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Anotace

Predmétem bakalarské prace je seznameni se soucasnymi cukrafskymi trendy a technologiemi
a jejich uplatnéni v dietach. Cilem prace je zhodnoceni konkrétniho podniku, jeho vyrobni
strategie a navrh mozného rozsifeni nabidky zakuski podle novych cukraiskych trendd do
jeho gastronomického provozu. Bakalarskd prace je rozdélena do dvou casti, teoretické a
praktické. V teoretické casti jsou popsany potieby skuteénych i potencidlnich zdkazniki
kavaren, trendy, které se tyto potifeby snazi uspokojit, a nové technologie, jichz je pfi tom
mozné vyuzit. Praktickd ¢ast je tvofena kvalitativnimi analyzami kavarenského podniku
Kavarna V Ulicce v Prostéjove, nadvrhem akcni strategie pro dosahovani jeho cili a
naplnovani jeho vizi a konkrétnimi ndvrhy zkvalitnéni jeho sluzeb, zejména nabidkou
nizkosacharidovych, bezlepkovych, bezlaktozovych a veganskych zékuskli. Doplnéna je daty

z dotazniku ur¢eného zakaznikiim kavérny.
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Annotation

The subject of the bachelor thesis is acquainted with existing confectionery trends and
technologies and their application in diets. The basis of the work is to evaluate a specific
company, its production strategy and an offer for a possible expansion of the dessert menu
according to new confectionery trends in to gastronomic operation. The thesis is divided into
two parts, theoretical and practical. The theoretical part describes the needs of actual and
potential customers of caffe house, trends that meet these needs, and new technologies that
can be used. The practical part consists of qualitative analyzes of the caffé company Kavarna
V Ulicce in Prostéjov, a projekt of an action strategy for achieving its goals and redemption of
its visions and specific proposals for improving its services, especially by offering low-carb,
gluten-free, lactose-free and vegan desserts. The data from the questionnaire intended from

customers of the caffé are add to.
Key words
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UvVOD

Hlavnim podnétem pro vybér tématu Soucasné trendy v cukraiskych technologiich a jejich
vyuziti v dietaich byl mij dlouholety z4jem o oblast alternativniho stravovani a tvorba
vlastnich receptur, které odpovidaly souCasnym stravovacim smérim. Odmalicka jsem rada
vafila a s postupem c¢asu jsem se vice zam¢étila na peceni. Také jsem zaznamenala a néasledné
ve svém okoli dlouhodobé vnimala nartst lidi trpicich intoleranci na néktery druh potravin.
V poslednich letech také pozoruji dopady piasobeni socidlnich siti a marketingu
zdaraziujiciho hodnotu kvality potravin se snahou snizit pomér cukru ve stravé a pomér tukii
v téle. Lid¢ se snazi upéct zdravé dezerty podle rGznych receptl z kucharek, televiznich
potadi ¢i navodl na internetu. S vyslednym produktem jsou malokdy spokojeni a dostavaji se
do kruhu vy¢itek za kazdou drobnou dobrotu, jiz neodolaji, a stresu z potlacovanych chuti.
Ptitom se sladkého viibec vzdat nemuseji. Mou filozofii je ukazat lidem, ze kazdy ¢lovék si
muze doprat svlij oblibeny dezert, pokud na n€j ma chut. Zalezi jen na schopnosti cukrare
vyuzit svlj potencidl pro tvorbu origindlnich receptur pfizpiisobenych piesné na miru

zakaznika.

Ptedkladana prace je urena cukrafim a dal$im zdjemcim o aktudlni vyvoj cukratského
oboru, ktery se vyviji spolecné¢ s proménou potfeb spolecnosti a s moznostmi novych

technologii.

(24

V teoretické Casti prace se zaméfime na vyvoj cukrafského oboru a jeho postupné se
rozvijejici trendy. Ty nejsou ovlivnény pouze ze strany cukrari, ale také zdkazniky a Sirokou
vetejnosti, na niZ pisobi jak marketing, tak civiliza¢ni choroby, jako jsou naptiklad cukrovka

nebo rizné formy intolerance na urcity druh potravin.

rowr

V praktické ¢asti prace vyuzijeme predevsim metodu pozorovani a fizeného rozhovoru. Jejich
prostiednictvim aplikujeme model strategické analyzy internich zdrojd, tzv. Makinseyho
model 7S, na prostéjovsky podnik Kavarna V Ulicce. Zaméfime se zejména na vztahy na
pracovisti. Vytvoiime rovnéZ SWOT analyzu a pomoci metody SMART vypracujeme navrh

akeni strategie podniku, kterd by méla vést k dosaZeni jeho cilii a naplnéni jeho vizi.
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Metodou dotaznikového Setfeni se zdkazniky kavarny identifikujeme hlavni motiv vybéru
zakuski, jejich ochotu ,,pfiplatit si* za alternativni variantu zakusku a jejich zajem o rozsifeni

nabidky veganskych a bezlaktézovych zakusk.

Vyznamnou soucasti praktické ¢asti prace bude predlozeni vlastnich receptur a s nimi
souvisejicich doporuceni pro cukrate, které jsme ovéfili pfi vice nez ro¢ni spolupraci s
Kavarnou V Uli¢ce. Po uspéSném zavedeni nizkosacharidovych a bezlepkovych zakuskt

planujeme rozsifit sortiment o nabidku bezlaktozovych a vétsi mnozstvi veganskych zakuskd.

11



I. TEORETICKA CAST
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1 HISTORIE CUKRU

Pro vznik cukratského oboru byl nejvyznamnéjSim milnikem objev cukru. Kazdy cloveék si
pod pojmem cukréistvi predstavi néco sladkého, vyrobeného z cukru. At uz z cukru
ptirodniho, ziskaného z ovoce, nebo titinového cukru, ktery je oblibeny diky své lahodné
chuti a zlatavé barvé. NejCastéjsim sladidlem je v soucasnosti fepkovy cukr anebo, pokud
chceme sdhnout po piirodnéjsi formé sladidla, mizeme zvolit med. V poslednich desetiletich
stoupa zajem o chov vcel pro jejich lahodny zlatavy med, ktery ma protizanétlivé uc¢inky.

(Beranova, 2011)

Cukr nas obklopuje. Prvni zminky o vyrobé cukru se objevuji s pocatky letopoctu, kdy se v
Indii zacal vyrabét cukr v krystalické formée z cukrové titiny. Tento ,,patent™ se pak ptenesl do
Persie a Ardbie. V Persii zacali cukru fikat ,,kandi-sefid". Z né€j vzniklo napiiklad oznaceni
tvrdych bonboni kandyty. Diky kiiZovym vypravdm se zacala vyroba cukrovinek §ifit i do
Evropy. K rozvoji vyuziti cukru velmi pfispely lodni objevitelské cesty, zejména objeveni
Ameriky. (Beranova, 2011) ,,V souvislosti s objevenim Nového svéta v roce 1492 privezl K.
Kolumbus do Evropy nové suroviny — kakao, vanilku, papriku (chilli), brambory, kukurici,
slunecnice, dynée, topinambur, rajcata, batdty (sladké brambory).* (KraCmara, BureSova,

2018, 5.17)

V raném stfedovéku se cukr zacal hojné vyuzivat pii pfipravé pokrmil a jeho popularita
prudce stoupala. Stal se exkluzivnim zbozim. V 17. stoleti se v Italii zacal cukr ptidavat do
napoji jako je kava, ¢aj nebo kakao. Tyto napoje se v Evropé dfive pily neslazené. Pro jejich
piirozené hotkou chut' se zacaly doslazovat cukrem dovezenym z karibskych plantazi.
V tomtéZ obdobi se na francouzském kralovském dvofe zacaly tvofit dnes uz tak znamé
receptury jako grilias, petit four, bezé nebo celosvétové znamé zelé. Anglicti komentatofi v

17. stoleti pokladali ,,dezert* za nebezpecnou francouzskou novinku. (Sustova, 2019)

Dovoz titinového cukru byl znaéné omezeny, a tak se za néj lidé snazili nalézt nahradu. Jiz v
16. stoleti francouzsky botanik vyluhoval cukr z cukrové fepy. V 18. stoleti berlinsky chemik

Andreas Sigismund Marggraf piisel s inovativnim postupem. (Sustové, 2019)

Prvni vyrobu cukru v €eskych zemich zahdjil v roce 1787 Belgi¢an Sauvagne, a to ve
Zbraslavi. Od roku 1802 se cukr vyrabél v pruském Dolnim Slezsku, v némz vznikl viibec

prvni cukrovar. Od poloviny 19. stoleti se spotteba cukru, zejména v Evrop¢, zvétSovala.
13



Pravdépodobné tomu vyrazné pomohlo Rakousko, které v roce 1830 osvobodilo domaci
vyrobu cukru od placeni dani, coz vedlo k hojnému zaklddani novych panskych cukrovarg.
Koncem 19. stoleti zna¢né ptevazila konzumace fepného cukru nad cukrem titinovym. Az
88 % cukru z celého Rakouska-Uherska se vyrabélo v ¢eskych zemich. Zlom nastal v pribéhu
prvni svétové valky, pfi niz vyroba fepného cukru vyrazné poklesla. (Muchova, Frnc¢dkova,

Bojanska, 1999)

1.1 Historie cukrarstvi

Dal$im vyznamnym milnikem vyvoje cukratského oboru byla jiz zminéna situace v 17. stoleti
na Slechtickych dvorech, zejména ve Francii a Italii. Cukraii pracovali v kralovskych sluzbéach
a jejich vyrobky byly urceny pouze pro Slechtice na kralovském dvoie. Zasadni proménou
prosel zpiisob stolovani. Jidlo se zacalo skladat z nékolika jasn€ ohrani¢enych chodd, jejichz
nedilnou soucasti byl dezert. Takto uspofddanému jidlu se zacalo fikat hostina ve

francouzském stylu. (Kra¢mara., Buresova, 2018)

Na zacatku 18. stoleti ve Francii existovaly cechy, které byly rozdéleny do dvou skupin. Prvni
skupina zahrnovala zejména poddané, ktefi dodavali suroviny. Do druhé skupiny patfili
pekafi, cukrafi, kuchafi... Cechy byly pftilezitosti pro zdjemce o vyuceni se v oboru, protoze
ur¢ovaly pozice jednotlivych pracovnikil na pracovisti, napt. mistr cukraf, cukraf asistent
apod. V duasledku Velké francouzské revoluce se cechy zrusily, a tak mohl kazdy Séfkuchar

vyrabét a prodavat veskeré kulinaiské produkty. (Koci, 2013)

Vyznamnou osobnosti gastronomie je francouzsky kuchat ,,Marie-Antoine Caréme, kterému
vdécime za reformu francouzské gastronomie (zavedeni hygieny a kuchare pozved! z otrocké
prace na pozici umélcu).” (Kra¢mar, BureSova, 2018, s 17) Napsal knihu ,Kralovskeé
cukraistvi®, v niz predstavil smetanovo-jahodovy dort Charlotte Malakoff ¢i suflé. Suflé je
specifické svou nadychanou strukturou a vlaénym objemem, za néz vdeéci spravné
vySlehanym vajickim. Tento dezert lze pfipravit jako sladky i slany, zaleZi jen na chuti a

fantazii tviirce. (Mantei, 2014)

Dalsi vyznamnou osobnosti je G. A. Escoffier, autor znamého dezertu Péche Melba. Tento

lahodny dezert, ktery se serviruje ve sklenicce se stopkou, obsahuje broskev, malinovou
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omacku a vanilkovou zmrzlinu. Jeho nejvyznamnéjSim dezertem jsou vSak Crépes Suzette.
Ve Francii je velice oblibeny dodnes. Tvoii jej palainky s omackou ze zkaramelizovaného
cukru a masla, zalit¢ mandarinkovym nebo pomerancovym dzusem, zasypané jejich kiirou a
prelité pomerancovym likérem Grand Marnier nebo Curagao. Podava se flambovany — pied

hostem se zapali. (Mantei, 2014)

Francouzsti cukraii postupné pfichazeli s riznymi variantami tést, a tak diky nim zname
odpalované nebo listové tésto. Ve Francii se také poprvé zacala vyrabét zmrzlina, a to rukou
pafizského zmrzlinafe Frascatiho. Pafiz se stala srdcem cukraiského femesla, cukrarny se

plnily makronkami, croissanty, millefeuille profiterolkami ¢i bananky. (Mantei, 2014)

V centru Pafize dodnes nalezneme spoustu skvélych kavaren s tradici. Za to vSe Francie vdéci

italskym cukraitm, ktefi pfisli na francouzsky dvir. (Kra¢mar, BureSova, 2018)
1.1.1 Historie cukraistvi v Cechach

Dezerty a sladké pecivo nebyly vzdy nedilnou soucasti jidelnickl. Lidé si je zacali vyrabét
postupné, a to predevsim diky dovozu koteni a dalSich ptisad. Pro svou vysokou cenu byly
zalezitosti vrchnosti, Slechticti ¢i bohatych méstanti. Typickym kofenénym sladkym pecivem
je pernik, ktery u nds ma dlouhou femeslnou tradici. Sviij piivod mé v hanzovnich méstech.

Do Prahy se pravdépodobné dostal z Norimberku kolem 16. stoleti. (Koci, 2013)

Cukrafska zivnost se vyvinula z pekatského femesla, a to ve dvou vétvich, cukratské a
pernikafské. Pozdé&ji z nich vznikly samostatné cechy. Jedna z prvnich zminek o prodeji
perniku je z roku 1335 v Turnové. Ziejmé se jednalo o pouli¢ni prodej posvicenskych

pernikil, coZ byly perniky doslazovany véelim medem. (Ko¢i, 2013)

Cukrafi v Ceskych zemich byli vétSinou pivodem Cesi, poceSténi Némeci, Francouzi nebo
Italové, ktefi sem pfisli za praci. Z dochovanych zdznam@ zname naptiklad cukrafe BlaZeje

Welfnara u sv. Martina ve Zdi, ktery zde pisobil v prabéhu roku 1585. (Hlavsa, 1930)

Vyznamnym meznikem v déjindch cukrafstvi byla Velk4d hospodaiska krize v roce 1929.
Diky velké konkurenci a nejisté situaci na trhu se podniky dostavaly do potizi, piezili jen ti

nejschopné;jsi. (Hlavsa, 1930)
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Cukrarska zivnost se tak zacala modernizovat, vznikla cukrarska velkovyroba a s ni touha
zrychlit praci. Do provozu se zavedly cukraiské stoje a vychazely také prvni receptate, napft.

Labuznik redigovany J. Reimanem. (Koc¢i, 2013)

Prvni cukrarska skola byla zaloZena roku 1929. V druhé poloviné 20. stoleti byly hromadné
zavedeny normy jakosti a dbalo se na vytvafeni receptur. Ty byly prvnim krokem pro
stanoveni cukrafskych standardl a hygienickych norem, které¢ maji v cukraiském oboru velky

vyznam. (Hlavsa, 1930)

2 CUKRARSKE TECHNOLOGIE

V obdobi 1948-1989 se vyvoj cukrarskych technologii téméf zastavil. Cukrafi méli malou
moznost vybéru surovin, necestovali za pozndnim a neexistovaly ani z4dné mezinarodni
vzdélavaci programy pro studenty. Ve 20. stoleti byl velky tlak na cenu vyrobkil, coz mélo

v mnoha piipadech za nésledek zhorSeni jejich kvality. (Koci, 2013)

Diky globalizaci a ,,gastro turismu® lidé touzi poznavat nové véci, chuté a potraviny. V
poslednich letech na nés opét maji vliv francouzsti cukréfi, a to pfes socidlni sité, televizi, ale
také spolupraci v cukrarskych projektech. Typickym piikladem jsou cukratské kurzy, které
jsou potadany pro profesiondly 1 amatéry. V cukrafiné je dilezitym faktorem samostudium a
predevsim experimentovani. ZkouSeni novych materidlli, poznavani novych surovin, vyvijeni
novych originalnich receptur. Cukraisky obor je zapotiebi posouvat dopfedu. I ze strany
zékaznika se kladou na cukrafe jiné pozadavky, nez tomu bylo pied dvaceti ¢i péti lety.
Zakaznik uz netrva na klasickém maslovém krému, ale je rdd za smetanové ¢i tvarohové

krémy, které jsou mnohdy chutnéjsi a nutri¢né lepsi. (Fabesova, 2020)

2.1 Moderni techniky zdobeni

Ze strany cukrait se Casto setkdvame s obménami technik zdobeni. V prostiedi internetu je
mozné nalézt mnoho inspirace. Dilezitou soucasti peCeni je 1 vysledny vzhled dezertu a
servis. Cukrat by mél mit estetické citéni, které mu pomulze vyvazit miru a kombinace
zdobeni, aby vysledek neptisobil ,,ptili§ pfeplacane* ani nedotazené. Pii praci s dekorovacim
materidlem je jednou z hlavnich zasad znalost materidlu, s nimz pracujeme, aby nedoslo

k jeho znehodnoceni.
16



2.2 Modelovaci a potahovaci hmoty

Potahované dorty uz v dnesni dobé nejsou novinkou. Modelovani marcipanovou nebo
fondanovou hmotou je oblibené predevsim u déti, a to svou hravosti, barevnosti a moznosti

postavicku z dortu snist. (Buchal, Buchalova, 2012)

2.2.1 Marcipan

Marcipan je jednou z nejchutnéjSich potahovacich hmot. Je vyroben z velkého mnozstvi
cukru, mandli a bilkd, které jsou obsazeny v riznych pomérech. Diky velkému obsahu mandli
ziskava svou unikatni pfirodni chut’ a vini, a je také bohaty na mineralni latky. Z obrazku €. 1

je vSak mozné vy¢ist také vysoky podil cukru. (Buchal, Buchalova, 2012)

Slozka Jednotka | Prumérny obsah | Prvek (mg/100 g) | Prumérny obsah | SloZka (mg/100g) | Prumérny obsah
voda gM100g 10,2 Na 21 vitamin C 1
bilkoviny g100g 10,4 K 336 vitamin D 0,0001
tuky g1odg 25,8 Ca 115 vitamin E 10,82
cukry 9100 g 487 Mg 122 vitamin B6 0.2
celkovy dusik gM100g 1,97 P 262 vitamin B12 0,0002
vlaknina g/i100g 3.3 Fe 1.6 karoten 0
masiné kyseliny | g/100g 0.5 Cu 0.49 thiamin 0.10
cholesterol mg/100 g 0 n 16 riboflavin 0,37
Se mg/100 g 0,002 | 0,005 niacin 14
energie kJ/100 g 1934 hn 0.8 Cl 20

Obrazek ¢.1: Primérny obsah latek v marcipanu (Robert Alexander, 1940)

Zdrav§j$i variantu marcipanu je mozné pfipravit z mandlové mouky a ryZového c¢i
¢ekankového sirupu. Tato obdoba marcipanu je vhodnou variantou pro vegany, vegetariany 1

zastance raw stavovani.
Persiko

Stejné vyuziti jako marcipan ma persiko. Jednd se o hmotu z mandli, do které jsou ptidana

jadra merunék. (Jungrova, 2014)

2.2.2 Fondanova hmota

Zakladem této potahovaci a modelovaci hmoty je mechanicky zpracovany cukr, ktery je
mozné dobarvovat ¢i dochucovat esencemi. Pouziva se stejné jako marcipan. Jeho vyhodou je

niz§i cena a kompaktnost hmoty, je tedy vhodny pro zacateCniky. Fondan je zdrojem
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pfedevSim rychlé energie, cukri. Obmeénou klasického fondanu je fonddnova hmota
s kakaovym maslem. Ma stejné vyuziti jako klasicky fondan, Ize s ni potahovat, modelovat a

vytvaret anglickou krajku. (Jungrova, 2014)

2.2.3  Jedlé kvéty

Novym cukraiskym trendem je zdobeni jedlymi kvéty. V poslednim roce jej u nas nejvice
prosadil cukrai Josef Marsalek, ktery je autorem knihy Moderni ¢eskd cukrafina, v niz je
zachyceno mnoho zékuskl a dorti zdobenych cerstvymi jedlymi kvéty. Jedlé kvétiny se hodi
na zdobeni svatebnich a narozeninovych dortt, ale i zakuski. Je nutné uvédomit si, Ze Cerstvé

kvétiny nevydrzi na dortu tak dlouho jako naptiklad susené. (Marsalek, 2020)

Jedl¢é kvéty je mozné koupit uz susené v obchodech anebo vypéstovat doma cerstvé. Nesmi
byt stiikané a musi byt skutecné jedlé. K vSeobecné¢ znamym jedlym kvétindm patii rize,
sedmikraska nebo levandule. Potési na pohled a diky minerdlnim latkam a vitaminim jsou
prospeSné pro zdravi. Ve vétSim mnozstvi slouzi naptiklad jako prevence onemocnéni

dychacich cest. (Friberg, Kemp, 2003)

2.2.4 Jedlé zlato

Jedl¢ zlato je potravinafské aditivum oznacené kodem E175. Vyuziva se také stiibro s kodem
E174. Dezertim a dortim dodavaji noblesu a luxus. Jedna se o zdravotné¢ nezavadné
dekorace, které z lidského organizmu odejdou do ctyfiadvaceti hodin, aniz by doslo k jeho
poskozeni. Jedlé zlaté a stiibrné platy maji vysokou pofizovaci cenu, 0,3 gramil zlata se

cenove pohybuje kolem 1500 K¢. (Zavodna, 2015)

Diikazy o 1é¢ivych ugincich zlata neexistuji. Alchymisté ve starovéké Ciné piidavali zlaty
prasek do elixiri. PraSky obsahujici zlato zvané ,,Huan Tan* mély ptiznivé ptsobit na klouby,

zuby, sexualni apetit a omlazeni kiize. (Zavodna, 2015)

V obdobi renesance se pokrmy zdobené zlatem servirovaly pii zvlastnich pfileZitostech na
kralovském dvote Alzbéty I. Tudorovny. PouZzivaly se ve sladké i1 slané kuchyni. V tehdejsi
dobé bylo dekorovéani zlata v kombinaci s vanilkou a hfebi¢kem povazovano za vrchol

noblesnich zplsobti servirovani. (Zavodna, 2015)
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2.3 Hotové cukrarské smési

S rostoucim tlakem na cukraie a podniky produkujici cukraiské vyrobky vzrostla poptavka po
hotovych cukratfskych smésich, které¢ ulehcuji cukrariim praci pii pe€eni a ptipraveé dezerta.
Nazory na vhodnost vyuziti téchto smési se 1isi. Obsahuji neztuzeny palmovy tuk, aromata,
glukézovy sirup, glukozo-fruktézovy sirup a jiné. Soucasti hotovych smési jsou i receptury.
Vysledné tspora Casu se miize pohybovat az okolo 70 %. Kvalita cukrafskych vyrobki
z téchto smési je proti poctivym cukraiskym vyrobkiim chutové i vzhledové nesrovnatelné

nizs$i. Jejich benefitem je nizkd cena. (Jungrova, 2014)

3 TRENDY V CUKRARINE OVLIVNENE CUKRARSKYMI
MISTRY

Cukrafinou se u nés zabyva ¢im dal vice lidi. Cukraisky obor se dostava do popiedi a stava se
sam o sob¢ trendem. Jesté pred nckolika lety bylo typické vyrabét klasické piskotové dorty
s maslovym krémem ozdobené ovocem a zalité¢ zelatinou. Cukrafi byli nuceni péct z lehce
dostupnych surovin. Nabidka cizokrajnych surovin se nepfetrzit€¢ zvySuje, za coz vdeécime
zejména otevieni hranic, ale také socialnim sitim a plsobeni sv&tovych kuchaiG a cukrait
vystupujicich v televiznich potfadech, napiiklad v britském potadu Nigella Bitesna, v hlavni
roli zde vystupuje Nigella Lawson, nebo v cukraiské show Fantastické dorty a mnoha dalSich.
Mnozi cukrafi také odcestovali do jinych zemi a ziskali védomosti a inspiraci, které dale
predavaji. Mezi nejznaméjsi jména patii Josef MarSalek ¢i Mirka van Gils Slavi¢kova, ktera
procestovala mnoho zemi a své zkuSenosti v cukrafském oboru sdili prostfednictvim

socialnich siti 1 knizné. (FabeSova, 2020)

Urcovani novych trendl je ovliviiovano nejen cukrafi a jejich fantazii, ale zejména zékazniky.
Cukrafrska tvorba je hodnocena z hlediska chuti, estetiky, servirovani a prezentace vysledného
produktu, coz se odrdzi na novém zplisobu potadani sladkych svatebnich bart a
narozeninovych oslav. Na modernich svatbach se setkdvame s mensim sladkym barem ve
svétovém stylu. Prolinaji se zde francouzské, ceské a tieba anglické dezerty. Mezi svatebnimi
dorty je oblibeny lesni styl, tedy dort ozdobeny jedlymi kvéty a lesnim ovocem, casto
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dozdobeny 24karatovym platkem zlata. Prosazovéan je ptfedevsSim Josefem MarSalkem, ktery
se stal diky pofadu Pece celd zem¢ ikonou Ceské cukraiské scény, i pani Mirkou van Gils

Slavikovou, ktera v pofadu ucinkovala po jeho boku. (Marsalek, 2020)

2.4 Josef Marsalek

Josef Marsalek se stal tvari poradu Pece celd zemé&. Je autorem tii kuchatek: Péct, milovat a
zit (2019), Moderni Ceska cukratina (2020) a Moje svate¢ni peceni (2020). Posledni zminéna
je zaméfena na vanocni cukrovi. Josef Marsalek je vyucenym cukrafem a pekafem. Po
absolvovani vysoké skoly hotelové pracoval v zahranic¢i. Zac¢inal v londynské casti Bath, poté
se presunul do nejznaméjsiho londynského obchodniho domu Harrods, v némz pekl pro
britskou kralovskou rodinu. Po sedmi letech odjel na rok do Indie. Vratil se do Prahy, zalozil

vlastni znacku Fat Brothers a provozoval CakeShop Prague. (Marsalek, 2020)

Jeho cukrarska tvorba je zalozend na kreativit¢ a eleganci, jichz dociluje pouzitim jedlého
zlata, luxusnich surovin a netradi¢énim zdobenim z jedlych kvéti a piirodnich barviv.

(Marsalek, 2020)

2.5 Mirka van Gils Slavikova

cey

Mirka van Gils Slavikova je ¢eska cukrarka Zijici v Holandsku. Je drZzitelkou francouzského
titulu Professeur en Sure d"Art. V roce 2002 zvitézila v soutézi Velkd cena PafiZe v pfipraveé
svatebnich dortii Croquembouche. Pies 30 let cestuje po svété¢ od Némecka po Jihoafrickou
republiku. Pisobila také ve Spojenych statech. Ve Svycarsku studovala International
Professional School a v roce 2002 absolvovala Nérodni vysokou Skolu cukraiskou Ecole
Nationale Supérieure de Patisserie ve Francii, ¢imZ ziskala nejvyssi cukrafsky titul.

(Slavikové, 2008)

Je drzitelkou mnoha vyznamnych cen na svétovych soutézich. Od roku 2008 pise kucharky a
ucinkovala jiz ve tfech televiznich potadech, v nichZ se snazi pfedavat své zkuSenosti. Je
aktivni také na socidlnich sitich, napf. na Instagramu, na némz zvefejiiuje své videorecepty.
Pravidelné¢ dojizdi do Prahy a potada zde kurzy peceni pro Sirokou vefejnost. Zamétuje se na
klasické ceské i1 exkluzivni francouzské dezerty. Preferuje peceni z lokalnich a sezénnich

surovin. (Slavikova, 2008)
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2.6 Iveta FabeSova

Po tucasti v soutézich Master Chef a Na noze si oteviela svou cukraiskou vyrobnu v Praze a
zaCala dodavat cukrarské vyrobky do mistnich kavaren. V roce 2012 spolecné¢ s manzelem
oteviela cukrarnu IF Café a stala se jeji tvari. Postupem casu oteviela n¢kolik dalSich
provozoven po Praze. IF Café se pfejmenovalo na IPPA Café podle Prazské mezinarodni
akademie “International Prague Pastry Academy”, v niz plsobi jako lektorka. Po rozvodu
kavarny patii jejimu exmanzelovi, ji ziistala znaCka IF a provozuje internetovy obchod IF
Ivety FabeSové, v némz si mizete koupit n¢kolik druhti dezertti, dort, makronek a ¢okolad.

(Fabesova, 2020)

Iveta FabeSova vytvaii zejména dezerty a dorty francouzského stylu z kvalitnich surovin.
Pravidelné se ucastni Master class v zahranic¢i, kde ¢erpd nové receptury a tipy na ingredience.

(Fabesova, 2020)

2.7 Martha Stewart

Martha Stewart, celym jménem Martha Helen Stewart, rozena Kostyra, je jedna z velmi
vyznamnych americkych cukrafskych osobnosti, které ovlivnily cukrafsky svét. Je
zakladatelkou Martha Stewart Living Omnimedia. Vystupovala v mnoha televiznich
potadech, v nichz ptedstavila mnoho klasickych receptii z celosvétové cukraiské scény. Tyto
pofady byly vysilany v mnoha zemich svéta. Jeji uspéch je zvelké casti zaloZzen na
podnikatelskych aktivitach, zejména publikovani. Napsala fadu bestsellerti a vydava €asopis
Martha Stewart Living. V roce 2004 byla na pét mésict uvé€znéna kvili firemnim podvodim.
Po propusténi z véznice zvefejnila fadu dalSich projektli a zacala znovu podnikat. (Kerns,

2006)

2.8 Philippe Conticini

Philippe Conticini je uznavany francouzsky cukraf a kuchat. Pracoval také ve Spojenych
statech americkych a v Japonsku. Je vyznamnym inovatorem a autorem verrines, coZ je
pokrm podavany v prithledné sklenicce. Tato inovace pochazi z roku 1994. Jeho podniky jsou
ve Francii, Japonsku a Velké Britanii. Ziskal nékolik ocenéni, napt. Gualt Millau (1991),
dvakrat titul Rytite o Ordre National du Mérite udélovany francouzskym prezidentem. Od

roku 2003 je ¢estnym ¢Elenem francouzského tymu mistri svéta v cukrafstvi. Vydal nespocet
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cukraiskych a kuchatskych knih. Publikuje také mnoho ¢lank do Casopist a je vyraznou
osobnosti na socidlnich sitich, kde pfedstavuje mnoho svych dezerti a novych receptur.

(Conticini, 2021)

Jeho cukraisky styl je zaméfeny na tradi¢ni francouzské dezerty, které inovuje a ptizptisobuje
dne$nimu trhu pouzitim mensiho mnozstvi cukru a exotickych ingredienci. Vyvinul originalni

dezerty pro svétové znacky jako je Coca-Cola, Ferrero apod. (Conticini, 2021)

2.9 Duff Goldman

Duff Goldman je vyraznou americkou televizni osobnosti, cukrafem a $éfkuchatem. V roce
2002 otevtel sviij vlastni podnik Charm City Cakes. Zaméstnaval sochafe a jiné umélce, aby
do podniku vnaseli nové napady ze své praxe. KolaCe pekl i pro byvalého prezidenta
spojenych stati Baracka Obamu. Jeho dorty jsou revolucni, kreativni a vétSinou technicky
naro¢né. Goldman napsal tf1 knihy. Je inspiraci pro mnoho cukraii a cukréafek a televizni

hvézdou mnoha americkych potadii. (Dush, 2004)

2.10 Francois Payard

Francois Payard se narodil v Nicaea, mladi prozil po boku svého dédy cukrate a v dospélosti
se odst¢hoval do New Yorku. Vroce 1990 cestoval po francouzskych podnicich
s michelinskou hvézdou, v nichZ ziskdval zkuSenosti. Poté se vratil do New Yorku a brzy
ziskal ocenéni "Pastry Chef of the Year" za své unikatni peceni. V roce 1997 si oteviel vlastni
podnik na Manhattanu. V soucasnosti vlastni podniky v Koreji, Japonsku, Las Vegas, a
Brazilii. Je autorem mnoha kuchatek: Payard Desserts (2013), Bite Size: elegant Recipes for

Entertaining (2006). (Rosenberg, Caron, 2008)

22



4 CUKRARSKY OBOR OVLIVNENY VYZIVOVYMI
TRENDY

Ve spolecnosti vzriustd pocet lidi trpicich rtiznymi onemocnénimi, coz se Casto promita do
volby alternativnéjSiho stylu stravovani, naptiklad veganstvi, vegetarianstvi, low carb apod.
Samostatnymi skupinami jsou lidé s nafizenymi dietami od lékaie, zejména lidé s cukrovkou,
s intoleranci na lepek, s intoleranci na laktézu nebo s vysokym cholesterolem. Tuto
skutecnost by kavarny mély vnimat jako pftilezitost pro ziskani novych zédkaznika a nabidnout

jim originalni vybér dezertti a dortt.

Na obrazku €. 2 jsou zachyceny vysledky priizkumu spole¢nosti Google mapujici vyhledavani
slova "vegan" v porovnani se slovem '"vegetarian". Vegansky zivotni styl je medidlné
propagovany. Zajem o n&j vzrostl i diky nové vyzveé Veganuary, kterd vychazi se slov vegan a
january, tedy leden. Vyzyva spole¢nost, aby se po Cas celého mésice ledna snazila zredukovat
ptijem zivociSnych produktli ve svém jidelnicku a nahradila je rostlinnymi alternativami.

Pocet lidi, ktefi se k ni hlasi, kazdoro¢né€ prudce stoupa. (Muranska, 2018)

A A NG RIP AT

Obrazek €. 2: Vzrustajici trend slova vegan. (Quartz, 2018)
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Obrazek €. 3: Snizeni konzumace vybranych potravin (Ipsos, 2019)

SNAZITE SE SNIZIT KONZUMACI CUKR 2ivoCISNE MASO, MASNE
TECHTO POTRAVIN? TURY VYROBKY

-

- w~
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A PROC?

SNLIENIMMOTNOGSTE

TORANVY FIVOTNI STYL, PREVENCE
TORAVOTNICH PROBLEMO

FORAVOTNI DOVODY
ETICKY — OHLEDUPLNOST KE ZVIRATOM
EXOLOGICKY — EROLOGI KA NAROC NOST

JIVOCTSNE VYROSY
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Obrazek ¢. 4: Snaha o sniZeni konzumace vybranych potravin. (Ipsos, 2019)

Na obrazcich €. 3 a €. 4 je zachycen trend sniZovani konzumace cukru ve stravé s cilem
redukce hmotnosti. Na obrazku €. 4 je znazornéno, Ze vice neZ padesat procent lidi snizuje
konzumaci cukrii, zivo€iSnych tukill, masa a masnych vyrobku ve snaze o zdravy Zivotni styl a

jako prevenci zdravotnich problémi.
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4.1 Vegansky zpusob stravovani

Vegansky styl stravovani vychazi ze stylu vegetarianstvi. Pocatky veganstvi jsou datovany do
roku 1944, v némz byla zalozena veganskd spolecnost (The Vegan Society). Jejim
zakladatelem je Brit Donald Watson, ktery vymyslel a zavedl slovo ,,vegan®. Vytvofil jej z
pocatecnich a poslednich pismen slova ,,vegetarian®. Donald Watson patfil do britské skupiny
Vegetarian Society. Pro piesvéceni o nutnosti vyfazeni mléénych vyrobkii ze stravy se
rozhodl skupinu opustit a spolu s dalSimi c¢leny, ktefi jeho ndzor podpofili, zalozili 1.
listopadu 1944 vlastni skupinu The Vegan Society. Organizace se postupné rozsifovala o
nov¢ Cleny a dnes se jedna o hnuti s miliony pfiznivcl, znamé po celém svéte. Uznavaji pouze
rostlinny zplsob stravovani a Setrny pfistup k pfirodé. The Vegan Society vydava casopis
Vegan News, nabizi vefejnosti mnozstvi informacnich letakli, v nichz zvefejiiuje poznatky
z vyzkumil a studii, které pod jejim vedenim vznikaji. Prezentuji se na vefejnych akcich a
formou ptednasek ve Skolach. Cilem veganské organizace je, aby veganstvi bylo prosttedkem

k udrzitelnému zivotnimu stylu. (Janda., Trocchia, 2012)

Vegani jsou chapéni jako striktni vegetariani, ktefi odmitaji konzumovat zivoc¢isné produkty
véetné vajec, medu, mléka, Zelatiny apod., coz je potieba zohlednit ptfi vytvafeni novych
cukrarskych receptur. Je dulezité nepfistupovat k veganlim jako k homogenni skuping, ale
ptizptsobit se jejich odliSnostem. Budeme-li chtit piijmout zdkaznika s pozadavkem na
veganské vyrobky, je tieba se diikladné ujistit, jaké potraviny mu budou vyhovovat. (Phillips,

2005)

4.1.1 Veganstvi v ramci cukrarského oboru

V poslednich letech 1ze v praxi zaznamenat zvySenou poptavku po veganskych dezertech a
dortech. Tlak je citelny nejen v kavarnach a cukrarnach, ale zaregistrovaly jej 1 obchodni
fetézce. Diky tomu je mozné nalézt ve vétSiné vétSich supermarketl samostatny tsek
s veganskymi a vegetarianskymi vyrobky a surovinami, které peceni pro tuto cilovou skupinu
zakaznikll vyrazné usnadni. Jako piiklad l1ze uvést rostlinou ndhradu masla ¢i rostlinou
nahradu mléka z ofechil, ovsa nebo ryze. Pro nahradu Zelatiny na dezerty lze sdhnout po
agaru. Nevyhodou veganskych surovin, a tedy 1 vyslednych produktti, je vyrazné vyssi cena.

(Kunova, 2011)
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Na zéklad¢ vlastnich zkuSenosti s vytvafenim veganskych receptur doporucujeme vyuZiti

nasledujicich surovin.
Agar

Agar ,,je znamy i jako japonska Zelatina nebo kanten.* (Sustova, 2019, s.79) Nékdy byva
oznacovan také agar-agar. Jedna se o pfirodni polysacharid. Je vyroben z Cervenych motskych
fas rodt floriridae a gelidium. Pouzivd se nejen v potravinaistvi, ale i pfi kultivaci
mikroorganismt a rostlin. Taje pii teplot¢ 96 °C a tuhne pii 40 °C. V potravinaiském
pramyslu se agar pouziva jako stabilizator a zahustovaci prostiedek. Je skvélou ndhradou za

zelatinu, ktera je Zivo&igného plivodu. Agar je oznaéen kodem E406. (Sustova 2019)
Xanthanova guma

Xantanova guma ma oznaceni E415. Ptidava se jako zahust'ovadlo pii vyrobé jogurtl a syrd a
je také skvélym pojidlem, diky cemuz naléza vyuziti pii pe¢eni bezlepkovych potravin. Jedna

se o polysacharid s velkou molekulovou hmotnosti. (Bemiller, Whistler, 1973)
Tofu

Tofu se do Evropy dostalo z Ciny. Lidé jej pouzivaji pfedevsim pii piipravé slanych jidel, ale
své vyuziti ma 1 pfi peceni a ptipravé dezertl. V nabidce obchodi je vice druht tofu, slané,
uzeng, Cisté, jemneé 1 tuzsi. Jemné tofu je vhodné pro ptipravu sladkych pomazanek a krémii,
tuzsi tofu ma vyuzZiti pro peceni cheesecakli nebo dortii. Jednou z vyhod tofu je, Zze nema
vyraznou chut’, proto jej lze ochutit prakticky ¢imkoliv. Je pfirodnim zdrojem bilkoviny,

zeleza, vapniku a hot¢iku. (Bldha, Srek, 1999)
Datle

Datle jsou idedlni potravinou vhodnou ke slazeni veganskych dezertd. Daji se pofidit uz
suSené s peckami, bez pecek 1 v podobé¢ datlové pasty. Datle tvoii zaklad pro vyrobu vétSiny
veganskych tyCinek v kombinaci s ofechy, kokosem karobe a dalSimi surovinami.
Rozmixované datle utvéreji sladkou homogenni hmotu, do niz staci pfidat par ingredienci a
vznikne lahodny vegansky dezert. Pfi mixovani datli lze pfidat i vodu a karob a vznikne

dokonaly vegansky kakaovy krém.
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Datlové plody jsou vybornym zdrojem sacharidd, zejména glukézy. Jsou bohaté na Zelezo,
fosfor, draslik, méd’ a zejména magnesium, které zabranuje tinavé organismu, svalovym
kiecim a dodéava télu vitaminy skupiny B. Jelikoz jsou rychlym zdrojem energie, jsou dobrou

svacinou pfi turistice, sportu a té¢zké namaze. (Ovesny, 2012)
Karob

Karob se ziskava mletim luskli rohovniku obecného. Je zndmy pod ndzvem Svatojansky chléb
dle biblického pifibéhu o svatém Janovi, ktery jej v divociné konzumoval. Lusky karobu
slouzily jako platidlo, jelikoz jsou dostupné a vahové jednotné v raznych zemich svéta,

vzniklo z nich oznaceni vadhové jednotky karat.

V potravinaiském primyslu se pouziva jako stabilizator, je identifikovan kodem E410, a diky
schopnosti vazat vodu se oznacuje také jako karubova guma. Obsahuje 5 % bilkovin, vapnik,
hot¢ik, sodik, fosfor, zelezo, vitaminy A, B, D a vy$s§i mnozstvi pfirozenych cukrd. Tuka
obsahuje jen velmi malo. Karob se pouzivd ve veganské kuchyni, ale lze ho pouzit i pii
bezlepkovych dietich. Karob mizeme pro jeho podobné senzorické vlastnosti prirovnat ke

kakau. (Ovesny, 2012)
Nahrada vajec

Vejce je mozné nahradit bandny, Inénym seminkem smichanym s vodou nebo vétSim
mnozstvim kypfticiho prasku. Dalsi alternativou je sdjovd mouka smichana s vodou nebo s
rozmixovanym ovocem, které tésto spoji a doda mu vlacnost a Stavnatost. Chutové
neutralnim pojidlem mize byt jemné tofu ¢i rozmackané brambory. Korpus bez vajec nemtize

mit stejné vlastnosti jako korpus s vejci. (Houdek, 2014)
LuSténiny

Cizrna, fazole a dal$i druhy lusténin pomohou vykouzlit nevidané veganské recepty, navic
jsou dobrym zdrojem bilkovin, vlakniny a dalSich télu prospéSnych latek. Vhodné jsou také
pro diabetiky, nebot’ nezvySuji hladinu cukru v krvi, naopak diky svym vlastnostem snizuji

hladinu glykemického indexu. (Hoza a kolektiv, 2012)

Lusténiny je dobré nechat pted vafenim pfes noc namocené ve vodé, piivodni vodu slit a v
nov¢ varit do mékka. Poté je rozmixovat na hustéjsi kasi, ochutit naptiklad kokosem, dosladit

kokosovym sirupem a vznikne tésto pro vano¢ni kokosové kulicky. Z rozmixovanych fazoli
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se da upéct naptiklad veganské Cokoladové brownies, staci k rozmixovanym fazolim ptidat

banan, kypfici prasek a karob.
Bilkoviny

Vegani ziskavaji bilkoviny vylu¢né z rostlinnych zdroji. NejbohatSimi zdroji jsou lusténiny,
tofu, soja, zniz se vyrabi tempech, sojové mléko, nebo vegansky sdjovy protein. Koupit
muzeme 1 hrachovy nebo ryzovy protein. Tyto proteiny obsahuji vétsi koncentraci bilkovin a
mnohdy jsou doplnény i o vitaminy, naptiklad vitamin B12, jehoz nedostatek muize zptsobit
chudokrevnost. Pravé chudokrevnost je pro vegany a vegetariany nejveétsSim rizikem
zpiisobenym nevyvaZenou stravou. Veganské proteiny uZ se dnes na trhu vyskytuji bézné.
Nejsou tak dobfe rozpustné jako normalni syrovatkové proteiny, ale mohou v receptech
nahradit oby¢ejnou mouku a obohatit nutricni hodnotu dezertu o bilkoviny. (Hoza a kolektiv,

2012)

4.2 Nizkosacharidové stravovani

Bé&Zna stravovaci doporuceni udavaji ideélni sloZeni stravy z 50 % sacharidf, 20 % bilkovin a
30 % tukt. Nizkosacharidové stravovani je zalozené zejména na konzumaci tukl, a to
v poméru zhruba 70 % tukt, 20 % bilkovin a 10 % sacharidd. Jedna se o stravovani zalozené
na omezeni sacharidii v rdmci makrozivin. Nékteré zdroje uvadéji lepsi vykonost béhem
sportu a lepSi udrZeni sytosti béhem dne. Tento typ stravovani je doporufen zejména
diabetikiim a morbidn¢é obéznim lidem. Nizkosacharidovou dietu je mozné rozd¢lit do vice

kategorii. (Tesatova, 2017)
Ketogenni dieta

Pti této dieté¢ se dodrZzuje konzumace sacharidi do 50 g sacharidi za den. Principem této
striktni diety je dosdahnout stavu, pfi kterém organizmus zac¢ne z tukill v jatrech tvofit ketony.

Ty se pro télo stanou zdroji energie. (Tesatova, 2017)
Nizkosacharidova dieta

Nizkosacharidova dieta uddva moznost konzumace 50-80 g sacharidii za den. Je dilezité
zaznamenavat piijem sacharidi z kazdé zkonzumované potraviny. Hlavnim zdrojem energie

pro telo jsou tuky rostlinného i ZivocisSného ptivodu. (Tesatova, 2017)
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Sugarfree

U typu nizkosacharidové diety sugarfree je povoleno 80-100 g sacharidi za den.
Nedoporucuje se konzumace rafinovanych cukrt. Dovolena je konzumace brambor, batatu,

lusténin a také ovoce, idealné lesniho. (Tesarova, 2017)

4.2.1 Mouky

Pti peceni nizkosacharidovych zakuskii se vyuzivaji zejména ofechové mouky, ktery maji
vy$$i hodnoty tukl, nizSi hodnoty sacharidi a jsou bez lepku. Je mozné zakoupit je jiz
pripravené nebo je vyrobit. T€sto s nimi je téz§i a nenabude velkého objemu. Mnohé cukrafe

také Casto odradi cena ofechll a ofechovych mouk, ktera se odviji od druhu ofechi. (Novotny,

2020)
Mandlova mouka

Mandle jsou bohatym zdrojem omega kyselin, hot¢iku, zinku, selenu, vitaminti skupiny B a
dalsich latek prospéSnych pro nas§ organismus. Mandlovd mouka se pouZziva pro vyrobu

marcipanu ¢i makronek. (Caha, 2017)
LiskoorFechova mouka

Mouka z liskovych ofechli mé oproti mandlové mouce pfirozené vyraznéjsi chut’. Je dobrym
zdrojem energie tuki, proteinli a vitamini B1 a B6. Dr. Valnet, francouzsky fytoterapeut,
uvadi, ze pravidelnou konzumaci liskovych ofecht lze predchazet ledvinovym kamentm.

(Caha, 2017)
Mouka z vlasskych ofechu

Vlasské ofechy jsou dobrym zdrojem omega 3 mastnych kyselin a mineralnich latek, hot¢iku,
fosforu, drasliku a zinku. Obsahuje také vitaminy B1, B2, kyselinu listovou, betakaroten a
mensi podil vitaminu C. Dale polyfenoly, flavonoidy a tfisloviny, které také pfispivaji k
nasSemu zdravi. Ofechy se vSeobecné fadi mezi potraviny s antioxidacnimi U€inky, zejména

diky vitaminu E, ktery se v nich vyskytuje. (Caha, 2017)

4.2.2 Slazeni

Pfi peceni nizkosacharidovych cukrarskych vyrobkii neni dovoleno pouzivat cukr zvySujici

hladinu cukru v krvi. Nahradni sladidla mizeme rozdélit do nasledujicich skupin: synteticka
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nahradni sladidla, syntetickd nahradni sladidla identickd s pfirodnimi a néhradni sladidla

ptirodni. (Strunecka, Patocka, 2011)
Synteticka nahradni sladidla

Syntetickd nahradni sladidla jsou bilé krystalické latky, které se v prirodé nevyskytuji.
Neobsahuji témét zadnou energetickou hodnotu, pfesto maji velmi intenzivni sladkou chut’ a
jejich sladivost je né¢kolikanasobné vyssi nez sladivost sachar6zy. Pro peceni je dulezité, zda
je zvolené sladidlo tepelné stabilni. Synteticky vyrobena néhradni sladidla maji pfifazenou
hodnotu ADI (Acceptable Daily Intake). Ta urcuje mnozstvi, které je povazovano za
bezpecné pro kazdodenni konzumaci bez zdravotnich rizik, vyjadiené v miligramech na

kilogram télesné vahy na den. (O'Donnell, Kearsley, 2012)
Aspartam (E951)

Aspartam je na obchodnim trhu distribuovan pod nazvem NutraSweet nebo Irbis. Je velmi
nestaly a pro peceni nevhodny. Rozklada se uz pti teplotach nad 30 °C. Pouziva se ve vice
nez 90 zemich svéta. Aspartam nemohou konzumovat osoby trpici fenylketonurii, protoze

obsahuje bilkovinu fenylalanin. (Strunecké, Patocka, 2011)
Acesulfam K (E950)

Acesulfam draselny byl vyvinut vroce 1967 firmou Nutrinova, kterd ho distribuuje pod
znackou Sunett. Vyrabi se v pevné i tekuté form¢. Je stabilni az do teplot 225 °C. Pouziva se
v potravinaiském a pekatském primyslu, piidava se také do Zvykacek bez cukru. (O'Donnell,

Kearsley, 2012)
Sacharin (E954)

V obchodnich sitich se proddva pod nazvy Sualin, Dianer nebo Sukrinetten. Je
charakteristicky kakaové nahotklou pachuti, ktera se upravuje pfidanim dalSich sladidel.
Nevyhodou je jeho nizka rozpustnost v tekutinach. V potravinaistvi se pouziva do napoji a
lahiidkovych salati. Je vhodny i na peleni, pfipravu cukrovi a dia dezerti. Radi se

k nejpouzivanéj$§im ndhrazkdm cukru, protoze je levny. (Strunecka, Patocka, 2011)

Sukralosa (E 955)
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Sukralosa byla vyvinuta v Londyné v roce 1976 jako meziprodukt pii vyrobé oligosacharidi.
Vyrabi se ze sachardzy za pomoci chemické reakce. Je stabilni vi¢i zménam teplot pii peceni,
ma dlouhou trvanlivost. Chuti pfipomina cukr a je dobfe rozpustnd ve vodé. Sukraloza se

vyuziva pro vyrobu nealkoholickych napoji, dzemi, ovocnych néplni apod. (Winter, 2009)
Synteticka nahradni sladidla identicka s pFirodnimi

Synteticka nahradni sladidla identicka s pfirodnimi jsou velmi podobna pfirodnim sladidltim,
pouze jsou vyrabéna synteticky. Jednd se o bilé krystalické latky, kterd jsou fazeny mezi
pridatné latky nahazujici pfirodni sladidla. V pfirodé se vyskytuji v ovoci, houbach a
bobulich, ale pro potravinaiské Ucely se vyrabgji katalytickou reakci ptisluSné aldézy nebo

ketozy. (Caha, 2017)

Maji niZ8i, pfipadné stejnou sladivost jako sukralosa, na jazyku zanechavaji chladivy pocit.
Jejich energetickd hodnota je proti ndhradnim sladidlim vyssi. V tlustém stfevé se pfeméni na
niz§i mastné kyseliny. Pfi zvySené konzumaci mohou mit laxativni u¢inky, ptipadné¢ mohou

zpusobovat plynatost. (Spillane, 2006)

V potravinaiském priamyslu se do vyrobkl ptidavaji pro zlepSeni objemu a textury a objevuji

se v zubnich pastach ¢i tstnich vodach. (Spillane, 2006)
Maltitol (E965)

Maltitol se vyskytuje v tekuté 1 krystalické formé pod nazvem Maltisweet nebo SweetPearl.
Jedna se o cukerny alkohol vychazejici z maltdézy. Pouziva se jako plnici latka, zvlh&ovac,
sladidlo a stabilizator. Jeho doporufend denni davka je 60-90 g. Maltitol se vyrabi
hydrogenaci z maltézy ziskané ze Skrobu. V potravinaiském pramyslu se ptidava do
pekaiskych vyrobkii a zmrzlin, kterym dodava krémovéjsi strukturu. Ptfidava se také do
nekterych ¢okoldd nebo marcipadnu. V cukrafském oboru se maltitolovy sirup pouziva do

marshmallow, karamelek, krémt, nugatu a tvrdych bonbont. (Greenly, 2003)
Xylitol (E967)

Xylitol je jeden znejsladSich cukernych alkoholl. V pfirodé¢ se vyskytuje v ovoci, ve
slupkach kukufice, v zelenin€ a také v biezové kure. Vyrabi se redukci D-xylozy, ktera je

ziskdvana hydrolyzou hemicelulézy. Oproti cukru je Setrny k zubiim a nezpusobuje zubni
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kazy. V lidském organismu se CasteCné vstieba a caste€né se chova jako vlaknina.

V potravinaiském primyslu se pouziva podobné jako maltitol. (O'Donnell, 2012)
Erythriol (E968)

Erythriol se v pfirod¢ vyskytuje v riznych druzich ovoce. Vyuziva se podobné jako maltitol.
Vyrabi se zejména v krystalické podobé€, je vhodny na pe€eni. Jeho chut’ je lehce chladiva.

Maximalni doporu¢ené mnozstvi je 125 g denné. (Greenly, 2003)
Nahradni sladidla pFirodni

Ptirodni nahradni sladidla jsou aktivni latky, které jsou ziskavany z pfirodnich zdrojl.
Nezvysuji hladinu cukru v krvi a nezpiisobuji zubni kaz. Nejznaméj$im volné¢ dostupnym

sladidlem je Steviol. (Simonsohnové, 2013)
Steviol-glykosidy (E960)

Steviol-glykosidy se ziskdva zrostliny stévie sladké (stevia rebaudiana Bertoni). Tuto
rostlinu Ize volné péstovat, jeji listy jsou pfirozené sladké. Byva nazyvana také cukrova trava

nebo stévie cukrova. Rostlina pochdzi ptivodné z Paraguaye. (Simonsohnova, 2013)

Stévie je odolnd vici vysokym teplotdm, je tedy vyuzitelnd i pfi peceni. Je vhodnéd pro
vegany, osoby dodrzujici nizkosacharidovou dietu nebo diabetiky. Stala se také ptirodnim
zvyraziiovac¢em chuti. Ma specifickou chut’, ktera miize byt pfi vyssi koncentraci nepiijemna.
Rostlina je zdrojem vépniku, drasliku, hoiciku a vitaminu C, proto se zvykani jejich listh

doporucuje. (Simonsohnova, 2013)

4.3 Bezlepkova dieta

V Ceské republice rok od roku piibyva lidi trpicich celiakii. ,,U disponovanych osob dochdzi
k reakci antigen—protilatka na jednu ze slotek lepku — o-gliadin. Alergenni gliadiny se

vyskytuji zejména v pSenici, tité a jecmeni (také v ovsu). *“ (Hoza a kolektiv, 2012, s. 63)

Na celiakii neni dosud zndmy 1€k. Pro Zivot bez zdravotnich probléml je nezbytné
dodrzovani ptisné diety zaloZzené na vyfrazeni lepku ze stravy. Mnoho lidi vyhledava
bezlepkové vyrobky a zdkusky nejen ze zdravotnich divodu, ale také vlivem marketingu
ruznych firem a dezinformaci na internetu, které spotiebitele presvédcily, Ze konzumace lepku

je nebezpecna nebo nevhodna pro hubnuti. Ze strany zakaznika tak v poslednich letech vznika
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¢im dal vétsi tlak na nabidku bezlepkovych zékuskl v kavarnéch, a tim i na cukréfe, aby byly

schopni upéct bezlepkové zakusky a dorty na zakéazku.

Hlavni zasadou pii pecCeni bezlepkovych produkti je kontrola obsahu lepku v surovinach,
znichz dezert pfipravujeme. Vyvarovat bychom se méli pouziti pSenicné mouky, vcetné
Spaldové. Ideélni nahradou je ryzova, tapiokova, amarantova, kukuficné, pohankova mouka a
mnoho dalSich. Nabidka bezlepkovych mouk na pfipravu kynutych tést, piSkotovych tést,
dezertl, peciva a mnoha dalSich vyrobku je jiz k dispozici ve vétSiné nakupnich fetézct.
Oznaceni bezlepkové potraviny musi byt vzdy citelné umisténo na obalu vyrobku. (Fri¢ a

Mengerova, 2008)

4.4 Intolerance na laktozu a alergie na mléko

Dal$im rozS8ifenym onemocnénim, které mé zasadni vliv na stravovani, respektive stravovani
na n¢j, je intolerance na laktéozu a alergie na mléko. Organismus pfi tomto onemocnéni
nevytvaii enzymy laktazy, coz zpisobuje Spatné Stépeni laktdzy ve stievech a neschopnost
téla ji stravit. Nestravenou laktézou se Zivi stfevni bakterie, které pti tom produkuji plyny a
dalsi latky drézdici tlusté stfevo. To se projevuje riznymi pfiznaky spojenymi s timto
onemocnénim, napiiklad ekzémy, palenim zahy, bolestmi bficha, prijmy a nadymanim apod.

(Hoza a kolektiv, 2012)

Intolerance na laktézu mulZe byt vrozena a objevit se hned po narozeni. Kojici matka
v takovém ptipad¢ musi vyradit mléko a mlé¢né vyrobky ze své stravy, v ptipad¢ podavani
umélého mléka je nutné zvolit druh bez mlééného cukru. Intolerance na laktéozu se muze
objevit 1 v puberté ¢i vy$Sim veku. Lidé, ktefi ji trpi, musi dodrzovat pfisnou dietu bez
konzumace mléka a mléénych vyrobka, které obsahuji mlécny cukr, tzn. syrt, jogurtli, masla,
Slehacky, suSenek, riznych druhli peciva a vyrobkd s pfidanym proteinem. Laktéza se
objevuje 1 v nékterych lécich. Intolerance na laktozu ma rGzné stupné zavaznosti. Lidem
s mirnou formou nemoci nemusi vadit nékteré druhy potravin s men§im mnoZstvim laktozy,

napiiklad tu¢né a fermentované mlécné vyrobky. (Wardlaw, 1999)
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5 RECEPTY

Na zaklad¢ vlastnich zkuSenosti jsou v této kapitole predlozeny navrhy vlastnich ovétenych a

osveédcenych receptl pro piiznivce alternativniho stravovani.

5.1 Odleh¢ené smetanové dorty

Po dlouhou dobu se pro zdobeni, plnéni ¢i obmazani dort pouzival téméf vyhradné maslovy
krém. Preferoval se diky dobré dostupnosti vSech surovin, které byly na krém potieba.
V soucasnosti se pouzivaji predev§im odlehéené krémy vyrabéné z mascarpone, smetany ¢i
tvarohu. Nejvétsi vyhodou smetanovych krémi je jejich sniZzend nutricni hodnota, lehci
textura krému a mléénd smetanova chut. Krém se da vyuzit pii plnéni piskotovych dortd,
rolad i mnoha zékuskt. Cukraf musi umét spravné odhadnout konzistenci krému, aby moc
neziidnul a nésledné nevytékal z korpusti. Mezi nejzndméjsi smetanové dezerty patii italské

Tiramisu, pod jehoz nazvem se kazdému vybavi syr mascarpone a piSkoty namacené v kave.
Doporuceni pro nizkosacharidovou stravu

Nizkosacharidova dieta je charakteristickd nizkym pomérem komplexnich sacharidi a
pfijmem minimélniho mnozstvi cukru, které mizeme najit napiiklad v jahodach, rybizu a
lesnim ovoci. Jako zdroj energie pii ni slouZi zejména tuky, rostlinné i zivo€isné. Pii tvorbé
korpusu dortl je nutné hladkou mouku nahradit ofechovymi moukami ¢i kokosovou moukou.
Pro zvla¢néni je dobré piidat tvaroh. Je nutné zcela vytadit fepkovy cukr a nahradit jej
sladidly jako je stévie, xylitol, erytritol apod. Jejich vycet je uveden v kapitole 4.2.2 Slazeni.
Krém na dort by nem¢l obsahovat Zadny ptidany cukr. Pfi tvorbé cokoladového dortu je tedy

nutné pouzit vysokoprocentni ¢okoladu a dosladit krém sladidlem.
Doporuceni pro bezlepkové stravovani

Pii vytvareni receptury je zapotiebi seznamit se s charakteristikami bezlepkového stravovani a
s moznostmi surovin na trhu. Pfi pfipravé pisSkotového korpusu nahradit hladkou pSeni¢nou
mouku bezlepkovou moukou, naptiklad ryZzovou, cizrnovou, kukufi¢nou, cockovou anebo
ofechovymi. Na zdklad¢ vlastni praxe doporucujeme kombinaci ofechovych mouk, mouky
ryzové a tapiokové. Tapiokova mouka vyvazi vysoké mnozstvi tuku v moukéch ofechovych,

které zptsobuji, Ze vysledny korpus neni nadychany a ma tendenci se drolit.
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Pti pfipravé krému je nutné vyhnout se takzvanym odlehéenym maéslovym krémtim, které
jsou nadstaveny jiSkou z hladké mouky nebo hustym pudinkem. Je velmi dulezité provérit
informacni etiketu kazdé suroviny, kterda ma byt pouzita na ptipravu i zdobeni dortu, a ujistit

se, Zze neobsahuje lepek.
Doporuceni pro veganské stravovani

Pro vyrobu veganského dortu je zapotiebi vybirat suroviny z rostlinnych zdroji. Klasické
recepty obsahuji vejce, mléko a maslo, vSechny tyto suroviny je tfeba nahradit. Vejce se
dobie nahradi banany, datlemi a jinym ovocem, ale také tapiokovou moukou, piipadné
pfiddnim vétstho mnozstvi kypfticitho prasku. Mléko lze nahradit vodou nebo rostlinnymi
mléky, popfipadé ovocnymi presnidavkami. Misto masla Ize pouzit olej, ptipadné rostlinna
masla. V obchodnich fetézcich a obchodech se zdravou vyzivou jsou k sehnéani také rostlinné
Slehacky. Veganské recepty je mozné vyuzit i pfi peceni pro osoby s intoleranci na laktozu a

alergii na mléko.

5.2 Odlehceny smetanovy krém

Odlehcéeny smetanovy krém lze vytvofit smichanim nejlépe 33 % mascarpone, tvarohu a
cukru, poptipad¢ jin¢ho sladidla. Do krému lze pfidat extrat z vanilky, rGzné esence ¢i
pfirodni barviva. MnoZstvi jednotlivych ingredienci je nutné ptizplisobit pozadované hustoté
krému. Pii potfebé hustého krému staci vyslehat pouze mascarpone. Se zvySujicim se
pomérem smetany bude textura krému nadychangj$i. Smetana, mascarpone a sladidlo se

vyslehaji do tuha, poté se vmicha tvaroh.
Doporuceni pro nizkosacharidovou stravu

Pti tvorbé nizkosacharidového odlehc¢ené¢ho smetanového krému staci nahradit cukr sladidly,
ktera nemaji negativni vliv na hladinu krevniho cukru. Je tteba dbat i na pachut, kterou mtize

nevhodné zvolené sladidlo krému dodat.
Doporuceni pro veganské stravovani

Nadychany smetanovy krém pro vegany lze pfipravit z pudinkového prasku, poptipadé
Skrobu, cukru, vody, kokosového tuku nebo rostlinného masla. Povarenim téchto ingredienci

vznikne husty puding, ktery musi vychlddnout. Do n¢j je tfeba vmichat samostatné
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vySlehanou rostlinou §lehacku a pokracovat ve Slehani do jemna. Tento krém lze vyuZit i pii

plnéni bezlaktézovych moucniki.

5.3 Cheesecake

Cheesecake neboli tvarohovy dort se v poslednich letech stava ¢im dal oblibenéjsi, proto ho
dnes nalezneme ve vétsiné kavaren a cukraren. Nejedna se ale o zadnou novinku na trhu,
zminky o tvarohovém dortu sahaji az do 18. stoleti. Piivodni receptura vznikla v Recku, odtud
se prenesla do USA a pfizptsobila se mistnim zvyktim. Na pfipravu pravého Newyorského
cheesecake se pouziva cream cheese, pod nimz je tenkd vrstva kiehkého tésta. Vysledna
pfichut’ cheesecaku je ovSem jen na cukrdfi. Chut se da pfizpisobit roénimu obdobi,

napiiklad na podzim je vhodna dyné&, skoftice ¢i jablka. (Ftackova, 2014)
Doporuceni pro bezlepkové stravovani

Bezlepkovy cheesecake lze vytvofit snadno. Na korpus se pouziji bezlepkové susSenky,
bezlepkové ovesné vlocky, mdslo a mouckovy cukr. Postup je stejny jako u klasického
receptu. JelikoZ vrchni smetanova vrstva neobsahuje lepek, 1ze suroviny z plivodni receptury

zachovat.
Doporuceni pro nizkosacharidovou stravu

Korpus mize byt smési mletych ofechii, kokosu, sladidla, vejce vySlehaného se sladidlem,
poptipadé kokosové mouky ¢i kakaa. Po vychladnuti upeceného korpusu se nahoru nalije
smetanova smés, ve které je misto klasického cukru sladidlo. U ovocného LC cheesecake je

nutné dbat na vhodny vybér ovoce.
Doporuceni pro veganské stravovani

Cheesecake lze upéct 1 z veganskych surovin, které jsou k zakoupeni ve vétSich obchodnich
fetézcich a zdravych vyzivach. Tyto potraviny nejsou levné, je tieba pocitat s nejméné
dvojnasobnou pofizovaci cenou. Recepturu na vegansky cheesecake jsme vytvofili
nepecenou. Korpus tvofi veganské suSenky, cukr a kokosovy olej. Népln se sklada
z kokosového mléka, rostlinné smetany, cukru, ofecht, skofice nebo kakaa. Aby vrchni vrstva

zatuhla, je tfeba pfidat rozehraty agar. Dort se musi umistit do lednice, aby zatuhnul.
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5.4 Semifreda

Nézev Semifredo pochazi ze slova semifreddo, coz v pfekladu znamend naptl chladny. Jedna
se o puvodem italsky dezert, ktery je unikatni svou pfipravou i servirovanim. Patii do tidy
polo mou¢nika. Pii jeho vyrobé zalezi predevSim na fantazii cukrafe, ktery miize zvolit
libovolnou ptichut. Mé nadychanou texturu, kterou mu zarucuje kombinace smetany, zloutkt
a cukru. Dezert by se dal pfirovnat i k zmrzlé péné. Spodni ¢ast je tvotfena kiupavou casti,
zpravidla z ofechti nebo lineckého tésta, ktera dezert obohati o dal§i chutovy rozmér.

(Jungrova, 2014)

Dezert lze posunout na vyssi uroveil umisténim naplné do stiedni ¢éasti. Ve vlastni praxi se
nam osvedcila ¢okolddova, kterd po nakrojeni dezertu postupné vytékd, nebo ovocnd, kterd

doda dezertu svézest a kyselkavou chut’.
Povrch dezertu mtize byt feSen napiiklad sklenénou polevu, kterd cely dezert obzvlastni.
Zrcadlova poleva

Poleva je znamd také pod oznacenim mirror glaze. Je mozné koupit ji predpfipravenou ve
specializovanych prodejnach nebo si ji vyrobit. Na vyrobu je tfeba trocha cukru, Zelatiny,
kondenzované slazené mléko a bila ¢okolada. Zrcadlova poleva zna¢né€ prodlouzi ¢as vyroby
zékusku, coZ se projevi na jeho vysledné cen¢. Ochutnat tento typ zédkusku je mozné zejména
v fetézci prazskych kavaren IF café pod vedenim Ivety FabeSové ¢i v Brné v kavarné

Momenta, kterd se nachdzi na Zelném trhu. (Otavova, 2019)

5.5 Makronky

Malé kulaté kiehké makronky, oznaCované t€Z francouzské plnéné pusinky, byly vytvoreny
ve francouzském podniku Laduré, zaloZeném v roce 1862 v PafiZi. Oblibu si ziskaly po celém

svété. Upéct dokonalé makronky neni snadné ani pro zkuSené cukrafe.

Makronka musi mit dokonale kulaty tvar, musi byt kiupavd na povrchu a vla¢na uvnitf.
Naopak nesmi byt pfiliS§ vysuSend nebo popraskand na povrchu. Napli je mozné vyrobit
z maslového krému, cokolddové ganache nebo dzemu. Pfichut a barva makronek nema
limity, néktefi cukréfi se neboji ani exotickych chuti, naptiklad zeleného caje, chilli, rize,
papriky, ¢okolady apod. Na vyrobu makronek jsou tifeba bilky, mandlova mouka, cukr,

piirodni barvivo, kofeni a kakao. (Caniové, 2013)
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Doporuceni pro bezlepkové stravovani

Makronky v originalni receptufe jsou skvélou volbou pro lidi, ktefi trpi intoleranci na lepek.

Cukrar vSak musi dodrzet recepturu a pouzit pouze mandlovou mouku.
Doporudeni pro nizkosacharidovou stravu

Makronky nepatii do kategorie nizkosacharidovych dezertii. Obsahuji vétSi mnozstvi cukru,

které miize narusit hladinu krevniho cukru. Pro diabetiky jsou nevhodné.

5.6 Cokoladovy fondan

Pro tento cokoladovy dezert se pouziva také oznaceni lavovy dortik. Pfipravuje se zpravidla
teply, ale Ize jej zmrazit a nasledné na cca 12 minut vloZit do trouby. Jeho nejvétsim kouzlem
je tekuta napli, ktera po rozkrojeni zaéne vytékat jako lava. Cokoladovy fondan se nachazi
v nabidce restauraci, je idealni volbou pro chladnéj$i ro¢ni obdobi. Podava se vétSinou se

Slehackou nebo horkym ovocnym pielivem.

Pro vlastni vyrobu je tieba maslo, vejce, zloutky, titinovy cukr, mouka (mulze byt i

bezlepkova) a 70 — 80% cokolada.

Vzhledem ke své energetické naro¢nosti neni vhodny pro osoby s vysokou hladinou
cholesterolu. Nahradime-li titinovy cukr stévii, xylitolem, poptipad€¢ jinym sladidlem
nezvySujicim krevni cukr, a vymé&nime-li klasické mouky za ofechové, stane se skvélou

volbou pro nizkosacharidové stravovani.

5.7 Hotové cukrarské smési

Suroviny, které se pouZivaji na cukraiské smeési, nejsou zdravi prospe€sné. Nejsou vhodné pro
osoby vyznavajici raw, low carb nebo veganské stravovani, pro osoby, které chtéji redukovat
svou hmotnost nebo se snazi dodrzovat zdravy zivotni styl. BohuZel se ¢asto v cukrafskych
technologiich pouzivaji, protoze vyhodou hotovych smési je jejich skladnost, trvanlivost a

uspora ¢asu pii priprave.
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6 KAVARNA V ULICCE

Kavarna V Ulicce je podnik srodinnou tradici zaloZzeny vroce 2019. Nachazi se
v historickém centru mésta Prostéjov, v jedné znejhez¢ich a nejstarSich ulicek ve mésté.

Odtud vznikl i1 jeho nazev Kavarna V Ulicce.

Kavarna je zrekonstruovana v elegantnim stylu, ktery podtrhuje ptivodni cihlovou podlahu a
difevény stop. Unikatem jsou také dobové malby mésta Prostéjov, které se zachovaly.

Realizace projektu byla financovana z Evropské unie na zaklad¢ erpani evropskych dotaci.

V kavarn¢ jsou dodrzovany principy socidlniho podnikéni. Socialni podnik se fidi principy

socialni ekonomiky, zejména:
o zisk se nerozdéluje mezi viastniky podniku,
o zisk se vraci zpét do podniku nebo na verejné prospésny ucel,
o minimalné 30 % zaméstnancii je z rad znevyhodnénych osob na trhu prace,
e zameéstnanci se podili na rizeni podniku,
e zameéstnanci jsou dale profesné rozvijeni. (Dolezel, 2019, projekt)
Pro¢ je na trhu?

Za vznikem kavarny se skryvd sen vytvofit prostor, v némz se budou zékaznici citit jako
doma a v némz si budou moci pochutnat na domécich zakuscich, které budou nejen dobré, ale
1 zdravé. V nabidce kavarny jsou bézné€ dostupné zakusky vhodné pro lidi s cukrovkou,

vysokym cholesterolem nebo intoleranci na urcité potraviny.
Pro koho je urcena?

Kavarna je urcena vSem, kdo touZzi spoc€inout v pifijemném prostiedi s milou obsluhou, ktera

se snazi vyjit svou nabidkou vstfic 1 ndro¢nym pozadavkim.
Vize podniku

Diim, v némz se kavarna nachazi, byl ptivodn¢ vyuzivan jako hospoda. Dlouho chétral a s nim
1 prostfedi viikol. Projekt byl koncipovéan jako revitalizace celého priichodu méstanského

domu U Mésicka.
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Z pohledu cukratského femesla pfipravujeme nové receptury zamétené na veganskou stravu s

cilem vytvofit z mistnich veganti své vérné zédkazniky.
Poslani

Prioritou vSech zainteresovanych na chodu kavarny je flexibilita. Z hlediska cukrafe je to
predevsim snaha vyhovét vSem pianim zakaznika a upéct dezert na miru jeho potiebam a
rozmartim, a to pfi zachovani maximalni mozné kvality produktd. Tym lidi stojici za chodem
kavéarny chce zakazniklim zpfijemnit den dobrou kdvou a zakuskem, aby se radi a s chuti

vraceli. Snazi se navazat s nimi pratelské pouto, aby pro né€ byli rodinou kavarnou ¢islo jedna.

6.1 Zakaznici

Na zéklad€¢ udajii o prodejich sesbiranych za posledni rok jsme zdkazniky rozdélili do
nékolika segmentti. Kavarnu V Uli¢ce navstévuji zejména lidé s bezlepkovou dietou, vegani
a lidé dodrzujici nizkosacharidovou dietu, piestoze kavarna nabizi i klasické zékusky, a to
tradi¢ni 1 ve francouzském stylu. V kavarné jsou oblibené LC zakusky vytvofené dle vlastni

originalni receptury.
Klasické zakusky a dorty

Klasické zakusky jsou oblibené predevsim u starsi generace. Diky jejich modernéjSimu pojeti
vSak vzbuzuji zdjem 1 u mladsi generace. Klasické zakusky dominuji v prodeji se zastoupenim
55 %. Prikladem klasickych zakuski mize byt puncovy fez, vénecky z odpalovaného tésta,

sachr dort apod.
LC bezlepkové zakusky

LC bezlepkové zakusky jsou v kavarn€ k dostani kazdy den. Jsou tvofeny dle vlastnich
receptur a spliuji pozadavky na bezlepkové a nizkosacharidové stravovani. Nejsou urceny
pouze lidem, ktefi museji dodrzovat bezlepkovou dietu nebo maji diabetes, ale i zakaznikiim,
ktefi chtéji vyzkouset néco nového, poptipadé dobrovolne¢ drzi bezlepkovou nebo
nizkosacharidovou dietu jako trend. Mnoho lidi je piesvédceno, Ze bezlepkové vyrobky jsou
zdravéjsi a vhodnéjsi pii snaze o redukci vahy. V kavarné se pribézné proda cca 38 % LC
bezlepkovych zakuskli za mésic. Zastoupeni pacientl s celiakii v evropskych zemich stale
roste. Ve Svédsku se odhalila prevalence, ktera se blizi 2 %. Podobné tomu je i ve Finsku (2,4

%). Naopak v Némecku se prevalence odhaduje na 0,3 % a v Italii na 0,7 %. V Ceské
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republice se odhaduje prevalence na 1 : 200 az 1 : 250, coz znamena 40 az 50 tisic nemocnych

celiakii v CR. (Fri¢ a Mengerova, 2008)
Veganské zakusky

Veganské zakusky v nabidce oceni zejména vegani a lidé trpici intoleranci na mléko.
Poptavka po nich je nizsi, a tak se v nabidce nevyskytuji kazdodenné. Podil prodanych
veganskych zakuski se pohybuje kolem 7 %. Kavarna nabizi zakazkovou vyrobu veganskych
1 bezlaktozovych zakuskl. Jejich cena je vysS$i. Domnivame se, Ze nizka poptavka po
stravovani pfibyva. V §ir§Sim okoli nenabizi pravidelnou nabidku veganskych zakuskl zadny

podnik. Domnivame se, ze vys$si nabidka a lepsi reklama by vedla k vyssi poptavce.

6.2 McKinseyho model 7S

McKinseyho model 7S, nazyvany také analyza 7S, odhaluje klicové faktory tispéchu podniku.
Firma McKinsey ji vytvofila v roce 1981. Na kazdou organizaci je nutné pohliZet jako na
mnozinu sedmi zdkladnich faktorii, které se vzajemné podmifiuji a ovliviiuji. Pfedev§im

soulad téchto faktort zajist'uje uspéch podniku. (Mallya, 2007)
Struktura

Strukturou jsou mysleny vztahy nadfizenosti a podiizenosti. Obsluha kavarny je sloZena ze
skupiny brigadnikii, kterou vede provozni. Ta organizuje smény, ukoly pro brigadniky a
dohliZi na stav zasob. Majitel spravuje financovani podniku, sleduje chod kavarny, spravné

rozdéleni ukolu a fidi inovace.
Systémy

Komunikace v kavarné je na dostatené urovni. Informace jsou predavany zejména

zaméstnavatelem a provozni na poradach se vSemi brigaddniky.
Strategie

Podnik se snazi sledovat konkurenci na trhu a pfizplisobovat nabidku pozadavkim

zakaznikd. Nabidku méni v zavislosti na novych trendech.
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Spolupracovnici

Brigadnici jsou vybirdni na zékladé¢ dovednosti, v piipadé potieby jsou dale doskolovani.
Vétsina brigadnikt jsou studenti, nejvetsi motivaci je pro n€ vySe vydélku. Pani provozni rada

pracuje se zakazniky a dlouhodob¢ se o tematiku kavarenstvi zajima.
Schopnosti

Podnik nabizi originalni domaci zakusky a individualni pfistup. VSichni ¢lenové kavarny jsou
dikladné¢ proskolovani v oblasti pfipravy kavy a obsluhy kavovaru. Stava se, Ze néktefi

brigadnici zakaznikovi sd¢€li Spatné informace o aktudlni nabidce produkti.
Styl

Komunikace mezi zaméstnavatelem a zameéstnanci je znaén€ neformalni. Obcas dochazi
k ostiejsi vymeéne nazori mezi brigaddniky a také mezi provozni a zaméstnavatelem.
Domnivame se, Zze mezi uvedenymi skute€nostmi je pfima souvislost. Zaméstnavatel se snazi
pfinaSet nové trendy a inovace zjinych podnikli a aplikovat je v kavarné. Uplatiuje
demokraticky styl vedeni, zaméstnanci maji moZznost se vyjadfovat k podnikovému

rozhodovani.
Sdilené hodnoty a cile

Vedeni se snaZi ziskat vSechny zaméstnance pro své vize a motivovat je k naplhovani
hlavnich cili kavarny — spokojenosti soucasnych zdkaznikl, ktefi se budou vracet, a k

ziskavani zakazniki novych.

6.3 SWOT ANALYZA

SWOT analyza zkouma vnitini a vnéjsi prostfedi podniku Kavarna V Ulicce. SWOT je
zkratkou pro Ctyfi faktory: S — silné stranky (Strong), W — slabé stranky (Weakennes), O —
ptilezitosti (Opportunities) a T — hrozby (Threats). Silné a slabé stranky popisuji vnitini
prostiedi podniku, zatimco pfilezitosti a hrozby popisuji prostiedi vnéjsi. Cilem SWOT
analyzy neni zpracovat seznam potencionalnich pfilezitosti a hrozeb a silnych a slabych
stranek, je to predevSim idea hluboce strukturované analyzy poskytujici uzite¢né poznatky.

(Grasseova, 2012)
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Tabulka ¢.1 Swot analyza

S: Silné stranky W: Slabe stranky
Domaci zakusky
ékﬂlenj} personal
Kwvalitni dodavatelé
Individualni pfistup k zdkaznikim
LC. VEGAN a bezlepkove zakusky

Hodné kavaren v okoli

slaby marketing na instagramu
épatmi komunikace

Chybi détsky koutek

Male skladovani prostory

v nabidce

Q- Prilezitosta T: Hrozby
strategicka poloha kavarny Pandemicka krize
[ierpa’ni dotaci Nestabilni podnikatelské prostiedi
Novée technologie a vybaveni Vysoka mira nezaméstnanosti
Spoluprace s dodavatel Vysoke provozni naklady

6.4 NAVRH AKCNI STRATEGE

V névaznosti s dosazenim vizi a cili kavarny jsem se rozhodla vytvofit navrh akéni strategie
pro Prostéjovskou Kavarnu v Ulicce. Tyto navrhy jsem vytvofila na zaklad€ vlastniho

pozorovani a iniciativy zlepSeni konkurenceschopnosti kavarny na trhu.
Vybudovani détského koutku

ZvySeni navstévnosti kavarny maminkami s détmi, coZ pravdépodobné zajisti vybudovani
détského koutku. Maminky by se citily vitané a nebaly by se, Ze jim budou déti v kavarné
zlobit. Velkou nevyhodou jsou tzké prostory, které komplikuji pohyb s kocarkem po kavarné

a vyvolavaji obavy, Ze by mohlo dojit k nehodé¢.

Prostory kavarny nejsou bezbariérové. Vybudovani vhodného piistupu do kavarny by jisté

ocenili nejen lidé s fyzickym postiZzenim ¢i znevyhodnénim, ale také maminky s kocarky.
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ZlepSeni komunikace mezi zaméstnavatelem a zaméstnanci

Na zéklad¢ vlastni zkuSenosti se domnivame, ze je v kavarn¢é zapotiebi zlepsSit komunikaci
mezi zaméstnanci a také mezi zaméstnavatelem a brigadnicemi, aby nedochézelo k chybnym
objednavkam zéasob, nizké kvalité servirovani a zanedbavani pii uklidu. Pro zlepSeni vztaht
na pracovisti navrhujeme napiiklad vytvoreni spolecného online chatu, kde by mezi sebou
zaméstnanci a zaméstnavatel komunikovali a sdileli déni na pracovisti. Také doporucujeme
vytvofit informacni tabuli v Satnich prostorach kavarny, na niz by byly zaznamendvany
aktualni informace, sdéleni, tikoly v kavarn€ apod. Tim by se zamezilo zbytecnym chybam pfi

provozu.
ZlepSeni marketingu

Kavarna ma dobry potencial, ale chybi ji profesiondlni pfistup k vedeni Instagramu a
Facebooku. Navrhujeme urcit zodpovédnou osobu, ktera by byla fadné vySkolena a povéefena
komunikaci se zakazniky a propagaci podniku na socidlnich sitich. Dale navrhujeme
vytvoreni e-shopu s nabidkou zakuskt a dortti a vybérovou kavou. Kavarna by také mohla

nabidnout moznost objednani snidanovych krabicek.

7 DOTAZNIKOVE SETRENI

Cilem dotazniku bylo zjistit, zda maji lidé zajem o alternativni formy zakuskid a v jakém
mnozstvi si je kupuji. Zjistovali jsme, zda si bezlaktozové, bezlepkové a veganské zakusky
kupuji pouze osoby dodrzujici bezlepkovou a bezlaktézovou dietu a vegani a zda lidé
projevuji zdjem o nové trendy v cukrafském oboru. Zda nové sméry cukrafstvi a stravovani
obecné vnimaji a zda se snazi omezit cukr ve svém jidelni¢ku. Vysledky dotazniku mohou byt
nastrojem pro lepsi identifikaci zdkaznika a zkvalitnéni marketingu zaméfené¢ho na konkrétni

vékovou skupinu, pohlavi nebo skupinu s ur¢itym smérem stravovani.

7.1 Otazky

Jaké je vaSe pohlavi?
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Do které vekové skupiny patiite?

Jste ochotni si za low carb, veganské, bezlepkové nebo bezlaktozové zakusky zaplatit vyssi

cenu?

Byla vam diagnostikovana intolerance na laktozu?

Ocenili byste v nasi kavarné bezlakt6zové zakusky?
Dodrzujete low carb (nizkosacharidové) stravovani?
Kupujete si pravidelné low carb (nizkosacharidové) zakusky?
Snazite se omezit cukr ve stravé?

Byla vam diagnostikovéna intolerance na lepek?

Kupujete si bezlepkové zakusky?

Jste vegani?

Vv

Chtéli byste v nasi kavarné castéjsi nabidku veganskych zakuskt?

7.2 Grafické znazornéni vyhodnocenych vysledki

Dotazniku se zucastnilo 103 respondentii. Dotaznik byl s védomim majitele umistén na

socialni sit¢ Kavarny V Ulicce.

Graf ¢. 1: Jaké je vaSe pohlavi?

[=]

Zdroj: prace autora
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Na grafu €. 1 lze sledovat, ze vzorek 103 respondentii byl slozen ze 74 Zen a 29 muzi.

Graf ¢. 2: Do které vékové skupiny patrite?

40
an
20

0

21-20 31-40 41-50 51-60 &0+ =20

Zdroj: Prace autora

V grafu €. 2 je zachyceno, Ze nejvétsi pocet respondentt (49), kteii se dotazniku zucastnili,
tvotily osoby ve véku 21 az 30 let. Na druhém misté (29) se umistili respondenti ve véku 31
az 40 let. Dalsi pticku (19) obsadili respondenti ve véku 41 az 50 let. Z v€kové kategorie 51
az 60 let jsme ziskali odpovédi od 4 osob. Ve vékovych skupinach vice nez 60 a méné nez 20

let se vyzkumu zt¢astnil vzdy pouze jeden respondent.

Graf ¢. 3: Jak ¢asto navStévujete kavarnu?
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Zdroj: Prace autora

Vice nez 36 respondentll navstévuje Kavarnu V Uli¢ce nékolikrat za mésic. Celkem 19
respondentli odpovéd€lo, Ze navstévuje kavarnu jedenkrat tydné. Pouze 3 respondenti

odpovédeli, ze doposud Kavarnu V Ulicce nenavstivili.

Vétsina respondentt je pravidelnymi zakazniky kavarny a zna sortiment, ktery kavarna nabizi.

Graf ¢. 4: Byla vam diagnostikovana intolerance na laktézu?

100

ANO

Zdroj: Prace autora

Vétsina respondentl (94) uvedla, Ze jim dosud nebyla diagnostikovana intolerance na laktozu.

Pouhych 9 respondentt uvedlo opak.

Graf ¢. 5: Ocenili byste v nasi kavarné bezlaktézové zakusky?

ANO Ne

Zdroj: Prace autora
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Prestoze vétsina dotazovanych nemé zdravotni potize spojené s konzumaci mléka a mléénych

vyrobkd, 61 respondent uvedl, ze by nabidku bezlepkovych zakuskl v kavarn€ ocenil.

Graf ¢. 6: DodrZujete low carb (nizkosacharidové) stravovani?

[R=
o

(=]

ANO

Zdroj: Prace autora

O dodrzovani nizkosacharidové stravy se snazi 34 respondentd. Zbylych 69 respondentii se

nizkosacharidov¢ nestravuje.

Graf ¢. 7: Kupujete si low carb (nizkosacharidové) zakusky?

Alespon 1x za mésic nekupuji Vice nez 3x za mésic

Zdroj: Prace autora
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Srovnanim vysledkd v grafech ¢. 7 a ¢. 8. zjistime, Ze piestoze vétSina respondentll

nedodrzuje zésady low carb stravovani, 67 respondentt si low carb zakusky kupuje.

Graf ¢. 8: Snazite se omezit cukr ve stravé?

NE

Zdroj: Prace autora

Vétsina respondentt (88) se snazi omezit pfijem cukru ve strave.

Graf ¢. 9: Byla vam diagnostikovana intolerance na lepek?

100

(=1
o

ME ANC

Zdroj: Prace autora

Intoleranci na lepek pfiznalo 16 respondentt.
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Graf ¢. 10: Kupujete si bezlepkové zakusky?

Alespon 1x zo mésic nekupuji Wice nez 3x zo mésic

Zdroj: Prace autora

Vice nez polovina respondentt si pravidelné kupuje bezlepkové zakusky, néktefi i vicekrat

meésicne.

Graf ¢. 11: Jste vegani?

100

NE ANRC

Zdroj: Prace autora

Vétsina respondent (94) pravidelné nedodrzuje veganské stravovani.
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Graf ¢. 12: Chtéli byste v nasi kavarné ¢astéjsi nabidku veganskych zakuska?

NE

Zdroj: Prace autora

Prestoze se k veganstvi hlasi pouze 9 respondentti, 60 respondentli by uvitalo vétsi nabidku

veganskych zakusk.

Graf ¢. 13: Jste ochotni za low carb zakusky, veganské, bezlepkové nebo bezlaktézové

zakusky zaplatit vysSi cenu?

NE

Zdroj: Prace autora

S vys$s§i cenou low carb, veganskych, bezlepkovych nebo bezlaktozovych zakuskli nema

problém 88 respondent.
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7.3 Vyhodnoceni dotaznikového Setieni

Nejpocetngjsi skupinou respondentli dotazniku byly zeny ve véku 21-30 let, které jsou
pravidelnymi zdkaznicemi Kavarny V Ulicce. Piestoze pouhych devét dotazovanych uvedlo,
ze trpi intoleranci na laktozu, 61 respondent by ocenil v Kavarn¢ V Ulicce nabidku

bezlaktdézovych zakuska.

V dalsi ¢asti dotazniku jsme se zaméfili na osoby, které dodrzuji low carb stravovani a na
Castost nakupu low carb zakuskl. Low carb stravovani dodrzuje pouhych 34 respondenti,
ovSem o omezeni cukru ve stravé se snazi 88 dotazanych. Jelikoz 39 respondenti kupuje low
carb zakusky alesponi jednou za mésic a 28 respondentti dokonce vice nez tiikrat mésicné,
pfedpokladdme, ze zdkaznici voli tento druh zakuskd, protoze obsahuje mensi mnozstvi cukru

nez klasické zakusky.

Dale jsme zjistili, ze vétSina dotazovanych (87) netrpi intoleranci na lepek, pfesto si kupuje

alespoil jedenkrat za mésic, nebo vice jak tiikrat za mésic bezlepkovy zdkusek.

Z posledni ¢asti dotazniku je patrné, ze by zdkaznici ocenili vétsi nabidku veganskych
zakuskl, prestoze vétSina znich veganské stravovani nepreferuje. Soucasné mulzeme
konstatovat, Ze si zdkaznici uvédomuji, ze se s low carb, bezlepkovymi, bezlaktézovymi a

veganskymi zakusky poji vyssi cena.
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ZAVER

Soucasné trendy v cukrafskych technologiich a jejich vyuziti v dietdch se kazdym rokem
méni a zalezi na jednotlivych cukrafich, kavarnach a jejich provozovatelich, zda tyto trendy
respektuji ¢i nikoliv. Kazdy cukraisky provoz se drzi svého konceptu a zapojuje moderni

trendy dle poptavky zakazniku.

V uvodu teoretické ¢asti jsme shrnuli historii cukru a cukrafstvi se zaméfenim na ¢eské zemé.
Zminili jsme osobnosti, které vyznamné ptispély ke vzniku a udrzeni cukratského oboru, a
sledovali jsme proménu oboru a jeho vyvoj dany vlivem casu, socidlnich a politickych

aspektii.

V navazujicim celku jsme vymezili moderni trendy cukratfského oboru, popsali nové techniky
zdobeni a provedli analyzu zavadéni cukrafskych trendd souc¢asnymi pirednimi cukraii, ktefi
pfisli na trh s origindlnimi inovacemi a vyrazn¢ posunuli cukrafsky obor. Vytkli jsme vyznam
medializace oboru a socialnich siti, které podnitily zajem Siroké vetejnosti o kvalitni

cukrafinu, klasickou 1 moderni.

Zavéere€na Cast teorie je vénovana cukraiskym trendiim, které reaguji na zvysujici se poptavku
dezertli pro osoby s riznymi stravovacimi omezenimi, at’ uz na zaklad¢ zdravotnich problémil
¢1 pfesvédeni. Zaméfili jsme se na skupiny osob s intoleranci na lepek a laktozu, diabetiky,
vegany a piiznivce low carb stravovani. Charakterizovali jsme vyzivova doporuceni pro
jednotlivé druhy stravovani a nabidli alternativy surovin vyuZitelné pro vytvareni cukrarskych
receptur. Cilem této ¢asti bylo popsat princip téchto diet, specifické pozadavky zékaznik,
kteti se dle nich stravuji, a seznadmit se s vlastnostmi méné obvyklych surovin, které je pfi

ptipravé téchto druht dezertl nezbytné znat.

Také prakticka cast prace je rozclenéna do dil¢ich ¢asti. Prvni z nich tvofi nové receptury,
které jsme vytvofili a uspéSné je nabizime zdkazniklim v Kavarn€é V Ulicce v Prostéjove.
Respektuji zasady pro nizkosacharidové diety, bezlepkové, bezlaktozové a veganské

stravovani.

4

V nasledujici ¢asti jsme se zamétili na zminénou Kavarnu V Uli¢ce. Na zéklad¢é vice nez

rocni spoluprace a znalosti interniho prostfedi jsme se rozhodli provést SWOT analyzu tohoto
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podniku a aplikovat na néj McKinseyho model 7S. Pfedstavili jsme vize a poslani tohoto

podniku a na zaklad¢ udajt zjisténych analyzami jsme navrhli akéni strategii podniku.

Provedenymi analyzami jsme odhalili, ze Kavarna V Ulicce ma nestabilni fizeni personalu,
coz je zpusobeno nadmérnym poctem brigadniki, z nichz kazdy pracuje v kavarné jen nékolik
hodin mési¢né. V disledku tohoto stavu nemaji ptehled o aktudlnim déni v kavarné, dochazi
k poklesu dodrzovani stanovenych hygienickych standardd, trovné obsluhy a servisu i kvality

piipravy kavy a dezertt.

V zavérecné Casti prace jsme se zaméiili na zdkazniky Kavarny V Uli¢ce. Formou dotazniku
jsme zjistovali miru jejich stravovacich omezeni a zajem o alternativni cukrafské produkty.
Z priazkumu vyplynulo, ze vétSiné zakaznikll nebyla diagnostikovana intolerance na laktozu
ani na lepek, nedodrzuji nizkosacharidovou dietu ani vegansky styl Zivota, pfesto maji
ptekvapivé velky zajem o rozsifeni nabidky vSech druhl nabizenych zakuski a respektuji

jejich vyssi cenu.

Z mého pohledu se diky soucasné situaci ovlivnéné coronavirusem lidé budou snazit vice dbat
na dodrzovani zdravého zivotniho stylu a spravného stravovani. Domnivam se tedy, ze bude
dochazet k zvySenému zajmu o zikusky se snizenym mnozstvim cukru a vyrobené

z kvalitnich surovin.
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