde 51 % opytanych uviedlo, Ze nemaju

v tomto smere Ziadnu preferenciu.

Vzhladom na vysledky je vidiet, Ze pri vybere alkoholickych ndpojov nie je
opytanym zakaznikom jasne zrejmé, preco by mali uprednostnit’ doméceho vyrobcu pred
zahraniénym. Vo svete gastronomie, hlavne pri kuipe potravin, vicSina spotrebitelov
uvazuje o tom ¢i si kupia zahrani¢ny produkt alebo respektive produkt, ktory je do krajiny
dovézany zo zahranic€ia, kde je aj vyrobeny, alebo podobny ekvivalent vyrobeny na Gizemi
tej ktorej krajiny je aj predavany. Je to pravdepodobne prave kvoli naliehaniu vlady na
predajné retazce, aby propagovali vyrobky vyrobené na Uzemi tej krajiny, ako aj
momentalny trend v BIO a EKO vyrobkoch, vyrdbanych tak, aby mali ¢o najmensi dopad
na zivotné prostredie, ako aj za ucelom €o najviac posilnit’ domaceho alebo lokéalneho

vyrobcu.
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Vidime, ze tento trend je dnes vel'mi popularny a pozvolne sa zafina prendsat’ aj
do néapojovej gastronémie. Prave tu je potrebny doraz barmanov a vlastnikov barov na
mozné uprednostnenie doméaceho alkoholu, ako ekvivalentu k alkoholickému népoju
dovazanému zo zahranicia. Je jasné, Ze kdvu si vypestovat’ v naSich zemepisnych Sirkach
nemodzeme dovolit’, avSak je pomerne velké mnozstvo alkoholickych napojov, ktorych
zakladné suroviny dopestovat na tUzemi naSich krajin mézeme. Medzi najviac

preferované druhy alkoholu patri pivo, vino a lichoviny.

Pivo je velmi popularnym druhom alkoholického napoja na Slovensku
aj v Cechach, ked’ze Ceska republika sa dlhodobo umiestiiuje na prvych prieckach v piti
tohto alkoholického napoja. Vino sa umiestiiuje hned’ za pivom a Cesi aj Slovaci radi
preferuju tento druh alkoholu hlavne v letnych mesiacoch. Jeho spotreba v tychto
mesiacoch stupa aj vd’aka vinnym cestam (putiam) ktoré prezentuji hlavne lokélne

vinohrady a lokalnych vyrobcov vin.

Na tretom mieste je tvrdy alkohol, ktory ma najvacsie predaje hlavne v obdobi
Vianoc av poslednom mesiaci roka. AvSak prave pri tvrdom alkohole, alebo teda
liehovinéch, zakaznici barov nevnimaji krajinu povodu ako podstatny urcovaci faktor pri
ich vybere. To naznaCuje aj vyskum spoloc¢nosti Nielsen group, ktord analyzovala
vybrané produktové skupiny a porovnala trzby slovenskych a zahrani¢nych znaciek
s osobitnym vyc¢lenenim privatnych znaciek za rok 2018 a porovnala aj trend s rokom
2016. ,,Zo skumanych produktovych skupin potravin nas zaujal najvyssi podiel
slovenskych znaciek v tvrdom alkohole a minerdlnych voddch, teda prave v tych
kategoriach, kde Slovaci nedeklarovali najvyssiu dolezitost' slovenského povodu. V
tvrdom alkohole bol v roku 2018 podiel slovenskych znaciek takmer 60 % a od roku 2016
mierne poklesol. Pri mineralnych voddach rovnako doslo k miernemu poklesu slovenskych
znackovych vyrobkov a ich podiel sa stabilizoval na 56 % . Dalej tento prieskum hovori
,,Rozdielnosti v deklaracidach spotrebitelov od skutocnych ndakupov sme videli pri
viacerych kategoriach. Moze to zapricinovat' aj fakt, Ze niekedy spotrebitelia nemaju
znalosti o povode krajiny, alebo si myslia, Ze kupuju slovensky produkt, pritom ide o

znacku vyrabanu mimo ndsho uzemia, alebo aj naopak. “(Magicova, 2019).
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Napriek tomu, Ze tento prieskum bol spracovany na zdklade vyhodnotenia nakupu
spotrebitelov maloobchodov, ma suvis aj s problematikou preferencii a vyberu
Slovenskych a Ceskych alkoholov v gastronomickych zariadeniach. Spotrebitelia
v tomto prieskume deklarovali, Ze preferuji slovenské vyrobky, avSak prave pri sektore
liehovin sa to nepreukézalo ako fakt, ¢o potvrdzuju aj vysledky dotaznikového Setrenia

uverejnené v analytickej Casti.

Preto z hl'adiska predaja domécich alkoholickych napojov a prevazne liehovin je
zrejmé, ze vyber tychto alkoholickych napojov je pomerne postacujici hlavne v nizsich
cenovych skupindch a v oblasti bylinnych likérov, ako je spominané aj v ¢lanku retail
magazinu na zaklade Setrenia spoloc¢nosti Nielsen group. Preto je potrebné zdkaznikom
barov tieto produkty lepSie predstavit’ a od propagovat’, aby mali zdkaznici lepsi prehlad’
o domadcej vyrobe alkoholickych ndpojov a mohli u€init’ informované rozhodnutie o tom,
¢i slovensky alebo ¢esky ekvivalent nimi preferovaného alkoholického napoja vyskusaju.
Prave kvoli tomu treba edukovat’ aj barmanov a cely personal baru, ktory je v prvom
kontakte s hostom, aby takéto informacie vedel poskytnut atym prispel k onomu

spominanému informovanému rozhodnutiu zakaznika.

3.2 .Propagacia Domacich alkoholickych napojov

Propagacia domécich vyrobcov alkoholickych népojov priamo v odbytovych strediskéach
jednotlivych barov. Ako bolo spominané v predchadzajicej kapitole je vel'mi podstatné pre
bary a barové zariadenia, ktoré chcu zvysit dopyt po domécich alkoholickych napojoch, aby
tento sposob bol vedeny priamo u zakaznika. V prvom kontakte so zdkaznikom je bud’ barovy
spektrum pre neho podstatnych informéacii na to, aby spravil informovany tsudok toho, ¢o chce.
Tento typ propagacie bary ni€ nestoji, ale da sa tym oslovit’ len mala skupina l'udi. AvSak prave
ti, ktori st takto osloveni si to najviac takzvane ,,vryju do pamiti“. Takze tento druh osobnej
propagacie mézeme oznacit’ za vel'mi priamy a ucelny s moznostou spitnej reakcie zakaznika
(feed back), ¢o je vel'mi Ziaduce, hlavne v zakaznicky orientovanych odvetviach, akym je urcite
aj napojova gastrondmia, kde je potrebné zistit' Co presne zakaznik chce a méa rad a ¢o mu

naopak vadi a teda, coho by sa mala prevadzka vyvarovat'.
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Dal§im druhom propagicie je forma akcie alebo udalosti (event), ktora je priamo
zamerana na druh domaceho alkoholického napoja, ktory chce prevadzka od prezentovat’. Tato
akcia moze mat formu bud financného zvyhodnenia daného alkoholu, ¢o by bola asi
najschodnejsia forma pre vacSinu barov, alebo forma mnozstevného nakupu, kde je finan¢né
vyhodnd kiipa viacerych népojov od toho istého vyrobcu alebo vyrobcov alkoholov. Tato forma
sa viak nemusi hodit koncepéne do vietkych druhov barov. Dalsou moZnostou je forma
odprezentovania daného vyrobcu alkoholu spolu s inym népojom, alebo surovinou a vytvorenie
ako keby baliku, ktory si zdkaznik kupuje. Teda zakaznik nekupuje len dany produkt ale aj iny
napoj, alebo produkt, napriklad formou mieSanych napojov, alebo spojenia alkoholického

a nealkoholického produktu, ako je napriklad Jagermaister a Red Bull.

Eventova propagicie je d’alSia forma propagacie tychto produktov, a to zo spojenim
z kultarno-spolo¢enskou akciou, ktora uz nemusi byt’ organizovana len danym barom, ale na
tychto typoch propagacie zvac¢sa spolupracuju viaceré bary a iné firmy. Tento typ propagacie
ma potencidl oslovit’ najvacSie mnozstvo verejnosti, ale je aj financne, Casovo a manazérsky
najviac naro¢ny na zrealizovanie. Prikladom je spolocensko—kultiirna udalost’ Slovenska noc,
ktora sa kona v Cechach, v meste Brno. Této udalost’ sa organizuje vzdy dvakrat ro¢ne, zvicsa
na zaciatku nového semestru stadia na vysokych skolach, a je uréena prevazne slovenskym
Studentom Studujucim v Brne. Této udalost’ sa kona Sest’ rokov a prezentuje nielen slovenskych
hudobnikov, ale aj slovenskych vyrobcov alkoholov, ako aj zvyky a gastronomiu.
Podporovate'mi tejto udalosti st palenice a vyrobca Old Herold, ako jedna z najstarSich

lichovarov na Slovensku a aj vyrobca alkoholov Tatratea spolo¢nost’ Karloff.

Prave tieto propagac¢né kanaly samostatne alebo v kombinacii moézu zvysit’ predajnost’
jednotlivych slovenskych alebo ¢eskych vyrobcov alkoholickych napojov, o v neposlednej
rade mdze mat’ za nasledok aj zniZenie cien pontkanych ndpojov a zvysenie zisku baru, alebo
daného gastronomického zariadenia predavajiceho a pouzivajuceho daného domaceho

vyrobcu alkoholu vo svojich napojoch

3.3 Ekonomicka stranka predaja domacich alkoholickych napojov

Z hl'adiska ekonomického dopadu na dant prevadzku alebo bar, ktoré budil vo vi¢Som
mnozstve predavat’ dané alkoholické napoje, to moze byt financne prospesné a to prave kvoli

nizsej cene slovenského alebo ceského ekvivalentu pontikaného napoja. Vzhl'adom na to, ze
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domaci alkohol stoji vo védc¢sine pripadov menej ako alkohol dovazany zo zahranicia, sa ndklady
na pripravu napoja alebo priamy predaj znizia, ¢im sa moZe na jednej strane znizit cena
ponukaného napoja, alebo priamo predavané¢ho alkoholu pre zakaznika, alebo sa moze zvysit
marza za ktoru ta ktora prevadzka dany alkohol predava. Zaroven z pohladu zdkaznika bez

ziadneho alebo len mierneho zvySenia cien dané¢ho alkoholu alebo napoja.

Vysledny produkt je rovnako kvalitnym aj pri pridani domacich ekvivalentov, ¢o
potvrdzuje aj Stadia z kapitoly 3.1 od spoloc¢nosti Neilsen group, kde opytani radia domace
vyrobky za jedny z najkvalitnejSich. Cenova komparacia vid. nasledujuca tabulka ¢. 3.
Porovnanie destilatov v tejto tabul’ke bolo prevedené s ¢o najvacsim doérazom na ich senzoricka
a kvalitativnu podobnost’. VSetky uvedené liehoviny su prémiovymi vyrobkami. Z tabulky
vyplyva Ze, je mozné nahradit’ kvalitativne podobné produkty zo zahranicia ich ekvivalentami
¢eskych alebo slovenskych vyrobcov, a tym zredukovat néklady barov a reStauracii s tym

spojené.

Tabulka ¢. 3: Porovnanie cien Ceskych, Slovenskych a zahrani¢nych vyrobcov (Vlastné

spracovanie)
GIN / DRY GIN, MIN.42% Krajina p6vodu Cena za 1L
LITTLE URBAN DRY GIN 43% Ceska republika 1100 k&/40,40 €

GIN GIN SLOVAKIA 43,2%

Slovenska republika

1163 ké/ 42,71 €

1689 GIN 42%

Holandsko

1571 ké/ 57,65 €

VODKA/ MIN.5X DESTILOVANA

MN 40%

BABICKA VODKA 40%

Ceska republika

1042 ké/ 38,24€

GORAL VODKA MASTER 40%

Slovenska republika

462,85 K¢/ 16,98 €

BELUGA 0,7 40%

Rusko

1241 K&/ 45,54 €

RUM/ TRSTINOVY, MIN. 38%

BOZKOV REPUBLICA EXCLUSIVE 38%

Ceska republika

428 K&/ 15,70 €

RUM JOGAILA BLACK 38%

Slovenska republika

447 K&/ 16,40€

CUBANEY RESERVA 38%

Dominikanska republikg

747 K&/ 27,41€

WHISKY/ SINGLE MALT MIN. 40%

TREBITSCH CZECH SINGLE MALT WHISKY]

Ceska republika

1898 K&/ 69,65€

NESTVILLE SINGLE MALT WHISKY

Slovenska republika

1571 K&/ 57,65€

MACALLAN QUEST SINGLE MALT WHISK

Skétsko

2377 K¢/ 87,23 €

Pozn:. Konverzny kurz platny k ditu 18.3.2020
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Pri ekonomickej stranke predaja domacich alkoholickych napojov je potrebné poznamenat’ aj
distribu¢nu cestu, ktoru si bar vyberie vzhl'adom na lokéalnost’ tychto vyrobkov. V urcitych
pripadoch je mozné nakupovat’ tieto produkty v ur¢itom mnozstve priamo od vyrobcu, o méze

cenu este znizit'.

Tato tabulka ma reprezentativny charakter a neodraza Siroké portfolio nakupovanych
produktov barmi. Ci sa jedna o lichoviny, vina, piva alebo aj inventar je vidiet, Ze aj v jednom
Z najmenej zastipenom segmente vyroby napojov ktorym je predaj a vyroba Prémiovych
liehovin, je mozné najst’ bud’ na slovenskom alebo ¢eskom trhu adekvatnu nédhradu za nizSie

ceny.

3.4 Navrh mieSanych napojov

Na zaklade zadania bakalarskej prace su v tejto kapitole spomenuté 3 miesané napoje
s vyuzitim doméceho alkoholického napoja. Napojom ktory bol vybraty, je Tatratea od
spolocnosti Karloff a to zdvoch dovodov. Prvym je vysoky ndrast popularity tohoto
alkoholického napoja v poslednych rokoch, predovsetkym u mladsej skupiny zékaznikov.
Druhym je jeho vSestrannost’ pri priprave mieSanych napojov, hlavne kvoli pestrému vyberu
pontkanych druhov a prichuti. Kazdy z tychto mieSanych napojov je pripraveny z in¢ho druhu

Tatratea. Zarovein kazdy z nich je iny z pohl'adu konzumenta.

Wolf pack, je jednoduchy mieSany népoj, ktory je mozné vyhotovit’ v takmer kazdom

bare a netreba k tomu Ziadne Specialne vybavenie.

Pociatok, je teplym mieSanym népojom vhodnym na zimné mesiace a do barov v

horskych oblastiach.

Bitter-sweet, je mieSanym napojom na pripravu skasenejSimi barmanmi, nakolko
ingrediencie musia byt vel'mi kvalitné a v presnych pomeroch. Prezentdcia tohoto népoja

s jedlymi a Cerstvymi sedmoraskami je nevyhnutnostou.

e  Wolf pack — MieSany napoj zmesi Tatratea Original 52 %, kofola, med, citrén a ¢aju earl
grey.
Recept:

o 40 ml Tatratea 52 % Original

o 20 ml ¢aju Earl Grey osladeného medom
44



Kofola
Cerstva stava z polovice citrona

Marshmallow alebo pernik na ozdobu

Priprava:

Jeden diel medu povarime s jednym dielom cukru a jednym dielom vody a v zmesi nasledne
macerujeme Earl Grey. Vznikne husty kordial, ktory nechdme vychladntt’. 20 ml tejto zmesi
zmieSame s citronovou $t'avou, Tatratea zalejeme Kofolou. Prelejeme do pohara naplneného

I'adom a zvySok podavame v termoske.

Pociatok — Tento hortlici ndpoj je variacia na povodné podavanie Tatratea 72 %, a to

v kombin4cii s viano¢nym pudingom, tmavym pivom a hruskovou $tavou.

Recept

40 ml Tatratea 72 %

20 ml redukcie tmavého piva a sirupu z jaémenného sladu (150 g jaémenného sladu a 0,5 1
piva)

Cerstva §tava z jedného citréna

60 ml prevarenej hruSkovej Stavy

Priprava

Redukciu si vyrobime povarenim 0,5 | piva a 150 g jaémenného sladu. Pomaly varime, aby
sa pivo vyparilo a dosiahli tak husti konzistenciu. Do hrnéeka nalejeme Tatratea, prevarenu
hruskovu §tavu a redukciu z piva. Dochutime §t'avou z polovice citréna. M6Zeme ozdobit’

lavovymi kameiimi zohriatymi v dyme, ktoré¢ vhodime do napoja, aby si udrzal teplotu.

Bitter-sweet — Je napoj vyznacujici sa svojou horkost'ou, jeho hlavnymi zlozkami s
tonik a materind duSka. V spojeni s Tatratea 47 %.

Recept:

40 ml Tatratea 47 %

50 ml §tava z ruZzového grapefruitu

45



Caj z materinej dtisky a medovky
Tonik
Stipka bieleho korenia

Jablkovy dzus

Priprava:

Caje povarime v toniku a nechame 15 minut odstat’. 40 ml ¢aju z materinej dasky
zmieSame s 20 ml jablkového dzusu, priddme Stipku bieleho korenia a 50 ml $tavy z
ruzového grapefruitu, priddme Tatratea. Ozdobime jedlymi sedmokraskami.
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ZAVER

Vyuzitel'nost' lokalnych surovin alebo alkoholov, je pre bar v dneSnej dobe velmi
podstatna. Tak ako uz dlhé roky v gastronomii prevazuje trend vyuzivania lokalnych surovin
a miestnych dodévatel'ov, tak sa tento isty trend postupne zacina prejavovat aj v napojovej
gastronomii. ReStaura¢né zariadenia si uz ddvno uvedomili, ze I'udia povazuji lokalne suroviny
a miestnych dodavatel'ov za symbol kvality, ekologickej udrzatelnosti a urcitej podpory
regionu alebo krajiny. Bary za tymito trendmi zaostavaju. Mozno nie bary na svetovej urovni,
ktoré si nemdzu dovolit’ tento druh stagnacie v oblasti novych trendov, ale pomerne bezné bary

na urovni, Specializujice sa na mieSané napoje a Siroky vyber alkoholickych népojov.

Zdrzanie slovenskych a Ceskych barov vich reakcii na nové trendy je celkom
pochopitelny, ked'Zze po pade komunizmu bolo velmi tazké sa zorientovat' v tom, ¢o je
moderné a zaroven museli ,,bojovat™ s utkvelou predstavou zakaznikov o tom, ako by mal bar
vyzerat’, Ze to nie je len miesto vhodné na ¢apovanie piva a Sirokd ponuku tvrdého a Casto krat
nekvalitného alkoholu, ale miesto kultiirno spolocenského vyznamu, kde je hlavnou scénou bar

a protagonistami su barmani.

Tato praca je rozdelena do troch sekcii, a tymi su, teoretickd, empirickd a navrhova.
Zamerom tejto bakalarskej prace bolo strucne popisat’ historiu konzumadcie alkoholickych
napojov, pociatky pitia alkoholickych napojov, vyznam tychto alkoholov aich vplyv na
formovanie spolo¢nosti. Dalej je tito prica zamerana na povod barov a ich postupny historicky
Vyvoj astym spojeny vyvoj barmanstva ako profesie, predovietkym na uzemi Ceska
a Slovenska. Vysvetlené st pojmy ako barman, bar a kokteil. Je vysvetlené roz¢lenenie barov
z jednotlivych hladisk a to gastronomického, spolo¢enského a technického. V empirickej Casti
je skimany vztah zédkaznikov barov k doméacim alkoholom, ako ,, Tatratea, Becherovka a iné*.
TaktieZ je skiimany aj pohl'ad profesionalov v tomto obore ( spolo¢nost’ ,,Event Lads*) na

vyuzitie doméacich alkoholov a surovin

Empirické Cast’ sa skladd z dvoch dotaznikovych Setreni. Jeden pre zdkaznikov barov,
druhy pre spolo¢nost’ Event Lads, ako reprezentantov prosfesiondlnych barmanov v tomto

obore zo Specializaciou aj na vyuZzivanie lokalnych surovin.

Na zéklade odpovedi v dotaznikovom Setreni zédkaznikov barov mézeme usudit’, Ze

opytana skupina zékaznikov vyhladdva viac neformdlne typy barov, ktoré navstevuju
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v priemere 2 az 3 krat do mesiaca, kde minu priblizne 500 K¢ pri jednej navsteve na osobu.
Tyto zakaznici preferuju konzumovat’ skor menej alkoholické typy népojov, ako pivo, alebo
vino. Nevyhybaju sa vSak ani tvrdému alkoholu a mieSanym napojom. Uprednostiiuja skor
lokalitu, kvalitu ponukanych sluzieb a atmosféru, pred cenou alebo kultirnym vyzitim. Pri
vybere baru sa orientuju zvac¢Sa podl'a spolocnosti, s ktorou ida a aj napriek tomu, Ze nijako
vyrazne nepreferuju domacu alebo zahrani¢na vyrobu alkoholov, su s nimi oboznameni. Maju
pomerne dobré znalosti o jednotlivych znackach a miesanych napojoch z nich vytvaranych. Zo
vSetkych opytanych mierne nadpolovi¢na vac¢Sina nie je rozhodnutd v otdzke domacich
a zahrani¢nych vyrobcov alkoholov, ¢o teoreticky zanechéva vel'ké mnozstvo oslovite'nych
zakaznikov nerozhodnutych a teda prilezitost’ pre domécich vyrobcov, nejakym spdsobom

oslovit’ tito skupinu l'udi s ich ponukanym sortimentom alkoholickych népojov.

Dotaznikové Setrenie pre spolo¢nost’ Event Lads preukéazalo, ze aktudlnymi trendmi
v ndpojovej gastronémii s , zero-waste, bio proces vyroby napojov a vyuzivanie lokalnych
surovin. Spoluzakladatel’ spolo¢nosti Event Lads Luka$ Slahucka zhodnotil, Ze aj slovenské

bary s tymito trendmi rataji a postupne ich zac¢inaju implementovat’.

Nakol'ko v empirickej ¢asti 51 % opytanych uviedlo, Ze nemaju jasné preferencie pri
vybere medzi domécim a zahranicnym alkoholickym ndpojom. V néavrhovej casti je
prevadzkovatel'om barov odporu¢ené, propagovat’ lokalne suroviny a vyrobky z nich. Dalej je
navrhnuté spravne odprezentovanie zakaznikom barov a to formou priamo v baroch barmanmi,
alebo prostrednictvom eventou (akcii). Z ekonomického hladiska je moZné nahradit’ svetovi
znacku alkoholického népoja lokalnou ato vo vicSine pripadov, za nizSiu cenu. Preto je
odporucené barom aby sa snaZili nahradzat’ tieto svetové znacky lokalnymi, ked’ze to m6Ze mat’
priaznivy ekonomicky dopad na danu prevadzku ndpojovej gastrondmie. Na konci navrhove;j
Cast’i su uvedené 3 mieSané alkoholické napoje aj s presnym postupom a aj moznou inSpiraciou

na servis pre barové prevadzky.
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PRILOHY

Priloha ¢.1. Dotaznikové Setrenie, preferencie zakaznikov barov
Dotaznikové Setrenie

Dobry den, moje meno je Matas Raslik a rad by som véas poziadal o vyplnenie nasledujuceho
anonymného dotazniku, tykajuceho sa preferencie zakaznikov barov vo vztahu k vyuzitiu
Ceskych a Slovenskych alkoholov. Vysledky posluzia len ku zapracovaniu mojej bakalarske;j
prace.

Ak nie je uvedené inak vaSe odpovede, prosim, zaznacte pod¢iarknutim. Dakujem za Vas Cas .

VasSe Pohlavie:
a) Muz
b) Zena

c) Iné

Vas Vek:

a) 18-24
b) 25-30
c) 31-40
d) 41-50
e) 51 aviac

Ako ¢asto navstevujete bary (za mesiac)?:
a) Vobec

b)laz2

c)3az$

d)6az8

e)8azll

f) 11 a viac

AKy typ barov preferujete?:
a) Nocné kluby a disco bary
b) Pivné ( Hospody, puby)
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¢) Specializované bary (na rum, whisky a iné)

d) Zazitkové bary (kvalitna obsluha, nieCo nové a zaujimave)

Kol’ko penazi na osobu v priemere miniete pri jednej navsteve baru?:
a) 250k¢ (10€) a mene;j

b) 250-500k¢ (10-20€)

¢) 500-750 (20-30€)

d) 750-1000k¢ (30-40€)

e) 1000k¢ (40€) a viac

AKy druh alkoholickych napojov preferujete? V poradi k odpovedi napiste cislo od 1 do 4
pricom 1 = najvdcsia priorita , 5 = najmensia priorita_:

a) Pivo a cider

b) Vino, Sumivé vino, prosecco

¢) Liehoviny( vodka,gin...), likéry( medovina, aperol...),
d) Miesané napoje ( aperol spritz, mojito a iné)

e) Likéry ( medovina, aperol, becherovka a iné)

Co od baru ocakavate, aké si vaSe priority pri vybere baru? V poradi k otdazke napiste
cislo od 1 do 6 pricom 1 = najvdcsia priorita , 6 = najmensia priorita :

a) Cena

b) Lokalita

¢) Kvalita ponukanych sluzieb

d) Kultarne vyzitie (koncerty, ziva hudba, DJ a pod.),

e) Atmosféra a prostredie,

PodP’a ¢oho si bar vyberate?:
a) Podl'a aktualnej nalady
b) Podl'a toho na ¢o mam chut’

c¢) Podr'a spolo¢nosti s ktorou idem
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d) Iné.... (napiste vlastni odpoved’):

NapiSte aspon 3 znacky alkoholickych napojov ktoré mate
preferujte:

Preferujete radsej domaceho alebo zahrani¢ného vyrobcu alkoholov?:
a) Domaci
b) Zahrani¢ny

c) Nepreferujem

Stretli ste sa niekedy s Ceskym alebo Slovenskym alkoholom v mie$anych napojoch?
a) Ano
b) Nie

Ak ste na predchadzajicu otazku odpovedali ano, prosim napiSte v akom mieSanom
napoji.

Boli by ste za vicsi vyber domacich alkoholickych napojov v baroch ktoré navstevujete ?:
a) Ano
b) Nie

¢) Nemam zaujem
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Priloha ¢.2 Preferované znacky alkoholov

Beefeter, Zufanek ,
Gambrinus

Tullamore Dew, Jack
Daniels, BozKkov
Republica

Finlandia, greenalls,
tatratea

Prosecco
Valdobiadene DOCG
(Marca Oro ), Bombay
Sampihe, Borovicka
Koniferium limetka

Bacardi

Captain Morgan,
finlandia, absolut

Pilsner Urquel,
Bombay, Beefeater

Priloha ¢.3 Dotaznik spolo¢nosti Event lads

Gambrinus, domace,
beefeter

Rum, Gin, whiskey
Captain morgan

Nicolaus ,finlandia,
golguz

Amundsen, Nicolaus,
Absolut

Ahsolut vodka, jack
daniels, semersby

Yino, prosseco,
fernet citrus

bumbu rum,
glenfidich, matisak

Cheodim s ludmi co
piju pive ja nepijem

Finlandia, Aperol,
Tatransky éaj (2x)

Jack Daniels,
Tatratea, Jameson

Finlandia, Greenall's,
Gordon's

Aperol, Unicum, vino

pilsher urgquell, Dan
Papa, Bacardi

Staropramen ,
Nicolaus , Tokaj

Pivo kezel, Bumbu
rum, kapitan

aperel, tequila
sunrise, sex on the
beach

Beefeater,
Amundsen, Prosecco

Cruzcampo,
Finlandia, Paulaner

Kozel, Jigermeister,
Beefeater

Podle mista

Beefeater, Plzen,
Bucanero

Aperol, cpt. Morgan,
Kingswood

Jim Beam, Tullamore
Dew, Svijany

Konifer, poutnik,
arcane

Dotaznik pre spolo¢nost’ ,,Event lads*

Dobry deni, moje meno je Matas Raslik, rad by som vas oslovil s tymto dotaznikom na

vyplnenie, zaberie to len par minut a mne to pomdze pri dokonceni mojej Bakalarskej prace.
Dotaznik sa sklad4 z 5 otazok avSak su to otvorené otazky, preto pre spravnost’ merania im

prosim venujte pozornost’ a dajte si ¢as na odpoved’. Dakujem za vas Cas

Otazky sa Specializuju na vas koncept, ,,Slovensky Bar

1. Co vas viedlo k vytvoreniu Slovenského baru ?

K vytvoreniu Slovenského baru nés viedla snaha rozsirenia ponuky nasich sluzieb s
cielom predbehnuit’ konkurenciu popripade sa od nej odlisit’, co sa nam vd’aka tomuto
“domécemu slovenskému” konceptu aj podarilo. Na druhej strane by bola $koda, ak
by sme nevyuzili, to ¢o ndm nasa krajina plna tradicii pontka alebo nevyuzili nase
firemné zdroje v podobe kvalitnych domacich surovin.
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2. Na aké druhy mieSanych napojov sa Specializujete v tomto bare ?

V zasade sa Specializujeme na poziadavky klientov, ale ¢o sa tyka Slovenského baru
snazime sa vyuzivat’ slovensko-¢eské suroviny do naSich napojov, doméce sirupy,
bylinky z nasich konc¢in atd’. Ak sa bavime o hlavnej zloZke napoja (alkohol), tak
urcite davame prednost’ domacim vyrobcom so snahou zviditel'nit’ ich.

3. Ako zdkaznici reaguji na vas Slovensky bar, Co maju radi popripade ¢o sa im
nepdaci?

Myslim, ze zatial’ vZdy vel'mi pozitivne. Momentalne je moderné vracat’ sa k veciam,
ktoré st naSe domace(bio), taktiez Slovensko ma plno tradicii, takze ako slovenska
téma na event je tento bar v rdmci barcateringu idealnou vol'bou. Maju radi borovicku
s tonikom s mieSanym domécim uhorkovym sirupom :) Slovaci najma ti starsi s
konzervativni o sa tyka mixoldgie, takze asi skor nieCo takéto, ze nie sme nauceni ist’
na cocktail ale na pivo alebo vino.

4. Z pohPadu Barmana ako Pudia vnimaji mieSané napoje pripravované vo
vaSom Slovenskom bare ? Popripade aké mate ohlasy na tento druh
mieSanych napojov?

Ti ¢o ochutnaju, st radi , Ze ochutnali. Cocktail menu ndm v zasade tvoria najlepsi
slovenski barmani, takZe je si z ¢oho vyberat’. Za kazdym cocktailom sa skryva
pribeh, a pokial’ ho vie barman spravne odovzdat’, zakaznik si to uzije

5. Co si myslite Ze je hlavnym nedostatkom Slovenskych barov a preco si
slovenské alkoholy menej zaujimavé pre zakaznika ?

Na celom Slovensku mame vel'a kvalitnych barov a niektoré na svetovej trovni.
Tieto bary vam vedia pripravit’ skvely zdzitok, a nemyslim Ze maju nejakeé
nedostatky. Neviem ¢i sa da hodnotit’ nieco tak vel'mi vSeobecne , kazdy bar je iny a
kazdy ma v sebe nieco vlastné. Slovenské alkoholy oproti svetovym ¢i st u naseho
zékaznika nejako vyrazne v uzadi si osobne nemyslim. Samozrejme st druhy
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alkoholu, kde sa nedostaneme na svetovu uroven, lebo nam to nie je vlastné, ale zas
tie o nam su vlastné sa k nam zasa nepribliZi svet. Co sa viak slovenského
zakaznika tyka, musime ho ucit’ v rdmci svetovych trendov minimalizmus v
cocktaily nevedia docenit’, ale zas na druhej strane ak sa pozrieme na trend
zakomponovania prirody do cocktailu alebo zero-waste tak su slovaci vel'mi trendy.

Vyplnil : Lukas Slahtucka
Co - founder Event Lads
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