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Turisticky
kompas 2025

Soutéz Turisticky kompas 2025 ma upo-
zornit na inspirativni projekty a osobnos-
ti ¢eského cestovniho ruchu.

stranal6 tach?

Olejedrzi kuchyni
nad hladinou

Jaky olej zvolit pro fritovani, jak ho
spravné skladovat a proc¢ se vyplati
sahnout po viceslozkovych varian-
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Pradlo jako podceiiované sla-
bé misto hotelového provozu

Mikrobiologicka ¢istota hotelového pradla casto ziistava
na okraji pozornosti, pfestoze hraje zasadni roli pro
komfort, zdravi hostt i celkovou image hotelu.
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Designjako zazitek

Design prostoru je tichym privodcem, ktery
ovliviiuje naladu, o¢ekavani i rozhodnuti, zda
viibec vstoupit.
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Pétihvézdickovy hotel Fairmont Golden Prague se stal prvnim a jedinym hote-
lem v Ceské republice, ktery ziskal dva MICHELIN Keys, v ramci nové globalni
selekce MICHELIN Guide Hotel Selection. Tento historicky prvni celosvétovy
vybér MICHELIN Key Selection predstavuje zcela novou éru v hodnoceni uby-

tovani.

o vice nez stoleti, kdy hvézdy MICHELIN
udavaly smér svétové gastronomii, rozsi-
fuje nyni MICHELIN Guide své ptsobeni
i na oblast hotelnictvi. MICHELIN Keys
pFedstavuji ekvivalent hvézd pro hotely ocenénti,

na sveéte.

Ocenéni je udélovano nezavislymi inspektory MI-
CHELINU na zakladé péti univerzalnich kritérii:
kvality a konzistence sluZeb, architektury a desig-
nu, autenticity a osobitosti mista, hodnoty pobytu

INZERCE

a celkové schopnosti hotelu nabidnout zazitek,
ktery prekracuje ocekavani hostd. Hotely mohou
ziskat jeden az tfi klice MICHELIN. V leto$nim
globalnim vybéru bylo ocenéno vice nez 2 400
hoteld po celém svéte, pricemz Fairmont Golden
Prague patii mezi pouhych 572 zatizeni, ktera
ziskala dva MICHELIN Keys. Ziskani dvou kli¢t
predstavuje uznani pro vyjimec¢ny hotel s nezame-
nitelnym charakterem, silnym smyslem pro misto
a $pi¢kovou trovni sluzeb. V Ceské republice bylo
letos jednim klicem ocenéno deset hoteld, zatimco

Fairmont Golden Prague zlstava jedinym drZite-
lem dvou kli¢a.

Hotel Fairmont Golden Prague se po rozsahlé
rekonstrukcei oteviel v roce 2025 jako vyjimecny
priklad propojeni historické architektury s moder-
nim luxusem. Citlivou rekonstrukci vedl Marek
Tichy a jeho tym z ateliéru TaK Architects, kteri
zachovali ptivodni architektonicky charakter a do-
plnili jej o soudoby design, uméni a otevienost
méstu.

»Ziskani dvou MICHELIN Keys je pro nés obrov-
skou poctou a potvrzenim, Ze se nam podatilo vy-
tvorit hotel, ktery je stejné vyjimecny pro svétové
cestovatele jako pro samotnou Prahu. Fairmont
Golden Prague neni jen mistem k pfenocovani —
je zazitkem, ktery propojuje historii, architekturu,
uméni a sluzby na nejvyssi arovni,“ fika generalni
reditel hotelu Gerhard Struger.

Codéla hotel
skuteénénispésnym?

Jak se méni ocekavani hosttl, pro¢ digitali-
zace nesmi nahradit lidsky kontakt,

a co spojuje butikovy hotel s kongresovym
kolosem?
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Na rtiznych tuzemskych i zahrani¢nich
veletrzich jsem si vybudovala obsahlou sit
kontaktt a spolupraci.

Svatomartinské
zvedatrzhy
V rozhovoru se Zbynkem Vicarem, fedi-
telem Vinaiského fondu CR, se zaméiime
na postaveni ¢eskych a moravskych vin
v tuzemské gastronomii.
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Korporatnifrazejsou
pasé, zameéstnancislysi
nahumor a autenticitu

Jak zaujmout ty spravné uchazece o praci? Lidri

v oblasti naborovych kampani sazeji na uprimnost, ale
i nadsazku. Autofi kampani, které letos ziskaly ocenéni
na Recruitment Academy Awards, predstavi tipy a pfi-
klady nejlepsi praxe employer brandingu na prazském
RA Summitu. Z nastupujicich trendt v HR vsadili tfeba

i na nastup umélé inteligence nebo atraktivni nabidku
benefitl. Ty pro 63 % uchazec stale zlstavaji klicovym
faktorem pri vybéru zaméstnavatele.

ployer branding se uz davno nevyplati stavét na pozlatku
a otfepanych klisé. Dokazuji to i vysledky leto$ni konferen-
ce Recruitment Academy Awards, ktera ocenila nejefektivnéjsi

Preference uchazecli na trhu prace se méni. Moderni em-

lasti HR marketingu a brandingu. Porotu si ziskaly predev§im
kampangé, které vsadily na vtip a lidskost.

»3oucasni uchazeci stoji o lidsky pristup a nadsazku. Upiim-
nost a prakti¢nost se tak stavaji pro zameéstnanecké nabory no-
vym standardem. Kandidati oceni predev§im firmy, které dokazi
spravné prodat svou vnittni kulturu a kolektiv. Velkym lakadlem
zUstava ale i nabidka zaméstnaneckych benefiti. Ty povazuje
za vyznamny faktor pfi vybéru prace az 63 % uchazect,” rika
Aneta Martiskova, specialistka na firemni kulturu a benefity ze
spole¢nosti Edenred.

Pravé o zasadnich zménach na trhu prace i o tom, jak se jim
firmy mohou pfizplsobit, bude te¢ i na letoSnim navazujicim
RA Summitu s vitézi. ,,Leto$ni ro¢nik opét ukazal, jak rychle se
firmy dokazi adaptovat na neustéle se menici podminky a po-
tieby zaméstnanci. Uspésné projekty potvrdily, Ze v dobé, kdy
je prostiedi na pracovnim trhu vysoce soutézivé, umi nejlépe
zaujmout pravé kampané, které ,si na nic nehraji‘ a jdou k jadru
véci. Ve srovnani s predchozim ro¢nikem je navic videt, ze stale
vice projektl do urcité miry zahrnuje prvky umélé inteligence*
dodava José Kadlec, reditel Recruitment Academy Awards.

Nastupujici trendy potvrzuji i sami vitézky a vitézové letoSnich
Recruitment Academy Awards. Jednou znich je i HR manaZerka
Jana Rebicerova ze spole¢nosti Effectix. ,,Tento rok jsme do na-
Seho vitézného projektu primichali Al, latex a hodné ironie.
A zjevneé to zafungovalo. Vitézstvi ndm potvrdilo, Ze autenticita
se prosté vyplaci. Ziskali jsme ¢tyfi ceny. Mnohem duleZitéjsi
ale bylo to, co se stalo uvnitt firmy. Lidé se spojili a uchazeci
zacali psat, Ze se k ndm pravé proto chtéji pridat. A kdyZ vam
uchaze¢ napiSe, Ze se sméje u kariérniho webu a vi, Ze zapad-
ne do tymu, madZete si byt jisti, Zze délate HR spravné,“ popisuje
s tim, Ze nadhled a individualita ¢asto predstavuji ten nejlepsi
employer branding.

Neméné vyznamnym trendem leto$niho roku se ukazal byt
rovnéz nastup umelé inteligence na poli HR a péce o zamést-
nance. Pro stale vét§i mnozstvi personalistd se praveé Al stava
inovativnim a efektivnim pomocnikem. V prizkumu spole¢nos-
ti Edenred a Recruitment Academy vice nez 65 % respondentt
uvedlo, Ze nastroje Al uZivaji nékolikrat do tydne, ¢ast z dokon-
ce denné. Jako nejvétsi prinos vnimaji dotazani personalisté
rychlej$i zpracovani a porovnani jednotlivych uchazect i vyssi
objektivitu pri rozhodovani.
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Daren Liew: Kdyzsejihovychod-
ni Asie potkas britskou sezénou

re

Jak chutna Malajsie na britském talifi? Pro¢ by Evropa méla
objevit viini pandanu a silu fermentace? A co déla z séfkucha-
fe skutec¢ného lidra? Daren Liew, kuchar a konzultant s koreny
v Malajsii a zkusenostmi z Singapuru i Evropy, v rozhovoru pro
Svét Horeca odhaluije, jak propojuje autentické asijské chuté

s britskymi surovinami, proc je pro néj respekt klicem k inovaci

* w z

z e

a jak vnima roli $éfkuchare jako tviirce zazitku i znacky.
Dozvite se, jaké techniky z Asie podle néj ¢ekaji na své objeveni
v evropskeé gastronomii, co ho inspiruje na cesté k udrzitelnosti
a proc je dllezité budovat silnou kulturu v kuchyni i na place.

TEXT: KATERINA STEVKOVA FOTO: FIREMNI

Vase kulindrni cesta vas zavedla z Ma-
lajsie a Singapuru do Evropy. Jak tato
kulturni rozmanitost ovlivnila vas
osobni styl?

Détstvi v Malajsii a pracovni zkuSenosti
ze Singapuru mi daly hluboké porozume-
ni vyraznym chutim, pestrym kulindrnim
tradicim a vyznamu jidla jako kulturni-
ho pojitka. Pfesun do Evropy m¢ naucil
ptizptsobit se a zdokonalit sviij pristup
— pracovat s rliznymi sezénnimi surovi-
nami a porozumét mistnim chutim. Mgj
soucasny styl je kombinaci jihovychodni
asijské autenti¢nosti vyjadiené prostred-
nictvim evropskych ingredienci a tech-
nik, s cilem vytvaret pokrmy, které ptisobi
divérné a zaroven prekvapivé.

V restauraci Blue Jasmine jste vytvo-
Fil koncept, ktenyj spojuje jihovijchod-
ni asijskou kuchyni s britskymi suro-
vinami. Jak vyvazZujete autenticnost
sinovaci?

Pro mé¢ zacina autenti¢nost respektem —
k ptivodnim chutim, kotenicim profilim
a kulindrnimu dédictvi jihovychodni Asie.
Inovace prichazi ve chvili, kdy si pred-
stavime, jak tyto prvky mohou fungovat
s nejlep8imi mistnimi surovinami. Napii-
klad kombinace tradi¢nich smési koreni
s britskymi moiskymi plody nebo vyuziti
domaci zeleniny v asijsky ladénych tpra-
vach. Cilem je, aby hosté zazili opravdové
chuté jihovychodni Asie, a pritom citili
spojeni s mistem, kde se nachazeji — tedy
s Velkou Britanii.

Které ingredience nebo techniky
z asijské kuchyné podle vas cekaji
na objeveni v evropské gastronomii?
Myslim, ze fermentacni techniky z Asie
maji v Evropé stale velky potencial —

a to i mimo znamé produkty jako sdjova
omacka nebo miso. Ingredience jako
belacan (fermentovana krevetova pasta)
nebo budu (fermentovana ancovickova
omaécka) maji hlubokou umami komplex-
nost, ktera by mohla pozvednout evrop-
ské pokrmy. Také pouziti listu pandanu
— s jeho jedine¢nou vani — je mimo Asii
stale malo prozkoumané, presto by se
mohl stat oblibenym podobné jako vanil-
ka.

Jako konzultant pomahate otevirat
noveé restaurace a skolit tymy. Co po-
vaZujete za kli¢ k uispésnému podni-
kani v pohostinstvi?

Uspéch zadind jasnym a autentickym
konceptem, ktery rezonuje jak s tymem,
tak s cilovou skupinou. Stejné dilezité je

Asociace PaC

budovani silné kultury v kuchyni i na pla-
ce — kultury, kterad si ceni konzistence,
spoluprace a neustalého uceni. DneS$ni
hosté hledaji nejen skvelé jidlo, ale i neza-
pomenutelny a uceleny zazitek od zacat-
ku do konce.

Jak vnimate roli séfkuchare jako lidra
- nejen v kuchyni, ale i pri formovani
identity znacky a zazitku hosta?
Dnesni $éfkuchar je mnohem vic nez jen
kuchar — jsme také kulturni ambasado-
I, ucitelé a vypravéci. Vedeni znamena
inspirovat tym, rozvijet talenty a zajis-
tit, aby kazdy host citil vasen, ktera stoji
za kazdym pokrmem. Zaroven $éfkuchar
utvari pribéh znacky — at uz prostiednic-
tvim navrhu menu, konceptu restaurace
nebo komunikace s hosty. Nakonec jde
o vytvoreni zazitku, ktery si hosté pone-
sou s sebou jeste dlouho po jidle.

Co vds v gastronomii v posledni dobé
nadchlo nebo inspirovalo - ingredien-
ce, technika, restaurace nebo trend?
Inspiruje mé rostouci hnuti za udrzitel-
nost a zero-waste v gastronomii. Séfku-
chari hledaji kreativni zpiisoby, jak snizit
plytvani potravinami, vyuzivat alternativ-
ni bilkoviny a znovu se propojit s lokalni-
mi producenty. TéSi me také obnoveny z4-
jem o tradi¢ni ingredience a recepty, které
nam pripominaji, Ze inovace ¢asto za¢ina
navratem k zapomenutému poznani.
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Jaroslav Svoboda: Codéla
hotel skutecnénspésnym?

Jak se méni o¢ekavani hostt, proc¢ digitalizace nesmi nahradit
lidsky kontakt, a co spojuje butikovy hotel s kongresovym ko-
losem? V rozhovoru s predstavitelem jedné z nejvétsich hotelo-
vych siti v Cesku se dozvite, ze tispéch nevznika pres noc - ale
z poctivé prace, diivéry v tym a lasky k atmosfére, kterou zadny
robot nenahradi.

TEXT: KATERINA STEVKOVA FOTO: FIREMNI

Vase hotelova sit patii k nejvétsim
v Cesku. Jaké jsou podle vas klicové
faktory, které rozhoduji o iispéchu
hotelu v dnesni dobé?

Zacali jsme pred 22 lety z nuly, prona-
jmem malého hotylku v Harrachove (18
pokojt)). Dnes mame 28 hoteld doma
i ve svété, 3,5 tisice pokojii a skoro 10
tisic lizek. Cesta k Gspéchu byla stejna
tehdy i dnes — poctivé slouzit zakazni-
ktim, dobie vést a motivovat zam¢estnan-
ce, prosté budovat dobré jméno.

Jak se méni ocekavani hostit a jak
na to reagujete v ramci sluzeb, desig-
nu nebo technologii?

Je pravda, ze pred témi 20 lety se cesto-
valo méné, rezervovalo se pres cestovky,
bydlelo se ve tiihvézdickovych hotelech,
pracovali zde téméf vyhradné Cesi. Dnes
mame zkuSené hosty s mnohem vétsimi
naroky — na kvalitu sluzeb i pristup za-
méstnancli. A je to tak spravné. Takze
rozSifujeme bary, restaurace, wellness
centra atd. Hostovi naslouchame a pri-
zpusobujeme se mu. Ale to bylo také
vzdycky, jen je tfeba to délat s vétsim di-
razem na detail a osobnim pristupem.

Czech Inn Hotels spravuje Siroké
portfolio - od butikovych hotelil
po velké kongresové objekty. Jak se
lisi pristup k jejich rizeni?

Zakladni principy jsou stejné, u malé-
ho i velkého hotelu. Samoziejmé, ¢im
organizaéni strukturu, vice manazerd,
kontroly a dal$ich mechanisma. Ale i zde

Ize poskytovat osobni a lidské sluzby za-
kaznikovi.

Jaky je vas pohled na digitalizaci
v hotelnictvi? Kde vidite nejvétsi pri-
nosy a kde naopak hrozi ztrata osob-
niho kontaktu?

M4 to byt pomocnik v administrativé
nebo obchodu, ne prostiednik mezi ho-
telem a hostem. To zdsadné odmitam.
U nas nenahrazujeme ¢iSnika nebo re-
cep¢niho robotem, varime vonavé kafe
starym dobrym zplisobem a hrajeme
k tomu tieba na piano. To je ten Zivot
a atmosféra, kterou zakaznik stale chce
— prosté zazitek. To zadny robot nikdy
neda.

Vas tym se casto pousti do rekon-
strukci historickiych budov. Jaké viyj-
zvy to prinasi a co vas na tom nejvic
bavi?

Casto prebirame hotely, které potiebuji
znovu nakopnout. Déldme individualni
plan a potom ty budovy zkraslujeme —
zvenku i zevnitt. Nejvic nas bavi reakce
hostd, ktefi se vraceji a doporucuji nas
dal8im. O tom to vSechno je.

Mate za sebou bohatou kariéru v obo-
ru. Co vdas osobné nejvic motivuje
a jaké hodnoty se snaZite predavat
svym kolegiim?

Pracuji v nasem oboru od 17 let. Cignik,
kuchat, recep¢ni, provozni nebo obchod-
nik — tim v8im jsem si prosel. Své zkuSe-
nosti predavam koleglim a bavi me vidét,
jak si oni plni sviij sen poctivou praci, pili

a svédomitosti. Tési mé také, ze inspiru-
jeme konkurenci a kvalita sluzeb se v ¢es-
kych hotelich vyrazné zlepSuje — prede-
v§im diky domacim provozovateldm.

Jak vnimate konkurenci na ceském
hotelovém trhu? A co podle vas od-
lisuje Czech Inn Hotels od ostatnich
hraca?

Tesi mé vétsi podil domécich firem
na trhu (po covidu). Zahrani¢ni retézce
to maji tézké — vzdalené fizeni, neznalost
trhu, mnozstvi korporatnich pravidel —
to jim v8e svazuje ruce provozovat hotely
aktivnéji a s lep$imi vysledky.

Existuje technologie, kterou jste za-
vedli a ktera vam opravdu pomohla?

Samoziejmé, je jich hned nékolik v po-
sledni dobé, co si tak namatkou vybavuji.
Jde hlavné o prodejni nastroje a kontrolni
mechanizmy.

Jak shirate zpétnou vazbu - spoleé-
hate na recenze, osobni rozhovory,
nebojiné kanaly?

Naslouchame zakaznikovi v§emi mozny-
mi prostiedky — hovorime s nimi, ¢teme
recenze, mame i vlastni kontrolni oddé-
leni.

Sledujete zahranicni trendy - a které
vds inspiruji?

Ano, cestuji ¢asto a rad. A vzdy si néco
nového privezu, a to ihned zavadime.
VétSinou jde zase o rozvoj sluzeb nasim
hostim.

Kdybyste mél vybrat jeden hotel z va-
Seho portfolia, kteryj je vam nejblizsi
srdci, ktery by to byl - a proc?

Miluji kazdy na$ hotel! Kazdy ma svij
krasny pribéh a tisice stalych hostd. Jsem
za to vdéény a nabiji me to do dalsi prace.

Casto piebirame hotely, které
potrebuji znovu nakopnout. Délame
individualni plan a potom ty budovy
zkraslujeme - zvenku i zevnity. Nejvic
nas bavi reakce hostii, kteri se vraceji

a doporucuji nas dalsim. O tom to
vSechnoje.

Ceskéhotely piilikaly
rekordniinvestice

v prviipoloviné rokun
2025

Cesky hotelovy trh nadale prokazuje odolnost a rostouci
zajem investord, pficemz Praha ziistava klicovou desti-
naci pro investice do hotelovych nemovitosti ve stiedni
a vychodni Evropé. V letosnim roce Praha zaznamenala
nejvyssi meziro¢ni narist zajmu investori a fadi se mezi
nejatraktivnéjsi evropskeé trhy pro hotelové investory.

stabilni rist — trzby za dostupny pokoj (RevPAR) dosahly

k ¢ervnu hodnoty 82 eur, coz predstavuje nardst o 4,7 %
oproti stejnému obdobi v roce 2024 a 0 25,5 % ve srovnani s ro-
kem 2019.

| | otelovy trh v Praze vykazal v prvni poloviné roku 2025

Presto vSak existuje prostor pro dalsi rist, protoze ukazatel
RevPAR v Praze zGstava o 16 % pod evropskym primérem.
Ceska metropole se umistila na 20. misté mezi kli¢ovymi mést-
skymi trhy v Evrop€, za mésty jako Berlin, Viden, Kodan, Brusel
a Lisabon. Hlavnim diivodem je nizka primérna cena za pokoj
(ADR), ktera v 1. pololeti 2025 vzrostla o0 3% na 116 eur, ale
stale je 0 20 % niZsi nez evropsky pramer.

Obsazenost hotell v Praze prekrocila v ¢ervnu 2025 hranici
82 %, pricemz primérna obsazenost za celé pololeti dosahla
71%, coz svédci o silné poptavce. Vzhledem k omezené nabidce
se o¢ekava zdravy rlist ADR ve druhé poloviné roku 2025 a dale
ivroce 2026.

Nabidka hoteld se vyrazn€ proménuje, zejména v segmentu lu-
xusnich zarizeni, ktery se v prvni poloviné roku 2025 rozrostl
0 25 %. Presto luxusni hotely tvori pouze 3 % celkové kapacity
meésta. Celkovy rist nabidky zdstavad omezeny — do konce roku
2025 se o¢ekava navySeni pouze o 1,8 %.

Botivoj Vokiinek, partner ve strategickém poradenstvi a vedou-
ci vyzkumu v odd€leni hotelovych nemovitosti za region EMEA
dodava: ,,Neexistuje zadny dlouhodoby diivod, pro¢ by Praha
meéla byt levnéjsi nez Berlin, Viden nebo Brusel. Mésto patii
mezi nejatraktivnéjsi destinace v Evropé a ma velky potencial,
ale potiebuje prilakat vice prémiovou klientelu. Ptibyvajici lu-
xusni a lifestylové hotely by tomu mély pomoci, ale stale je zde
prostor pro dalsi rozvoj.“

Klicové transakce, které formuiji trh

Podle nejnoveéjsi studie CEE Hospitality MarketBeat H1 2025
od realitnéporadenské spolecnosti Cushman & Wakefield
zaznamenala Ceska republika v prvni poloviné roku nékolik
vyznamnych transakci, véetné akvizice hoteld Hilton Prague
a Four Seasons Hotel Prague spole¢nosti PPF Real Estate, pri-
¢emz v druhém pripadé probéhla transakce ve spolupraci s No-
ble Hospitality Michala Strnada, coz podtrhuje silnou aktivitu
domaécich investort. Tyto obchody vyznamné prispély k celko-
vému objemu hotelovych investic v regionu.

Objem hotelovych transakci v Praze dosahl v prvni poloviné
roku 2025 ¢astky 488 miliond eur, coZ je vice neZ 24nasobek
oproti stejnému obdobf loniského roku. Diky tomu se Praha za-
radila na 6. misto mezi nejaktivnéj$imi hotelovymi investi¢nimi
trhy v Evrop¢ — predstihla Berlin (411 mil. eur) i Dublin (305
mil. eur) a tésné€ se umistila za Parizi (504 mil. eur). JelikoZ
transakce v Praze tvotily 97 % z celkového objemu hotelovych
investic v Ceské republice, dos4hl tento objem historického
maxima ve vy$i 502 milionii eur. To posunulo Ceskou republiku
na 9. misto mezi evropskymi hotelovymi investi¢nimi trhy.

To dokladaji i vysledky nejnovéjsiho vydani Hotel Investor Com-
pass, kde se Praha umistila na 14. misté mezi nejatraktivnéjsi-
mi evropskymi trhy pro hotelové investory, t€sné¢ za mésty jako
Dublin, Edinburgh a Viden. Dalsim ddlezitym ukazatelem je, ze
Praha zaznamenala nejvy$si meziro¢ni nardst zajmu investorQ
— 014 % oproti roku 2024.

Ceskému trhu dominovali soukromi investoti, ktefi se podileli
na 78 % celkového objemu transakeci, zatimco institucionalni
investoti tvorili 22 %. Verejny sektor v prvni poloviné roku 2025
aktivni nebyl.

Alina Cazachevici, vedouci tymu oceflovani a poradenstvi v od-
déleni hotelovych nemovitosti a alternativniho sektoru CEE &
SEE:,Hotelovy trh v Praze pokracuje v pozitivhim vyvoji jak
z hlediska vykonnosti, tak investi¢ni atraktivity. Hotelové ne-
movitosti v Praze jsou stale velmi Zadané. Omezena dostupnost
vSak brzdi transakéni aktivitu. Vzhledem k pomalému tempu
nové vystavby oc¢ekavame, Ze vykonnost stavajicich hotelti bude
inadale rist.“

Prazsky hotelovy trh zGstava atraktivni pro mezinarodni kapi-
tal, nicméné Celi nedostatku dostupnych nemovitosti k prodeji
a silné konkurenci ze strany domacich hracu.
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Psalaslohovky u Viewegha, casopisy vydava
20 let. Ted se zaméiuje na interiéry hotelu

Zena mnoha rozliénych dovednosti, ktera jde do véci po hlavé a s tou-
hou uspét - to je idedlni definice podnikatelky. A presné takova je i Jarka
Chuda3, zakladatelka vydavatelstvi 1.Press Real Group, do jehoz portfolia
spada i tento magazin, a v soucasnosti i konzultantka pro hotelové ¢i
gastronomickeé provozy. Navrhne sezénni kvétinovou vyzdobu, doporuci
odpovidajici matraci, zavede za navrhafem do nabytkového showroomu

a napise élanek do ¢asopisu. ,,Cesti hoteliéfi jsou koneéné ochotni pfipla-
tit si za kvalitu a uznat, Ze povedeny detail déla rozdil,” fFika Jarka Chuda

v profilovém rozhovoru.
TEXT. MICHAEL LAPCIK FOTO: MICHAL MOUCKA

Kdo je Jarka Chuda?

Holka, ktera v roce 2005, ve svych 22 letech,
zalozila sv(ij prvni magazin pro hotely a re-
staurace. Do problematiky mé zaucovalo velké
némecké vydavatelstvi Deutscher Fachverlag,
které u nas tehdy pusobilo. Brzy jsem vydava-
telské ¢innosti i samotnému oboru hospitality
propadla. Jako mladé¢ jsem nikdy neuvaZovala
nad tim, Ze bych vydavala vice titult. Musela
jsem nejdrive uzrat a postupné ziskat uznani
okoli, coz se podarilo, a vydavatelstvi se tak
mohlo rozriistat o dal$i magaziny zamérené
treba na retail nebo modu.

Kudy vedla cesta k tvé dnesni konzultant-
ské cinnosti?

Na rdznych tuzemskych i zahrani¢nich veletr-
zich jsem si vybudovala obsahlou sit kontaktd
a spolupraci. Zlom pftisel po pandemii, kdy
jsem vyuzila moznosti zastupovat vyznamné
znacky a dodavatele produktd pro hotelovy
byznys. Casem jsem poskladala opravdu zaji-
mavé, a hlavné ucelené portfolio, s nimZ nyni
pracuji. Vychazim pfi tom z informaci a rdz-
nych zpétnych vazeb od samotnych hoteld,
které se ke mn¢ za ta 1éta prirozené dostavaly.

Pojdime se ale jesté pobavit o vydavani ¢a-
sopisii. Jak se pred dvéma dekadami roz-
Jjizdélo malé vydavatelstvi?

Za penize, které jsem tehdy vlozila do firmy,
bych si mohla koupit svlij prvni byt. Byla to
z mé strany hodn¢ odvazna investice v fadu mi-

liond, ale potiebna — potiebovala jsem smazat
naskok konkuren¢nich titult. To se podafilo,
protozZe spousta z nich uz na trhu neptisobi.

Ty jsi vsak vydrzela, a to i v nelehké dobeé,
ktera medialnimu priimyslu p¥ilis nepre-
je. Trh zaziva nizné negativni vykyvy, at
uz jde o pandemii nebo zdraZeni energii.
Co to znamena pro tebe jako vydavatele?
Prichazis o inzerci, na které firmy zacinaji Se-
trit v dsledku zavadéni tuspornych opatieni.
A ty na takova hubena obdobi musi§ mit pfi-
pravenou strategii. Ja jsem si za celé ty roky
nehrala pouze na manazerku, ale ucila se. Ab-
solvovala jsem kurzy na grafiku, online, spra-
vu webu, koucovani. Miluji obchod. Makam
na sob¢, a pokud nastane vykyv trhu, tak me
to sice stoji hodné sil, ale dok4zu za minimal-
ni naklady svépomoci udrzet vydavatelstvi pri
zivoté. Nejsem zavisla na redaktorech ani mar-
ketacich.

TakzZe si napises i potrebné ¢lanky?

Ne, ze bych to vyhledavala. Ale uptimné, mam
dobrou prlpravu — mym ucitelem ceStiny
na zakladni Skole byl totiz Michal Viewegh. My
jsme se snad ani neucili gramatiku, jenom psa-
li slohy a navstévovali divadelni predstaveni.
(smich)

Jak se za dvé desetileti v Cesku zmeénila
medialni krajina?
Z mého pohledu je to trochu smutny vyvoj. Vy-

zivam se totiz v osobnich vazbach, kontaktech,
letitych spolupracich. JenZe doba se zrychlila
a s ni se roztocila fluktuace spolu s anonymi-
tou. Lidi, nez by byli n¢jakym smérem vyhra-
néni a budovali si jméno, tak se spise hledaji.
Mam pocit, Ze uméni vybudovat vztah, tvorit
pratelské vazby nad ramec byznysu a najit si
¢as na kafe se velice rychle vytratilo, a to je
obrovska Skoda. Alespon se na tiskovkach po-
tkavam se star$i generaci redaktort, ktefi jeste
zUstali sedét na svych mistech. I tém ale nyni
konkuruje uméla inteligence.

Pise uz za tebe clanky?

To ne. PouZivam ji spis$ k tvorbe¢ strategii a pro-
dejnich modeld. Jsou to takové odrazové mast-
ky ukazujici na moznosti, které by ¢lovéku nor-
malné asi utekly.

Co perspektiva vydavatelské cinnosti pro
pristiroky? UdrzZi se tisténa média na trhu?
Nebudeme zavirat vydavatelstvi kviili tomu, Ze
print jde obecn¢ dold. Vétsinu titulG pojedeme
online. Porad véfim tomu, ze i dnes je mozné
prichazet s krasnou komunikaci, kterd poma-
hé znackam a produktiim a zaroven bavi pub-
likum. PySnim se roky budovanou zakladnou
Ctenarl i inzerentl a jako vydavatelka se nebo-
jim novych, osvézujicich formata.

Jsi odbornici na horeca segment, sledujes
trendy. Ktery z téch poslednich se ti vyba-
vi?

Uvolnéni hoteliérd. Jsou citlivéjsi na témata,
kterd je pred deseti lety absolutné nezvedala
ze zidle. At uz je to Zivotni prostredi a udrzitel-
nost, nebo diikladn€jsi péce o hosty.

Jak se dnes v hotelech pecuje o hosty?
Existuje snaha je vice poznat, vybudovat vztah,
persondlu. U stalych hostli uz treba recepéni
znaji i rodinné prislusniky a dokazi se bavit
o osobnich zalezitostech. Nejde pouze o byz-
nys, ale i o vazby aZ na pratelské trovni a indi-
vidudlni plnéni potteb. Jde o posun od ,,mame
v nabidce“ po ,,vyjdeme vam vstiic®.

Propisuje se nedostatek kandidztii na trhu
prdce také do hotelnictvi?

Je velky problém najit spolehlivé zaméstnance.
Proto se majitelé a manaZeri o své lidi staraji
vice nez driv. Vedouci se boji néco vytknout re-
cep¢ni, protoZe ta by také nasledujiciho dne uz
nemusela dorazit do prace. Prozaméstnanec-
ky pristup se nyni zaméfuje na zesileni vazeb
v tymu, podporuji se teambuildingy i vzdélava-
ni. Protoze tichy odchod ddmy nedlouho po tfi-
meési¢nim zaSkoleni v ramci housekeepingu,
ten prosté boli.

Budou nas nakonec v hotelech obsluhovat
roboti? V Japonsku uz to tak pry leckde
castecné funguje.

Hoteliéfi jsou sice otevienéjsi technologickym
novinkam, ale chtéla bych teda vidét, jak da-
kladné dokaze ustlat postel. (smich) Urcité
se ale prosazuje urcitd anonymita v check-in
zon€, naptiklad pomoci riiznych samoobsluz-
nych kioskd. Zakladnim elementem hotelu ale
porad zistane lidskost. Miize§ mit sebekras-
n¢jsi designovy interiér a armadu robota, ale
jakmile chybi usmévavy ¢lovek, ktery poskyt-
ne servis, ptrijme pochvalu i stiznost a kterého
muzes$ o néco pozadat, tak to prosté nebude
fungovat. Ano, v kavarné ti maze robot privézt
kaficko, a moji dcerku to mozn4 bude bavit, ale
j& mam prece jen radéji lidi.

Posledni dva roky mapujes novinky na za-
hranic¢nich horeca veletrzich a poznatky

pak zuiirocujes jako konzultantka. Je o za-
hranicni produkty a zkusenosti zdjem?
Zda se mi, Ze v soucasnosti vitézi spis lo-
kalni pristup.

Ano, vétsina firem se soustfedi na domaci ¢i
rovnou regionalni dodavatele. Casto ale kvii-
li tomu prichazeji o Smrnc a focus na drobny
detail. Prave on déla z vyrobku ¢i sluzby néco
inovativniho, a s tim se v Cesku prili§ ¢asto-
nesetkavam. Pro mé jsou zajimavi zahrani¢ni
partnefi disponujici logistikou, dlouholetou
tradici, rozsahlymi skladovymi zasobami a sil-
nou pozici na trhu. Na sledovani trenda za-
meéstnavaji celé tymy, takze si mohou dovolit
jednou az dvakrat ro¢né pfijit s inovaci. V na-
bidce ponechavaji oblibené kolekce a vedle
nich to¢i novinky. Je to hodné odlisné od béz-
ného piistupu v Cesku a ja v tom spatiuji me-
zeru na tuzemském trhu.

Jak tedy vypada bézna schiizka s horeca
konzultantkou?

Opravdu hodné si povidame! Probereme na-
ladu v podniku, informace a tendence z trhu,
které ¢erpam od svych Cetnych zdroja, sezna-
mim se s nabidkou, vizualnim prostredim i cel-
kovou atmosférou, chovanim personéalu. Zale-
Zi také na ucelu schizky. Podniky se vétSinou
chtéji posunout v konkrétnich parametrech,
zacit vice tézit z konferenci, modernizovat, od-
lisit se, ziskat konkurenéni vyhodu... Do dvou
tydnt od schilizky jsem vétSinou schopna na-
vrhnout feSeni.

V ¢em miiZe spocivat?

Jak jsem jiz zminila, vyuZivam ucelené port-
folio partnerd, ktefi disponuji netuctovymi
produkty a poradenskym servisem. Je pak
hracka vybrat spravné matrace, vyménit om-
Selé lozni pradlo, poridit masazni a chladici
lazka pro wellness, navrhnout nabytkovou
sestavu do konferen¢niho salu nebo vymyslet
novy interiérovy look tieba pomoci sezonnich
kvétinovych dekoraci. S projektanty vytvarime
floorplany a navrhy celych mistnosti, chodime
s klienty do showroomu sahnout si na material
a posedét na ném. Resime ergonomii a akusti-
ku.

Uz jsme probrali, jak hotely pecuji o hosty
izaméstnance. Jaké jsou trendy tykajicise
vybaveni?

Jednoznac¢né vede minimalismus a jakési od-
leh¢eni. Diraz se klade na hravy detail, linie,
barevnost, lehkost, kvalitni material i spo-
lupraci s designérem dané znacky. Praha je
v evropském meéritku kongresovou S$pickou
a hotely proto do tohoto typu vybaveni zacaly
hodn¢ investovat. Aby bylo funkéni, pohodl-
né a hezké. Do Ceska kone¢né vstupuji barvy
a diky opravdu $iroké nabidce dodavateld je lze
atraktivné kombinovat, proto se hotelovi hosté
mohou citit vice jako doma. Setkavam se s ¢im
dal vétsi odvahou investovat do kvality a uni-
katniho reSeni. Protoze zcestovali 1ékari a IT
specialisté kvalitu i v malych detailech uz tak
néjak ocekavaji...

Jarka Chuda - projekty:

www.l1prg.cz
www.svethoreca.cz
www.hoteltrend.cz
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Zbynék Vicar:
Svatomartinskeé
zveda trzhy,
bublinky
privedoun
miladeé

V rozhovoru se Zbyrikem Vi¢arem, Feditelem Vinaiského fondu CR,
se zamérime na postaveni ¢eskych a moravskych vin v tuzemské

gastronomii a na zavadéni nové narodni znacky ,.,bublinky* vedle jiz
etablovaného Svatomartinského. Zjistite taky, proc by lokalni vina méla
byt klicovou soucdasti kazdé nabidky v segmentu Horeca.

TEXT: KATERINA MARTYKANOVA FOTO: VINARSKY FOND CR

Jaka je momentalné pozice moravského
a eského vina na tuzemském trhu.

Jsme radi, Ze si spotiebitelé stale vice uveé-
domuji kvalitu a jedine¢nost naSich vin. Tu-
zemské vina si vydobyla respekt a stavaji se
standardni a ¢asto preferovanou volbou v celé
gastronomii. Mame obrovskou vyhodu v pri-
béhu, ktery se za kazdou lahvi skryva — je to
vino z konkrétni vinice, od konkrétniho vinare,
ktery je ¢asto osobné znamy.

Casto shjchame o tispésich nasich vinai
na mezinarodnich soutézich. Dokladaji
tyto medaile, Ze Cesti a moravsti vinari sku-
tecné kraceji s dobou?

Ur¢ité. Uspéchy na svétovych soutézich, jako je
AWC Vienna, Decanter, Concours Mondial de
Bruxelles a dal$i, nejsou nahoda. Jsou vysled-
kem systematické prace, inovaci ve vinicich
i ve sklepich a neustalého zvySovani kvality.
Nasi vinafi se neboji experimentovat s novymi
postupy, at uz jde o moderni technologie nebo
treba navrat k tradicnim metodam. Inovace se
netykaji jen technologii, ale i pristupu k udrzi-
telnosti a ekologii. To vSe je dikazem, Ze nasi
vinari patii mezi evropskou $picku.

Meély by podle vas kavarny, restaurace
a hotely prioritné zarazovat nase vina
do své nabidky a proc?

Dtvodt je hned nékolik. Za prvé, je to kvalita
a zaruka ptvodu. Podporou domacich vinart
podporujeme lokalni ekonomiku a zameéstna-
nost v regionech. Za druhé, jde o autenticitu
nabidky. V zahranici hosté hledaji lokalni spe-
ciality, a to plati i pro vino. Nabidnout ceské
a moravskeé vino je proto v mistnich podnicich
projev ucty k regionu a jeho tradicim. A konec¢-
né za treti, je to pribeh a zazitek. Servirovat
vino od vinare z Moravy je mnohem osobné&;jsi
nez prodavat anonymni import. A navic, mno-
ho nasich vin skvéle dopliiuje ceskou gastro-
nomii.

Blizi se cas Svatomartinského. Jaky je
vyznam této znacky pro vinare, a jakym
zplisobem pomaha udrzovat vinaiskou
tradici?

Svatomartinské je fenomén, ktery se stal neo-
ficidlnim startem vinarského roku. Pro vinare
je to prvnivino z nové sklizné, které se dostane
na trh. Generuje tolik potiebné finan¢ni pro-

Servirovat vino od vinare z Moravy
je mnohem osobnéjsi nez prodavat
anonymni import. A navic, mnoho nasich
vin skvéle doplriuje ¢eskou gastronomii.

sttedky hned zkraje sezony a umoziuje pre-
zentovat kvalitu daného rocniku. Znacka je
prisné€ kontrolovand a garantuje zakaznikiim
svezi, ovocny a lehky styl vina s jasnym cha-
rakterem. Tato silné tradice ma zéasadni roli
i ve vytvareni povédomi o domaécich vinech
u Sirokeé verejnosti.

Svatomartinské je vsak dnes pevné spjato
i s celym fenoménem hodii. Jaky je tedy
Jjeho vyznam pro tuzemskou gastronomii?
V gastronomii je Svatomartinské klicovy tahak
pro pozdni podzim. Tato vina jsou neodmy-
slitelné spojena s pecenou svatomartinskou
husou a dal§imi podzimnimi specialitami. Re-
staurace a hotely si diky tomu vytvareji tema-
tické menu a speciélni akce — celé tydny, kdy
lidé cilené prichazeji pravé na toto gastrono-
mické spojeni. Pomaha to zvedat trzby i vjinak
klidnéjsich mesicich. Svatomartinské zkratka
funguje jako perfektni marketingovy néastroj,
ktery oslavuje spojeni vina a tradi¢ni ceské ku-
chyné.

Nedavno jste uvedli na trh novou narodni
znacku - ,,bublinky“ pro perliva vina. Co
Jjejim cilem a pro koho je primarné urcena?
Reagujeme na celosvétovy trend leh¢ich, sve-
zich a pitelnych vin s niz§im obsahem alkoho-
lu — a perliva vina presné tato kritéria splnuji.
Znacka ,,bublinky“ je koncipovana jako mo-
derni, trendy a lehka alternativa pro uvolnéné
chvile. Cilime zejména na mladou generaci,
ktera preferuje leh¢i piti a hledd pristupny,
nekomplikovany a zaroven kvalitni tuzemsky
produkt. Chceme ukazat, ze i perliva vina umi-
me délat skvéle a za férovou cenu.

MiizZete nam priblizit, jak znacka funguje
a jaké podminky musi vinari splnit pro jeji
ziskani?

Znacka ,,bublinky“ je, stejné jako Svatomar-
tinské, majetkem Vinarského fondu, ktery
ji vinarfim proptjcuje. Zarucuje jednodussi
orientaci zakazniklim a zaruku kvality. Dtle-
Zita je kontrola Narodniho vinai'ského centra.
Podminky jsou ptisné: vina musi byt vyrobena
znasich hroznd, prevazné z odrad jako Veltlin-
ské zelené, Miiller Thurgau a Ryzlink vlassky
pro bilé, a Frankovka, Svatovaviinecké nebo
Zweigeltrebe pro rosé. Je také kladen diraz
na ekologi¢nost — doporucené je syceni kvas-
nym plynem. Je to zaruka ¢ist€ doméaciho pro-
duktu s jasné definovanym charakterem. Za-
jem ze strany vinat i spotiebitelli se postupné
zvysuje.

Snizeni celkové konzumace vina je v mno-
ha zemich realitou, a mlada generace pije
méné alkoholu obecné. Jak Vinarskyj fond,
apotazmo zavadeéni téchto narodnich zna-
cek, reaguje na tento trend?

Mate pravdu, trend sméfuje k mensimu mnoz-
stvi, ale vy$si kvalité. NaSe strategie je v tom-
to jasna: nabidnout alternativy. Znacky jako
Svatomartinské a nové ,bublinky® jsou nasi
odpovedi. Svatomartinské je vino lehké, mladé
a svezi, idealni pro start sezony a gastronomic-
ké zazitky. ,,Bublinky®“ pak nabizi nizkoalko-
holicky, trendy a osvézujici styl piti, ktery je
idealni pro moderni a mladé spotiebitele, kteri
hledaji kvalitni, ale nezatézujici piti. Jde o to,
oslovit nové cilové skupiny a ukazat, Ze i vino
miZe byt sou¢asti moderniho Zivotniho stylu.
Sazime na kvalitu, lehkost, pristupnost a do-
maci ptivod. Konkurence ze zahranici je sice
cenove brutalni, ale my nabizime zarucenou
kvalitu a pribéh, coz jsou hodnoty, na které
spotrebitelé slysi.
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Design jako zazZitek:
Jak exteriér ainteriér

Chutovy zazitek nezacina az u stolu. Host vnima atmosféru podniku

uz pfi prvnim pohledu na fasadu, vylohu nebo zahradku. Design
prostoru — exteriéru i interiéru — je tichym priivodcem, ktery ovliviiuje
naladu, o¢ekavani i rozhodnuti, zda viibec vstoupit. Vizualni styl neni
jen estetickym doplrikem, ale strategickym nastrojem, ktery propojuje

zazitek, znacku a obchodni tispéch.
TEXT. KATERINA STEVKOVA FOTO: FIREMNI

Exteriér: Vstupni brana zazitku

Exteriér je vizudlni vizitkou podniku. Vyloha,
fasada, zahradka, cedule — to vSe tvoii prvni
dojem, ktery rozhoduje o tom, zda host viibec
vstoupi. Styl vytvarného feSeni by mél odpo-
vidat charakteru podniku: jinak bude ptsobit
meéstské bistro, jinak rodinnd kavarna nebo
fine dining restaurace.

Dobré praxe zahrnuje vyuziti prirodnich mate-
ridla, kvétin, ambientniho osvétleni nebo ruc-
né psanych tabuli s denni nabidkou. I s ome-
zenym rozpocCtem lze dosdhnout vyrazného
efektu — staci promyslené pracovat s barvami,
svétlem a drobnymi detaily, které podtrhnou
osobnost mista.

Inspirace ze svéta

= Grotta Palazzese, Italie — restaurace zasaze-
na do prirodni jeskyn€ nad mofem v Polignano
aMare. Vstup do podniku je nenapadny, ale sa-
motny exteriér — skalni sténa a vyhled na more
— tvori nezapomenutelny zazitek. Historie mis-
ta saha az do 18. stoleti, kdy se zde poradaly
bankety.

= KRASOTA, Dubaj — futuristicky koncept,
kde exteriér pasobi jako galerie. Uvnitr se ode-
hrava 360° projekce, kterd propojuje vizualni
uméni s gastronomii. UZ samotny vstup evo-
kuje, Ze host ¢eka néco vyjime¢ného.

= Green Restaurant, Saudska Arabie — exte-
riér tvoreny vertikalni zahradou, ktera nejen

zaujme, ale zaroven slouZi jako pfirozena kli-
matizace. Kombinace zelen¢ a svétla vytvari
prijemné mikroklima i vizuélni identitu.

Tipy pro ceské provozovatele

m  Zahradka jako galerie —i par kvétinacl s by-
linkami nebo sezénni dekorace mohou prome-
nit bézny vstup v prijemné misto k zastaveni.

= Rudni typografie — tabule s denni nabidkou
psana kiidou dodava osobni ton a autenticitu.
m Svétlo jako navigace — dobfe umisténé
osvétleni nejen 1aka, ale pomaha hostim se
zorientovat.

® Vizudlni rytmus — opakujici se prvky (napf.
barva zidli, vzor dlazby) vytvareji harmonii
a zapamatovatelnost.

Interiér: Prostor, kde se chut

potkava s emoci

Interiér je scénou, na které se odehrava cely
zazitek. Barvy, materialy, osvétleni, rozvrzeni
prostoru — to vSe ovliviiuje naladu hosta jesté
diiv, nez se dostane k jidelnimu listku. Dilezi-
ta je rovnovaha mezi funkénosti a atmosférou:
prostor musi byt prijemny, ale zaroven praktic-
ky pro obsluhu, pohyb i provozni rytmus.

Trendy, které formuji zazitek

m QOteviené kuchyné vytvareji pocit divéry
a propojeni mezi hostem a kuchatem. Zakaz-
nik vidi, co se déje, a stava se soucasti d¢je.

® Komunitni stoly podporuji sdileni a nefor-
malni atmosféru, zejména v bistrech nebo ka-
varnach s mladsi klientelou.

m Udrzitelné materialy jako recyklované die-
vo, kdmen nebo textilie z prirodnich vlaken
dodéavaji prostoru autenticitu a ekologicky pre-
sah.

m Akustika je ¢asto opomijen4, ale zasadni —
ptili§ hluény prostor miize hosty odradit, za-
timco dobie navrzené akustické prvky zvySuji
komfort.

Inspirace ze svéta

® Noma, Kodan — slavna restaurace, ktera
pracuje s prirodnimi materialy, mékkym svét-
lem a minimalistickym stylem. Interiér je navr-
Zen tak, aby nerusil chutovy zazitek, ale zaro-
ven pusobil jako soucast pribehu.

m Sketch, Londyn — interiér jako galerie. Ka-
zdy pokoj ma jiny styl, od rdzového art deco
po futuristicky minimalismus. Hosté se stavaji
soucasti vizualniho zazitku.

= Aman Tokyo — hotelova restaurace, kde se
japonska estetika propojuje s modernim lu-
xusem. Interiér vyuZzivéa prirodni svétlo, drevo
a kdmen v harmonii s vyhledem na mésto.

Propojeni architektury a interiéru

Podle Michala Stevka, Key account managera
ze spole¢nosti Nowy Styl je propojeni exteriéru
ainteriéru klicové nejen z estetického hlediska,
ale i pro vnimani identity spole¢nosti jako cel-
ku. ,,Pokud budova pisobi otevien¢, privétivé
amoderné, mél by interiér tuto atmosféru pod-
poftit — nejen vizualné, ale i funkéné. UZivatel
by mél citit, Ze znacka mysli na jeho komfort,
orientaci i emoce. Ve spolec¢nosti Nowy Styl
se snazime vytvaret prostory, které nejsou jen
,hezké’, ale které intuitivné vedou k pohodli,
produktivité a pozitivnimu zazitku.“

Michal
Stevko,
Nowy Styl

A co kdyz je exteriér vyrazné¢ minimalistic-
ky nebo naopak expresivni? ,Minimalisticky
exteriér si Zada interiér, ktery pracuje s detai-
lem, strukturou a funkénosti — aby neptisobil
chladng, ale zaroven respektoval ¢istotu formy.
Naopak expresivni budova mutze nést interiér,
ktery je klidn€jsi, vyvazeny, a dava prostor uZi-
vateli ,nadechnout se‘. V obou ptipadech je dii-
leZité, aby interiér nebyl jen reakci na fasadu,
ale aby tvoril harmonicky celek, ktery podpo-
ruje acel prostoru.”

Ergonomie jako soucast zazitku

Moderni interiér by mél byt nejen krasny, ale
i zdravy. ,Zakladem je variabilita — moZnost
volby,“ fika Michal Stevko. ,V kancelafich to
znamena stfidani pracovnich pozic, ergono-
mické zidle (napriklad model Xilium), vyskove
nastavitelné stoly (napt. eUp Prime) a akustic-
kou pohodu. Ve vetejnych prostorach je kli¢o-
va intuitivni orientace, prirozené proudéni lidi
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a pristupnost pro vsechny. Ergonomie dnes
neni jen o téle — je i o0 mentalnim komfortu,
ktery prostor nabizi.“

Spravna ergonomie a akusticky komfort jsou
pro spole¢nost Nowy Styl samostatné odborné
oblasti, kterym se dlouhodob¢ vénuji. Vice za-
jimavych informaci se ¢tenafi mohou dozveédeét
zde: https://www.nowystyl.com/en/com-
petences/ergonomics/

Ménici se ocekavani

Pozadavky klienti na pohodli a funkcnost
se neustale vyvijeji. ,Klienti dnes ocekava-
ji, Ze prostor bude nejen funkéni, ale i zdravy
a inspirativni. V kancelarich se klade duraz
na wellbeing, v hotelech na pocit domova,
ve vefejnych prostorach na bezpecnost a jed-
noduchost. Design musi byt flexibilni, aby
reagoval na rizné potieby — od soustredéni
po relaxaci,“ dopliiuje Stevko.

Udrzitelnost jako standard

Udrzitelnost uz neni trend, ale zakladni poza-
davek. ,,Diiraz je na recyklovatelnost, lokalni
zdroje a dlouhou Zivotnost. V praxi to znamena
naptiklad pouziti recyklovanych textilii, dieva
s certifikaci FSC, nebo modularnich systé-
mu, které 1ze obnovit s pouzitim minimalniho
mnozstvi komponentt. Udrzitelnost ale neni
jen o materidlu — je to pfistup k celému Zivotni-
mu cyklu produktu. Ve spole¢nosti Nowy Styl
se snazime navrhovat feSeni, kterd jsou Setr-
na k planeté, ale zaroven esteticky nad¢asova
a funk¢né spolehliva.“

Vsemi smysly

Design neni jen o vizualu. Viing, hudba a svétlo
hraji klicovou roli v tom, jak se host citi. Jem-
na viné Cerstvé upeceného chleba, ambientni
hudba ladéna k denni dob€, nebo svétlo, které
se méni podle ro¢niho obdobi — to vse tvori
neviditelnou vrstvu zazitku.

Kazdy prvek by me¢l byt soucasti celkové kom-
pozice, kterd podporuje zazitek a zaroven
respektuje provozni potieby. I malad zména
— jako vymeéna zarovek za teplejsi ton nebo
pridani textilii — mize vyrazné ovlivnit atmo-
sféru.

Tipy pro provozovatele
® Zdnovani prostoru: oddéleni klidnych zén

misto.

® Pracujte s vySkou: zave€sné prvky, police
nebo svétla mohou prostor opticky rozclenit.

®m Nezapominejte na vini: prirodni aroma
(kava, pecivo, bylinky) pasobi privétiveji nez
umelé osvézovace.

m Testujte hudbu: playlist by me¢l odpovidat
dennimu rytmu i typu hostt.

Design jako soucast znacky

Vizualni styl gastronomického podniku neni
jen otazkou vkusu — je to jazyk znacky. Kazdy
prvek prostoru, od vybéru barev pres typ pisma
az po zpusob servirovani, by mel vypravét stej-
ny pribéh jako webova prezentace, socialni sité
nebo komunikace personalu. Konzistence na-
pri¢ kanaly vytvari divéru, zapamatovatelnost
a pocit autenticity.

Propojeni prostoru a komunikace

Interiér by m¢l ,,mluvit stejnym jazykem“ jako
menu, ton obsluhy nebo prispévky na Insta-
gramu. Pokud podnik komunikuje jako pia-
telské bistro, ale ptisobi jako chladna galerie,
vznikd nesoulad, ktery hosta mate. Naopak
sladénd identita — naptiklad rustikalni ka-
varna s domacimi kolaci, dievénym nabytkem
a ru¢né psanymi popisky — pusobi jako celek,
ktery si hosté snadno zapamatuji a radi sdili.

Fotogenicnost jako marketingovy nastroj
Vizualn¢ silny prostor se stava prirozenym
obsahem pro hosty. Fotogeni¢nost neni o pre-
pychu, ale o detailech: dobie nasviceny kout,
originalni dekorace, vyrazné logo na zdi nebo
stylovy servis. Hosté radi sdili mista, ktera pu-
sobi osobité — a tim podnik ziskava bezplat-
nou reklamu.

Prikladem muZe byt podnik, ktery vytvori te-
maticky ,,Instagram koutek“ — napftiklad ste-
nu s kvétinovym rdmem, neonovym napisem
nebo stylizovanym logem. Hosté se zde foti,
prvek miZe byt levny, ale ma vysokou navrat-
nost v povédomi znacky.

Detaily, které tvori celek

Logo v interiéru, barevna paleta, styl nadobi,
typografie na menu — to vSe by mélo tvorit
jednotny vizualni jazyk. I drobnosti jako vybér
playlistu nebo styl oblec¢eni personalu mohou
podporit znacku. VSe by mélo byt navrZeno
tak, aby host intuitivné citil, ,,0 ¢em podnik je“.
Znacka neni jen nazev nebo logo — je to po-
cit, ktery si host odnese. A design je jeho prvni
nositel.

Zavér

Design neni jen dekorace. Je to jazyk, kterym
podnik komunikuje se svymi hosty — jesté
predtim, nez se otevre jidelni listek. Vizualni
styl ovliviiuje naladu, o¢ekavani i rozhodnuti,
zda se host vrati. At uz jde o vylohu, talif nebo
svétlo nad stolem, kazdy detail mé silu tvorit
zazitek.

Design jako zazitek
Jak vizualni styl ovliviiuje uspéch gastro provozu? Vizualni stranka
restaurace, kavarny ¢i hotelu neni jen estetickym doplinkem - je

z e

klicovym prvkem zazitku hosta. Viktor Hornych, spoluzakladatel
spolecnosti Design Gastro, vysvétluje, jak promysleny design
ovliviluje vnimani znacky, provozni efektivitu i marketing, a nabizi
praktickeé tipy pro podniky s omezenym rozpoctem.

Viktor Hornych,

Jak miiZe kvalitni vybaveni a promys-
leny vizualni styl ovlivnit zazZitek hosta
a celkovy tispéch gastro provozu?
Ovlivnit celkovy dojem a zazitek hosta je
jednim ze zakladnich bodt pti tvorbé jaké-
hokoliv gastronomického konceptu — samo-
ziejme spole¢né s kvalitnim jidlem, napoji
a servisem odpovidajicim drovni a stylu re-
staurace.

Jaké trendy v gastro vybaveni a designu
vas v posledni dobé nejvice zaujaly?
Kamen jako materiadl — nejen pro interiér
a exteriér, ale i pro dopliky a stolni inventar.
Stejné tak dalsi uzitné predméty prirodniho
ptuvodu, které dodavaji prostoru autenticitu
anadc¢asovost.

S jakymi poZadavky se na vas provozo-
vatelé nejcastéji obraceji — a jak se lisi
podle typu provozu (restaurace, kavar-
na, hotel)?

Nejcastéjsim pozadavkem restauraci je oZi-
veni stolniho vybaveni, predevS§im talifd
a priborti. Kavarny poptavaji porcelan pri-
zplsobeny jejich provozu, ale i specifické
detaily viditelné na stolech. U hoteld je spek-
trum poptavek mnohem $ir§i — pomahame
s usporadanim a vybavenim snidanovych
bufetd, recepct, ale i s kuchynskym inventa-

fem a standardy odpovidajicimi mezinarod-
nim retézcim.

Jak pomahate klientiim sladit design
s provozni efektivitou?

Bézné spolupracujeme s architekty na no-
vych projektech. Na zakladé vizualizaci pri-
zpusobujeme kompletni inventar prostiedi,
barvam a povrchovym strukturdm. NaSe
dlouholeté zkuSenosti z gastronomickych
provozd a hoteldi rdznych kategorii nam
umoznuji vnimat vse i praktickou provozni
optikou. Navic velké ¢ast ndmi nabizenych
znacek je ovérena, doporucovana a poptava-
na po celém svéte.

Co byste doporucili provozovateliim,
kteri chtéji prostor vizualné ozZivit, ale
maji omezenyj rozpocet?

Omezeny rozpocet ma v podstaté kazda re-
staurace. Doporucujeme zamérit se na jed-
noduchost a cistotu interiéru i zazemi.
Oziveni stolniho set-upu — tfeba jen limi-
tovanym poctem novych talifi pro sezonni
menu — neni finanéné€ naroc¢né, ale dokaze
vyrazné proménit atmosféru.

Jak vnimate roli designu v budovani
znacky gastro provozu? Miize vybaveni
a styl prostoru podporit marketing a ko-
munikaci?

Role designu je obrovska — nejen prostredi,
ale i vSech doplnkt. Dnesni zakaznik si do-
kaze restauraci spojit s jejimi detaily velmi
presné. Casto se setkavame s dotazy na moz-
nost koup¢ inventare, ktery zékaznici vidéli
v nékteré restauraci, kterou jsme vybavovali.
Prestoze jsme primarné velkoobchodni fir-
ma, snazime se vyhovét vsem. Feedbacky
a doporuceni téchto klientti ndm casto ote-
viraji dvete k dal§im projektim.

Prohlédnéte si nasi
nabidku online

%@ o GASTRO

Patockova 83, 169 00 Praha 6 - Brevnov
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V gastronomii rozhoduji detaily — a jednim z téch nejzasadnéjsich je olej.
Jaky zvolit pro fritovani, jak ho spravné skladovat, kdy ho vyménit a pro¢
se vyplati sahnout po viceslozkovych variantach? Odpovédi na tyto
otazky zna Marek Teply, jednatel spolecnosti Q-OILS CZ s.r.0., ktera se uz
vice nez 20 let specializuje na vyrobu a distribuci rostlinnych olejti pro
profesionalni gastronomii.

TEXT: KATERINA STEVKOVA FOTO: Q-OILS

rozhovoru se dozvite, pro¢ se cesky

trh odklani od palmového tuku, jaké

chyby dé€laji provozovatelé pii skla-

dovani olejt, jaké trendy hybou fine
diningem, a pro¢ je edukace persondlu klicem
k uspéchu. Pokud vas zajima, co odlisuje kva-
litni olej od primeérného, a jak mdze spravna
volba ovlivnit chut i ekonomiku provozu, ¢téte
dal.

Jak se v poslednich letech proménily
pozZadavky gastronomickych provozii
na kvalitu a typ pouzivanych olejit a tukii?
Ano, urcité se promenily. Jen bych na tvod
rad upresnil, Ze nase firma nedodava primo
koncovym spottebitelim, ale spolupracujeme
s velkoobchody, které pak zasobuji gastrono-
mické provozy. Takze s restauracemi a hotely
neprichazime do primého kontaktu, ale trendy
vnimame prave skrze pozadavky téchto velko-
obchodnich partnert.

A co se tyce vasi otazky — ten trend je po-
meérne jasny. Restaurace dnes kladou dlraz
na kvalitu a funkénost oleji. Potiebuji oleje
s vysokym koutovym bodem, bez pénéni, s ne-
utralni chuti, jasnou barvou a bez sedimenta.
Zkratka oleje, které vydrzi vysokou zatéz a ne-
znehodnocuji chut pokrmi.

Pozorujete i néjaké konkrétni zmeény v ty-
pech olejii, které jsou poptavany?

Ano, roste zijem o viceslozkové oleje, které
jsou koncipované pravé pro vyssi zatez, ze-
jména pro fritovani. Tyto oleje kombinuji riiz-
né druhy — napriklad tepkovy, slune¢nicovy,
pripadné palmovy — a zakaznik si maze zvolit
slozeni podle svych potfeb. My jsme schopni
olej namichat na miru, a navic nabizime i pri-
vatni etikety. TakZe nekteré oleje, které koluji
po ¢eském trhu, vyrabime my, ale pod znackou
nasich zakaznikd.

Takze zakaznik si miize zvolit nejen sloZe-
ni, ale i vzhled etikety?

Presné¢ tak. MidZe si vytvorit vlastni znacku,
kterd puasobi luxusnéji nebo profesionalngji.
Prikladem jsou tfeba znacky Coronet nebo
Gastro Servis. Tito zakaznici pozaduji vyhrad-
né privatni etikety, protoZe pod témito znac-

Oleje, které drziprofesionalni
kuchyneénadhladinon

kami nabizeji Sirokou paletu produktd. Je to
soucast jejich marketingové strategie.

Ted'bych se rada zeptala — mate néjaké in-
formace o nejcastéjsich chybach, kterijjch
se provozovatelé dopoustéji pri skladova-
ni nebo likvidaci olejii?

Likvidaci pfimo nefeSime, to zaji$tuji spe-
cializované firmy, které sbiraji pouzity olej
a na oplatku dodavaji novy. V Cesku jich fun-
guje nekolik, ale my se tomu nevénujeme.

Co se tyce chyb, tak ty s nami konzultuji i vel-
koobchody, které skoli své zakazniky. Nejcas-
t&j$i chyby jsou tfi:

1. Prodluzovani vymény oleje ve frité-
zach — to je ¢asta chyba.

2. Spatné skladovani — olej je citlivy
na svétlo a teplo.

3. Pouziti nevhodného oleje pro dany
typ upravy — naprtiklad jedno druhovy olej
na fritovani, na které neméa potrebné parame-
try. Pak dochazi k rychlé degradaci, olej koufi,
prepaluje se a zhorsuje chut pokrmt. Navic je
to ekonomicky nevyhodné.

Jak tedy spravné olej skladovat?
Je to jednoduché. Olej nemd rad primé slu-
ne¢ni zareni, takze by mél byt uloZen v tem-
nu a idealné pti pokojové teploté. Nemusi byt
v chladu, ale rozhodné ne na slunci.

Atakové casta chyba je, kdyz kuchati nechava-
jiotevieny olej vedle fritézy. Jakmile se olej ote-
vie, dostane se k nému kyslik a za¢ne oxidovat.
Plivodné je totiz hermeticky uzavien dusikem.
Pokud pak stoji vedle fritézy, z jedné strany se
zahtiva, z druhé strany oxiduje — a degradace
je mnohem rychlejsi. Ideélni je olej po otevieni
uzavrit a ulozit do suchého, tmavého skladu.

Vnimate néjaky posun v preferencich
mezi rostlinnymi a Zivocisnymi tuky?

My se Zivoc¢iSnymi tuky vibec nepracujeme.
Zaméfujeme se vyhradné na rostlinné oleje
— tepkovy, slunecnicovy, palmovy, pripadné
tzv. Hoso slunecnicovy olej, coz je specialné
vyslechténa odrida slunecnice. Ten se pouziva
hlavné na fritovani a je dnes velmi popularni,
protoZe se snazi nahradit palmovy tuk, ktery
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Roste zdjem o viceslozkové oleje, které
Jjsou koncipované praveé pro vyssi
zatéz, zejmeéna pro fritovani. Tyto oleje
kombinuji nizné druhy — napriklad
rFepkovy, slunecnicovyj, pripadné
palmovy — a zakaznik si miiZe zvolit
sloZeni podle sviyjch potieb. My jsme
schopni olej namichat na miru, a navic
nabizime i privatni etikety. Takze
néktereé oleje, které koluji po ceském trhu,
vyrabime my, ale pod znackou nasich
zakaznikii.

ma negativni medialni obraz. Hoso slunec¢ni-
covy olej ma podobné nebo i lepsi parametry
pro fritovani nez palma.

Jaké parametry by mél splriovat olej vhod-
ny pro profesionalni kuchyni, zejména
z hlediska tepelné stability a zdravotni ne-
zavadnosti?

Zdravotni nezavadnost je zakladni pozadavek,
bez toho se v potravinarstvi neobejdeme. Co
se tyce dalSich parametrd, zalezi na zpisobu
pouziti. Napriklad ve street foodu, kde se hod-
né frituje, je dilezita tepelna stabilita a vysoky
kourovy bod. Olej musi vydrzet velkou zatéz.

Dale je dulezita stalost — tedy aby jednotlivé
Sarze mély konzistentni parametry. U fepkové-
ho oleje spolupracujeme s provérenymi cesky-
mi dodavateli, ktefi nam tuto stalost garantuji.

Vase firma se profiluje jako specialista
na oleje pro profesionalni gastronomii. Co
vas odlisuje od konkurence?

Jsme relativné mal4 firma, na trhu nas je jen
par. Diky tomu mizeme ke kazdému zakazni-
kovi pristupovat individualn¢ a lidsky. Neza-
lezi, jestli zakaznik objedna paletu nebo cely
kamion — snazime se, aby se citil diilezité.

Navic jsme flexibilni. Rozhodnuti u nas ne-
musi prochézet nékolika trovnémi jako ve vel-
kych korporatech. Na pozadavky zakazniki
dokazeme reagovat rychle a efektivné, coz nasi
zakaznici velmi ocenuji.

Zminil jste uz dfive trend vymény palmo-
vého tuku za alternativy. MiiZete to jesté
trochu rozvést?

Ano, ten trend je opravdu znatelny. Palmovy
tuk ma sice skvélé vlastnosti a zadkaznici si ho
pochvalovali, ale marketing kolem n¢&j ud¢lal
své. Museli jsme najit alternativu, kterou by-
chom mohli nabidnout — a tou se stal Hoso
slunecnicovy olej. Ten se osvédcil, i kdyz je ce-
nové trochu vy$ nez palmovy. Zakaznici ho ale
presto preferuji.

A cooblast fine diningu?

To je velmi specificky segment. Tam se stale
hojné pouzivaji zivocisné tuky — maslo, vep-
rové sadlo, pripadné hovézi 10j. Jsou chutové
vyrazn€j$i, hutnéjsi a k fine diningu prosté
sedi. Co se tyce rostlinnych olejd, tam se spise
pouZivaji ochucené oleje na findlni dochuceni
pokrmi, coz ale neni oblast, kterou bychom

pokryvali.

Setkavate se v praxi s pozZadavky na certi-
fikace jako BIO, Fair trade nebo GMO-free?
GMO-free je dnes uZ standard. VSechny oleje,
které odebirame, jsou bez GMO certifikace. Co

se tyce Fair trade, s tim jsme se zatim nesetkali
— mozna okrajové. BIO oleje se objevuji jen
u specializovanych provozi, které na tom maji
postaveny svij koncept. Ale obecné je to velmi
okrajova zalezitost.

A jak diilezita je pro vase zakazniky udrzi-
telnost? Vim, Ze mate viastni vyrobni linku
mu provozu?

Ur¢ité. Vlastni vyroba obal nam pomohla vy-
resit spoustu problémt — od logistiky az po ri-
ziko vypadki u dodavatelt. Mit to pod vlastni

Vratim se jesté k edukaci personalu. Jak
diilezita je podle vas?

Naprosto klicova. Pokud personal neni sprav-
né proskoleny, miize dochazet k plytvani —
napiiklad kdyz se olej ve fritéze méni prili§
brzy. Olej dnes neni levna surovina. Na druhou
stranu, kdyZ se méni prili§ pozd€, degraduje,
prepaluje se, méni barvu, kouri — a to ma vliv
nejen na chut, ale i na zdravi zakaznika. Takze
spravné skoleni je zasadni.

Tojste mivlastné odpovédélinadalsi otaz-
ku. Vérim, Ze stary olej miiZe mit i zdravot-
ni dopady — asi kazdy z nas nékdy zazil
jidlo, které nebylo uiplné v poradku.

Je to tak. Bohuzel jsem vidél i provozy, kde to
nebylo hezké. A neznam nikoho, kdo by chtél
néco takového jist. Clovék obéas opravdu Zas-
ne.

Pojdime k posledni otazce. Méni se pod-
le vas role dodavatelii olejii? Ocekava se
od nich vic nez jen dodavka produkiu —
tifeba poradenstvi, skoleni nebo servis?

My nejsme v piimém kontaktu s koncovymi
provozovateli, takze Skoleni pfimo neprova-

dime. Ale jsme schopni délat testy olejti, kom-
binovat slozeni podle potieb zakaznika, dopo-
rucit, jak olej pouzivat, kdy ho ménit, na jakou
teplotu ho zahrivat. TakZe poradenstvi ano, ale
skoleni koncovych uzivatell ne.

Rozumim. A mohl byste na zavér shrnout,
které vase produkty jsou mezi zakazniky
nejoblibenéjsi?

V olejovém byznysu bohuzel hraje hlavni roli
cena. Ackoli si zakladame na kvalitnim baleni
— vys$§i gramazi plastu, stabilnich paletach
pulaci — z&kaznici se ¢asto rozhoduji prave
podle ceny. Nejoblibenéjsimi produkty proto
stale zlistavaji jednodruhové oleje: Cisty repko-
vy a Cisty slune¢nicovy. Jsou to stalice ceského
trhu praveé diky nizsi cené oproti vice smésnym
variantam.

Q-OILS CZ s.r.0. je ceska firma, ktera do-
dava oleje do velkoobchodnich siti po celé
republice (izahrani¢i — SK, A, DE, HU).

Zajimavosti je, Ze si sama vyrabi PET la-
hve pro své produkty — ¢imz nejen zvySu-
je flexibilitu dodavek, ale zaroven snizuje
ekologickou stopu. Firma se také zameéruje
na privatni etikety, takZe mnohé oleje, které
vidate v provozech pod jinymi znackami,
pochazeji prave od nich.

www.g-oils.cz
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Kvalitni, ¢isté a hygienicky oSetiené pradlo je nedilnou soucasti komfortu kazdého hotelu,
penzionu nebo lazenského zarizeni. Hosté si vybaveni pokoje ¢asto spojuji pravé s Cistotou lozniho
pradla, ru¢niki a Zupanu, a pravé na téchto detailech stoji jejich celkovy dojem z pobytu. V zakulisi
ale stoji slozité rozhodovani: provozovat vlastni pradelnu, nebo vyuzivat sluzeb specializovanych
pradelen? A jaké technologie, certifikace a trendy dnes udavaji smér v oblasti profesionalniho

prani hotelového pradla?
TEXT: JAROSLAVA CHUDA FOTO: SAMPHOTO

Pramyslové prani hotelového pradla:

nové technologie a trendy

Soucasné technologie v oblasti primyslového prani sméfuji
predevsim k efektivité, ekologii a vy§§im hygienickym standar-
dam. Vyrobci pradelenské techniky nabizeji zatizeni s vyrazné
niz$i spotebou vody a energii nez v minulosti. Moderni prac-
ky a susicky jsou vybaveny automatickymi davkovacimi systé-
my na detergenty, které optimalizuji spotiebu podle mnozZstvi
a znecisténi pradla. Vyznamnou roli hraji i pokrocilé filtracni
systémy na recyklaci vody, které umoznuji Setfit nejen Zivotni
prostredi, ale i provozni naklady.

Zvysujici se diiraz na hygienu vedl k implementaci piisnéjsich
rezimQ prani. Zvlasté po pandemii COVID-19 je standardem
tzv. dezinfekéni prani pfi teplotach nad 60 °C a pouzivani spe-
cialnich pracich prostedkli se schopnosti likvidovat bakterie
a viry. Zaroven roste zajem o certifikované procesy — pradlo,
které bylo oSetfeno podle definovanych hygienickych a ekolo-
gickych standardd, muiZe byt pro hotel dileZitou marketingo-
vou vyhodou.

Ekologie se stdva nejen trendem, ale i zavazkem. Pradelny ¢im
dal ¢astéji komunikuji ekologicky pristup ke zpracovani textilii
— pouzivani pracich prostiedki bez Skodlivych chemikalii, nizsi
spotiebu vody, obnovitelné zdroje energie nebo recyklaci pradla
na konci jeho Zivotniho cyklu. To vSe ptispiva k udrzitelnému
provozu a lep$imu vnimani znacky hotelu.

Vlastni hotelova pradelna:

vyhody, nevyhody a provozni realita

Provoz vlastni pradelny ptinasi hotelu plnou kontrolu nad kva-
litou, hygienou a dostupnosti pradla. Persondl mtze reagovat
operativné — napriklad pti necekané vyssi obsazenosti nebo
pozadavcich na vyménu lozniho pradla béhem dne. Vlastni pra-
delna umoziiuje individualni pristup ke kazdému kusu textilu,
Setrn€jsi zachazeni a lepsi prehled o opotiebeni materidlu. Tim
Ize prodlouzit Zivotnost pradla a zamezit zbyte¢nému vytazo-
vani. Na druhé strané je nutné pocitat s vysokymi investi¢nimi

naklady — nejen na samotnou technologii, ale také na stavebni
upravy, instalace, odvétravani, skladovaci prostory nebo 8kole-
ni personalu. Dale je nutné pravideln¢ servisovat zarizeni, reSit
nahradni dily, a predev$im zajistit kvalifikované pracovniky,
kteti budou schopni zajistit profesionalni péci o textilie. Ne-
dostate¢né kapacity, poruchy stroji nebo personalni problémy
mohou provoz zasadn¢ ohrozit.

Dalsi vyzvou je hygiena a certifikace. Vlastni pradelna musi
dodrzovat prisné normy a byt pripravena na kontrolu ze stra-
ny hygieny nebo partnerskych agentur. Vhodnym krokem je
zavedeni systému vnitini kontroly a ptipadna certifikace podle
oborovych standardd, naptiklad OS 80 03 pro hotelové pradlo.

Externi servis pradla: efektivita, ale i rizika

Outsourcing pradelenskych sluzeb je v Ceské republice i v za-
hraniéi stale popularnéjsi. Externi pradelna zajistuje cely pro-
ces — od svozu Spinavého pradla, pies prani, suseni, Zehleni
az po rozvoz a distribuci zpét na hotel. Pro hotel to znamena
usporu ¢asu, nakladl na persondl i technické vybaveni, a zaro-
venl moznost se soustiedit na hlavni ¢innost — sluzby pro hosty.

Servisni pradelny dnes casto disponuji moderni technologii,
certifikaci a zkusenostmi, které zajistuji vysokou kvalitu prani.
Nabizeji také moznost pronajmu pradla, ¢imz hotel eliminuje
naklady na nakup a udrzbu vlastnich textilii. Nékteré spolec-
nosti dokonce poskytuji digitalizovany ptehled o stavu zakazek,
opotrebeni pradla nebo navrzich na jeho obnovu.

Mezi nevyhody outsourcingu patii ztrata primé kontroly nad
procesem, zavislost na dodavateli a pripadné rizika zpozdéni
nebo nedostate¢né kvality. Pokud servisni pradelna nedodrzi
hygienické nebo logistické standardy, nese nasledky zejména
hotel — a to nejen ekonomické, ale predevsim reputacni.

Pri vybéru servisniho partnera je proto klicové zamérit se
na transparentnost procesu prani, certifikaci provozu a zkuse-
nosti v hotelovém segmentu. Idealni pradelna by meéla posky-

"

tovat moznost auditu, detailni vystupy o pribéhu zpracovani
a ochotu resit pripadné reklamace.

Kvalita a Zzivotnost hotelového pradia

Volba vhodného pradla je stejné diilezita jako zptsob jeho udrz-
by. V oblasti hotelového textilu se uplatiiuji predev$im materialy
z kvalitni ¢esané bavlny nebo smési s polyesterem, které kombi-
nuji ptijemny pocit na dotek s vy$si odolnosti. Dtlezitym para-
metrem je gramaz tkaniny, zptisob tkani a pevnost §vti. Kvalitni
lozni pradlo by mélo zvladnout desitky az stovky pracich cyklt
bez ztraty vzhledu nebo funkénosti.

Pri vybéru dodavatele hotelového pradla je dalezité hledét nejen
na cenu a vzhled, ale predevsim na kvalitu a v posledni dob¢
zejména na zivotnost. Slouzit k tomu mohou certifikace, které
deklaruji spolehlivost dodavatele.

Certifikace je garanci, Ze pradlo spliuje pfisné standardy pro
profesionalni provozy v hotelnictvi a lazenstvi. Oborové spe-
cifikace vydava Textilni zkugebni ustav (TZU) v Brné na za-
kladé dikladného testovani vlastnosti textilii, jako je odolnost
vaci prani, barevna stalost, rozmérova stalost nebo zdravotni
nezavadnost. Dodavatelé mohou certifikaci ziskat pouze po
uspeésném absolvovani téchto zkousek. Certifikat zarucuje, ze
investujete do pradla, které obstoji i v naro¢ném kazdodennim
provozu a prispéje k vysoké trovni sluzeb vaseho zarizeni.

Kritéria vybéru: Jak se spravné rozhodnout

At uz hotel uvazuje o provozovani vlastni pradelny nebo vyuzi-
ti externiho servisu, rozhodovani by melo vychazet z nékolika
zakladnich faktort. Patii sem velikost a kapacita hotelu, sezon-
nost provozu, dostupnost prostoru, o¢ekavani hostli, pozado-
vany hygienicky standard a samoziejm¢ ekonomickd stranka
véci. Naklady je vhodné porovnat nejen v absolutnich ¢islech,
ale i v $ir§im kontextu — v¢etné naklad na zaméstnance, opra-
vy, obnovu textilu, logistiku a ptipadné vypadky. Vhodné je rov-
neZ zohlednit image a marketing hotelu. Certifikace, udrzitelny
pristup a transparentni hygienické procesy mohou byt fakto-
ry, které hosté vnimaji pozitivn€ a které se mohou promitnout
do lepsiho hodnoceni hotelu.

Zavérem lze rici, ze at uz se hotel rozhodne pro vlastni pradel-
nu, nebo pro outsourcing, klicovym faktorem zistava kvalita
a dislednost. Péce o pradlo neni pouze provozni zaleZitosti, ale
vyznamnou soucasti zakaznické zkuSenosti. V dobé rostoucich
narok hostq, prisn€jsich hygienickych predpist a tlaku na udr-
zitelnost je spravné zvoleny pradelensky model cestou k dlouho-
dobému uspéchu.
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Hosté ocekavaji perfektni Cistotu - nejen na pohled, ale i ha urovni, kterou sami posoudit nemohou. Pravé
mikrobiologicka Cistota hotelového pradla vsak ¢asto zlistava na okraji pozornosti, prestoze hraje zasadni
roli pro komfort, zdravi hosttl i celkovou image hotelu. RNDr. Pavel Malcik z Textilniho zkusebniho tstavu
vysvétluje, jak mohou hoteliéfi pomoci odborné péce o pradlo zvysit diivéru hosti, odlisit

se od konkurence - a zarovern predejit skrytym rizikiim.

TEXT: JAROSLAVA CHUDA FOTO:TZU

Pane doktore, jaké mikroorganismy se
nejcastéji vyskytuji na hotelovém pradle,
pokud neni spravné osetrené?

Nejcastéji jde o bézné mikroorganismy z lid-
ského t€la — napriklad stafylokoky nebo ente-
rokoky. V. malém mnozstvi nejsou nebezpecné,
ale pri premnozeni nebo oslabené imunité mo-
hou zpisobit potiZe. Pradlo zachycuje také tzv.
vzdu$nou fléru — nepatogenni bakterie a plis-
né bézné pritomné v prostiedi. U parazitll je
to nejcastéji svrab, Sténice nebo vsi. A tiebaze
se v8i primarné prenaseji primym kontaktem,
doporucuje se i tak diikladné prat lozni pradlo.

Mize byt pradlo na pohled ¢isté, ale presto
hygienicky zavadné?

Ano, to je bohuzel casty problém. Mikroor-
ganismy nejsou vidét pouhym okem. Pradlo
muze vypadat perfektné, ale miize obsahovat
bakterie nebo plisné, které mohou zpuUsobit
podrazdeni kaze, vyrazky nebo alergie. V la-
boratofi se pritomnost mikroorganismu zjis-
tuje pomoci otiskli na krevni agar, ale béznym
okem to nezjistite.

Existuji néjaké minimalni hygienické
standardy pro hotelové pradlo?

Slovo ,,minimalni“ pouZivame neradi — hygi-
enické normy nejsou statické, ale vyvijeji se.
V ramci Textilniho zkusebniho tstavu (TZU)
jsme proto ve spolupréci s odbornymi organi-
zacemi vytvorili oborové specifikace pro rizné
segmenty. Hotelové provozy se fidi dokumen-
tem OS 80-03, ktery res$i odborné oSetieni
hotelového pradla. Dalsi navazné dokumenty
— jako OS 80-04 nebo OS 80-05 — pak stano-
vuji postupy pro hodnoceni kvality prani a hy-
gienicko-epidemiologickou kontrolu.

Co presné znamena mikrobiologicka Cis-
tota pradla v praxi?

Sterilni prostfedi neexistuje — mikroorganis-
my jsou vSude kolem nés. Smyslem je udrzet
jejich mnozstvi na bezpec¢né urovni. Pro raz-
né typy pradla jsou stanoveny limity vyskytu
mikroorganismi, a to i mezinarodné. V praxi
se provadéji stéry z pradla, pracovnich ploch
i rukou persondlu a sleduje se naptiklad i voda
z posledniho méchani. Pokud pradelna nespl-
fuje limity, musi prijmout napravné opatreni.

Jaké pozZadavky konkrétné klade norma
0S 80-03 na hotelové pradelny?
Zakladnim pozadavkem je odd€leni Cisté a ne-

V ramci Textilniho zkusebniho tistavu
(TZU) jsme ve spolupréci s odborngmi
organizacemi vytvorili oborové
specifikace pro rnizné segmenty. Hotelové
provozy se ridi dokumentem OS 80-03,
ktery resi odborné osetreni hotelového
prddila. Dalsi navazné dokumenty - jako
OS 80-04 nebo OS 80-05 - pak stanovuji
Dpostupy pro hodnoceni kvality prani
a hygienicko-epidemiologickou kontrolu.

Cisté ¢asti provozu, aby se pradlo nemohlo kii-
zit. Déle se sleduje plan aklidu, doba skladova-
ni Spinavého pradla, teplota prani a machani,
hygienické navyky personalu nebo cistota re-
gald a vozikd. Ve musi byt dolozitelné, syste-
maticky kontrolované a pravidelné vyhodno-
cované.

Jak vypads4 testovani pradla primo v TZU?
Pristupujeme k tomu komplexné. Zkouma se,
jestli pradlo vyhovuje Gcelu, ale i to, zda pra-
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ni nezkracuje jeho Zivotnost. Mikrobiologické
kontroly provadime dle OS 80-05. Odebirame
vzorky z rlznych mist — z vypraného pradla,
rukou pracovnikli, pracovnich ploch, vody
nebo vzduchu. Sleduje se i u¢innost dezinfekce
pomoci tzv. bioindikatord.

Vyskytly se pripady, kdy bylo znecisténé
pradlo zdrojem infekce?

Z vlastni zkuSenosti z pradelen takovy ptipad
neznam, ale podle dat z informacniho systému
infekénich nemoci bylo naptiklad jen za leden
az srpen 2025 hlaseno 6444 pripada svrabu,
coz je meziro¢ni narast o vice nez tisic pripadu.
Riziko tedy rozhodné neni nulové.

Co ma hotelovy management udélat, po-
kud si nenijisty kvalitou prani?

Doporucuji provést nezavislou hygienicko-e-
pidemiologickou kontrolu. MdZe odhalit pro-
blémy, které bézny provozni tym nevnima.
Pokud vyuZzivate externi pradelnu, je na misté
pozadovat, aby i ona mé¢la tuto kontrolu pro-
vedenou a dolozitelnou. Dtlezité je pradlo pre-
stat vnimat jen jako naklad — je to i marketin-
govy nastroj.

Da se z mikrobiologicky cistého pradia
udeélat vjhoda v ocich hosta?

Rozhodné ano. VEtsina hotelt dnes komuniku-
je ekologii, tfidéni odpadu nebo Setieni vodou.
Ale hygienicka Cistota pradla je téma, které ma
mnohem silngjsi dopad na dtvéru hosta. Neni
dtivod to nekomunikovat — pravé naopak. Rict
,U nas je pradlo nejen Cisté, ale i hygienicky
bezpecné® miiZe byt silnd konkurenéni vyho-
da.

Zavérem - co by mél byt prvni krok hotelu,
ktery chce mit jistotu?

Zacnéte jednoduchou otazkou: Vénujeme pra-
dlu dostate¢nou pozornost, nebo ho bereme
jen jako vydaj, ktery musime osekat? Pak do-
porucuji zjistit, v jakém stavu je proces udrzby
textilu, at uz v interni nebo externi pradeln¢.
Da se to zvladnout bez dramatickych zasahti —
Casto staci organizacni opatieni a dohled nad
hygienou. A navic to mulizZe byt i zajimavy mar-
ketingovy prib€h pro vase hosty.

V pripadé zajmu o spolupraci nas nevahejte
kontaktovat.
www.tzu.cz


https://www.tzu.cz/
https://www.tzu.cz/

FOTO: CBA

www.svethoreca.cz

Svijany Cup

Tieti ro¢nik soutéze juniorskych pivnich specialistii

a baristti Svijany Cup usporadala v zari Obchodni aka-
demie, Hotelova Skola a Stfedni odborna skola Turnov
za garance CBA v arealu zamku Svijany.

K 6¢asti v Junior Beer Competition se odhodlalo 37 mladych
gastronomd, v soutéZi Junior Mistr kavy pak 10 studentt
strednich 8kol prevazné z Turnova, ale i Poli¢ky, Brna, Varn-
sdorfu, Jeseniku, Nové Paky a dalSich mést.

V pivni kategorii bylo jejich tikolem nejprve absolvovat pisem-
ny védomostni test a poté ve tfiminutovém ¢asovém limitu na-
Cepovat dve tetinkova piva, konkrétné spodné kvaseny lezak
Slik od pivovaru Svijany, zptisobem na hladinku do pivniho
skla typu Vienna dzbanek. Soucasti praktické ¢asti byla i pii-
prava pracovisté, spravny servis ¢i komunikace s porotou.

Nejvice umu za vycepem dle hodnoceni komisaidi prevedla
Petra Kohoutkova z prazské SSS Gastronomie, Svidnicka.
Na druhém misté skon¢il Stépan Benes ze SOS a SOU Poli¢-
ka a tfeti pri¢ku obsadila Viktoria Skocovskéa ze SS Brno,
Charbulova. Cenu za nejlepsi komunikaci si vybojoval Filip
Teichmann z OHS Turnov.

Na baristickém stanovisti provonéném kavou Reserva pripra-
vovali soutéZici dvé porce metodou primého ¢i prevraceného
aeropressu a dvé porce volného kavového napoje. Soucésti
vystoupeni byly také priprava a uklid pracovisté ¢i serizeni
mlynku.

Mezi baristy zcela dominoval tym SOS a SOU Poli¢ka, ktery
obsadil vSechny tfi medailové pozice. Nejpresvedcivejsi vykon
odved] David Svétly, jehoz volny napoj Rubinero obsahuje
kévu Kafemysl, malinové pyré Monin, citronovou §tavu a ma-
linovy prach. Svého spoluzaka nasledovaly Nikola Strakova
a Adina Frankova. Cenu za komunikaci obdrzela Michaela
Masarykova z OHS Turnov.
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Turisticky kompas 2025 ocenil
nejlepsiprojekty cestovniho ruchu

Ministr pro mistni rozvoj Petr Kulhanek poprvé predal ocenéni Turisticky
kompas 2025, které ma upozornit na inspirativni projekty a osobnosti
ceského cestovniho ruchu. Soutéz vznikla ve spolupraci se Svazem obcho-
du a cestovniho ruchu, Ceskou unii cestovniho ruchu a agenturou Czech-
Tourism. Ceny se udélovaly ve tifech kategoriich: preshranic¢ni spoluprace,

udrzitelny rozvoj a cena verejnosti.

uristicky kompas ma za cil podpo-
Fit rozmanitost ¢eského cestovniho
ruchu a ukazat jeho prinos nejen

pro ekonomiku, ale také pro regiony,
mistni komunity a Zivotni prostiedi.

,»Cestovni ruch je dilezitou soucasti eko-
nomiky, podili se vyrazné na celkovém
HDP zemé a zaméstnava statisice lidi.
Stale ma v Cesku obrovsky, dosud nevy-
uzity potencial. SnaZime se proto upnout
pozornost k atraktivnim mistim i mimo
hlavni turistické trasy — pomtze to lokal-
ni ekonomice a zaroven odleh¢i centriim,
které trpi overturismem. Doufam, Ze
k tomu soutéz Turisticky kompas prispé-
je adnedni predavani cen zahéjilo novou
tradici,“ ekl na ivod ministr pro mistni
rozvoj Petr Kulhének.

Ocenéni se udélovala ve tfech kate-
goriich:

® Preshrani¢ni spoluprace — ocenuje
projekty, které propojuji regiony pies
hranice statd a ukazuji, Ze spolecné his-
torie i budoucnost mohou byt inspiraci
pro rozvoj turistiky.

m Udrzitelny rozvoj — ocenéni je urce-
no projektim, které respektuji pfirodu,
mistni obyvatele a tradice, a pfitom roz-
vijeji moderni a Setrné formy cestovani.
® Cena verejnosti — o vitézi rozhoduje
pocet navstév profilu projektu na portalu
Kudy z nudy.

V kategorii preshrani¢ni spoluprace zvi-
tézil projekt Turisticky rozvoj atraktivit
v bavorsko-Ceském piihranici, ktery re-
alizovalo mésto Vimperk, Regionalni
rozvojové agentura jiznich Cech — RERA
a némecké mésto Freyung. Soucasti pro-
jektu je revitalizace historickych teras
ve Vimperku, vystavba vyhlidkové véze
na Geyersbergu a nova turisticka trasa
spojujici oba regiony.

,Za nas, za Ceskou unii cestovniho
ruchu, je velmi pozitivni, Ze sam stat
motivuje obce a podnikatele ke zdravé
soutézi. Prispiva to k tviiréimu prostiedi
a vys§i kvalité sluzeb v ramci cestovniho
ruchu,” vyzdvihuje piedseda Ceské unie
cestovniho ruchu Jakub Juracka.

V kategorii udrZitelny rozvoj uspéla mo-
bilni aplikace EPU. Ta nabizi vice nez
350 tras po celém Cesku a propojuje
moderni technologie s ochranou ptirody
a ekologickym vzdélavanim.

,»Chtél bych podékovat panu ministro-
vi, Ze bojuje o finance pro cestovni ruch
a zaroven piinasi inspiraci pro jeho dalsi
rozvoj. Turisticky kompas je motivaci,
ktera dokaze rozpoutat zdravou soutéZ
mezi dal§imi misty. Uz ted nékteré pa-
matky fesi, co pripravi na Vanoce, aby
mély Sanci vyhrat priste. To je presné ten
impuls, ktery potrebujeme,“ uvedl pri

Jaké jsounoveé trendy
v tuzemském vinarstvi?

V reakci na klimatické zmény, rostouci dtiraz na udrzitelnost a proménu spo-
trebitelskych preferenci pfichazeji moravsti a ¢esti vinari s Fradou inovaci. At
uz jde o vyuziti nejmodernéjsich technologii, vyvoj novych produktii nebo
pokrac¢ovani v tradici $lechténi odrid, tuzemské vinafstvi drzi krok s evrop-

skou Spickou.

vyroby vina, ale i efektivniho vyuZiti

vedlejsich produktd. Prikladem je uni-
katni svétova novinka z vinarstvi Ludwig
— hroznova moucka, predstavena minuly
tyden. Vznika ze slupek a duziny hrozna
po lisovani, které byly diive povazovany
za odpad. Dnes se z nich vyrabi bezlep-
kovd mouka bohatd na antioxidanty
a vlakninu, vyuzitelnd v potravinaistvi
(napft. peceni, musli), jako doplnék stra-
vy ivkosmetice.

|novace se netykaji pouze samotné

,Prinos latek obsaZenych v hroznové
moucce dokladaji i vyzkumy docenta
FrantiSka Krepse ze Slovenské technické
univerzity v Bratislave. Podle nich patii
hroznové matoliny mezi nejbohatsi pri-
rodni zdroje antokyant na svéte, s proka-
zatelnymi u¢inky na zdravi srdce, imuni-
tu i prevenci civiliza¢nich onemocnéni,“
uvedl Zbynék Vicar, reditel Vinarského
fondu CR. ,,Hroznova moucka tak pred-
stavuje nejen technologickou inovaci, ale
i hluboky respekt k prirodé a odkazu vi-
narského remesla,“ dodal.

Dalsi dilezity inova¢ni posun vzesel rov-
nez z vyzkumného prostredi, konkrétné
z Mendelovy univerzity v Brn¢, kde vyvi-

nuli zafizeni pro zachytavani oxidu uhli-
¢itého vznikajiciho béhem kvaseni vina.
Tento prirodni kvasny plyn, ktery bézné
unikd do atmosféry, je Setrné jimany,
uskladnény a dale vyuzivany, naptiklad
pii vyrobé perlivych vin nebo v potravi-
narstvi.

Jednim z ptirozenych zptsobti jeho vyu-
ziti je vyroba moravskych a ¢eskych perli-
vych vin nesoucich oznaceni ,,bublinky*.
Tato narodni znacka, uvedena na trh Vi-
nafskym fondem, sdruZuje producenty
vin, kterd jsou vyrabéna vyhradné z tu-
zemskych hroznt s diirazem na udrzZitel-
nost a kvalitu. ,,Pouziti pfirodniho CO,
z vlastniho kvaseni je idealnim prikla-

predavani cen prezident Svazu obchodu
a cestovniho ruchu CR Tomas Prouza.

V kategorii cena verejnosti se vitézem
stal Archeoskanzen Modréd Uherského
Hradiste, jehoZ stranku si béhem srpna
na portalu Kudy z nudy otevielo témér
1400 navstévnika.

»Jsem opravdu rad, ze cenu verejnosti
si odnasi pravé Archeoskanzen Modra.
Je to skve€lé potvrzeni toho, Ze lidé maji
velky zajem o autentické prozitky, nasi
historii a tradice. Archeoskanzen Mod-
ra nabizi jedine¢nou moznost vratit se
do doby Velké Moravy a zazit atmosféru
slovanské vesnice na vlastni kiizi — at uz
prostfednictvim remesel, programi pro
Skoly nebo historickych slavnosti. Neni
proto divu, Ze jeho zaznam si béhem srp-
na na nasem portalu Kudy z nudy, ktery
patfi mezi nejvétsi turistické portély
u nas, otevielo bezmala 1400 lidi. A co je
pro nas dutlezité — jde o misto, které lezi
mimo hlavni turistické trasy a ukazuje,
Ze skute¢né skvosty najdete i tam, kde
se nemusite prodirat davy navstévnika,“
upozoriiuje feditel Ceské centraly ces-
tovniho ruchu - CzechTourism FrantiSek
Reismiiller.

Vitézové si odnesli origindlni sklenéna
ocenéni, jejichZ autorem je ceské desig-
nérské studio Qubus. Designéri do skle-
néné plastiky zakomponovali zemépisné
soufadnice vitéznych mist a projektd.
Jsou to symboly, které nas ukotvuji v pro-
storu a pripominaji, Ze praveé konkrétni
mista, jejich charakter a autentické za-
Zitky jsou tim, co cestovni ruch posouva
dal.

dem propojeni védy, technologie a Setrné
vinatské praxe. Zachytavani a opétovné
vyuziti CO, tak nejen snizuje emise, ale
zaroven podporuje novou generaci kva-
litnich perlivych vin s domacim ptvo-
dem,“ vysvétlil Zbynéek Vicar.

Ceska republika ma zarovent dlouhou
tradici $lechténi novych odrdd révy vin-
né, ktera saha az do pocatku 20. stoleti.
Pracovisté jako Slechtitelska stanice Am-
pelos ve Znojm¢ a Mendelova univerzita
v Brné predevSim s jejim Vyzkumnym
ustavem vinarskym v Lednici jsou dnes
klicovymi centry vyvoje odriid, které od-
povidaji souc¢asnym klimatickym, ekolo-
gickym i produkénim vyzvam. ,Vyznam-
nym trendem jsou dnes tzv. PIWI odriidy
— odridy odolné vici houbovym cho-
robam. Tyto nové vySlechténé varianty
umoznuji vyrazné omezit pouzivani che-
mickych postfikii a souc¢asn¢ zachovat
vysokou kvalitu hrozni i vina,* doplnil
Vic¢ar a upozornil, Ze se u nas PIWI odra-
dy nejen péstuji, ale také aktivné testuji
aregistruji nové varianty, casto Slechténé
ptimo pro mistni podminky.

Vedle technologickych inovaci se tuzem-
ské vinarstvi zaméfuje i na ekologické
pristupy k péci o vinice, které obnovuji
pudni kvalitu a podporuji biodiverzitu.
Vyznamny rozvoj zaznamenava také vi-
narska turistika, kter4 propojuje vino
s regionalni kulturou, gastronomif a eko-
nomikou.
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