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Hlawvni cestovatelské
trendy prorok 2026

Desaté vydani Cestovnich predpovédi
Booking.com ukazuje, Ze v roce 2026
budou lidé cestovat vyrazné osobnéji nez

kdykoli predtim. strana2 | hodu.

Strategie prace
solejiatuky

Kuchat, ktery rozumi fyzikalnim,
chutovym i nutri¢nim principtim
tukd, ma v rukou konkuren¢ni vy-
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SVET

HOREGA

prosinec 2025

OLM Nature Escape vyhliasen
sHotelemroku2026“

Udrzitelny, vizionarsky a architektonicky pusobivy:

OLM Nature Escape v jihotirolském udoli Ahrntal

magazin Gault Millau vyhlésil ,Hotelem roku 2026
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Vegetariin jako ambasa-
dor vasi kreativity

Rostouci pocet vegetarianskych a flexitarian-
skych hostt v hotelnictvi a restauracich klade
na profesiondly nové naroky.
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Zimni dovolenou v tuzemsku letos planuje 44 % Cechl, coz je o tfi procentni

body méné nez loni. Primérné zde chtéji stravit Sest dni -

o den méné nez

v minulé sezéné. Zaroven ale pocitaji s vyssimi vydaji. Za celou zimni dovo-
lenou se chystaji zaplatit v priméru 9 111 korun, meziro¢né o 769 korun vic.
Do zahraniéi se v zimé chysta 34 % Cechii. Tradiénim ldakadlem b&hem adven-
tu zGistavaji vanocni trhy. Silvestr pak vétsina lidi pojima spise jako klidnou
zalezitost a chtéji ho stravit doma nebo u blizkych. Vyplyva to z nejnovéjsiho

prazkumu Institutu turismu.

,Na3 nejnovéjsi prizkum ukazuje, ze Cesi sice
mirné zkracuji své zimni pobyty, ale zaroven chtéji
vic proZzit a doprat si kvalitni sluzby. Lidé oceka-
vaji vy$si komfort, zajimavé zazitky a kombinaci
odpocinku s leh¢i aktivitou. To je velka prilezitost
pro regiony, aby nabidly produkty, které spojuji
pohodu, autenticitu a zimni atmosféru,“ rika redi-

INZERCE

tel Ceské centraly cestovniho ruchu — CzechTou-
rism Frantigek Reismiiller a dodava: ,,Ceské hory
jsou skvélou volbou pro zimni dovolenou s jedi-
nec¢nou atmosférou. Jejich nespornou vyhodou
je jejich blizkost a snadné dostupnost. Tuzemské
sjezdovky nejsou tak extrémni, tudiz jsou idealni
pro rodiny s détmi a perfektnim mistem pro aktiv-

ni odpocinek i pohodovou dovolenou. Je skvélé, ze
jim domaci lyZati a snowboardisté zdstavaji vérni.

,PI1 vyberu ubytovani rozhoduje predevsim cena
(89 %), lokalita (88 %), dostupné informace
na webu (88 %), osobni zkuSenosti (87 %) a roz-
sah nabizenych sluzeb (86 %). Lidé nejcastéji
vyrazi s rodinou, partnerem nebo partnerkou.
Nejvyuzivanéj$im dopravnim prostredkem zQ-
stava vlastni auto, nasleduje vlak ¢i autobus,®
uvadi reditelka Odboru produkt managementu,
vyzkumu a B2B spoluprace Tereza Hofmanova.

Pii planovani zimni dovolené se Cesi opiraji o do-
poruceni blizkych, ale vyrazné roste role digital-
nich zdrojd. Tematické weby, turistické mapy
a socialni sité se stavaji hlavnimi nastroji pti hle-
dani inspirace.  Vice na: www.czechtourism.cz

Cukrai ktery tvori
zemoci

Spousta pozitivni energie, usmévi a cit
pro uméni v podobé prekrasnych dezertt
- to vSe je koncentrovano v jediné osobé:
Josef Marsalek, ¢esky cukraf télem i dusi.
strana4

Zelenéprvky
vinteriéruhotelu

Nedostatek svétla, vysoka frekvence
provozu, klimatizace nebo tézko dostupna
mista vytvareji prostfedi, ve kterém se
zivym rostlinam dafi jen obtizné.

Vino, které chutna
v New Yorkui Tokin

Ondrej Dubas, vinaf z vinafstvi Krasna
hora v Novém Poddvorové, misto
klavesnice a monitoru zvolil ntizky, kefe
révy a nekonecnou praci ve vinici.
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bohaté skladové
zasoby .

sSici dilna v Cechach
23 let na trhu

www.hoteltrend.cz


https://hoteltrend.cz/
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Berlinsti Kuehn
Malvezzi pripravi
novou podobu
ostravskeého Palace

Vitézem mezinarodni architektonicko-urbanistické
soutéze na obnovu komplexu byvalého Hotelu Pala-

ce v centru Ostravy se stalo berlinské studio Kuehn
Malvezzi Architects. Jejich navrh podle poroty nejlépe
vystihl propojeni historické hodnoty objektu se soucas-
nymi potfebami Ostravy. Zamérem investora projektu,
developerské skupiny Antracit, jez je soucasti investic-
niho holdingu Purposia Group, je proménit cely mést-
sky blok v zivy organismus propojujici bydleni, sluzby
hotelu a kvalitni verejny prostor. Do mezinarodniho
soutézniho dialogu se pfihlasilo 89 architektonickych
studii z 27 zemi svéta. Navrhy péti finalist(i posuzovala
porota slozena také z mezinarodni odborné ¢asti. Sku-
pina Antracit nyni spole¢né s Kuehn Malvezzi Architects
vstupuje do faze pripravy projektové dokumentace.
Zahajeni stavebnich praci je planovano na rok 2027.
Realizace bude rozdélena do nékolika etap, coz umozni
postupné uvadéni jednotlivych ¢asti komplexu do pro-
vozu. Ukonéeni posledni etapy aktualné predpokladame
v roce 2031.

,Porota si velice ceni navrhu kancelare Kuehn Malvezzi za citli-
vé zachazeni s historickymi vrstvami mista a za pouceny dialog
s odkazem pavodniho architekta Wunibalda Deiningera. Archi-
tekti na této kontinuité stavéji a vytvareji jasny urbanisticky ra-
mec a jednotnou kompozici hmot, ktera nove definuje méstsky
blok, prirozené zaclefiuje dochované objekty a zaroveil umoz-
nuje vysokou miru provozni i prostorové flexibility pro budouci
rozvoj. Navrh presvédcuje svym dlslednym pristupem k formeé
a vyraznym potencidlem usmeérnovat dlouhodoby vyvoj celého
projektu,“ uvadi architekt Pascal Miiller, predseda poroty.

Vitézny navrh vytvari plnohodnotny méstsky blok slozeny ze
souboru navzajem propojenych budov a to kombinaci rekon-
strukce zachovanych objektli, demolice stavajicich nevyhovuji-
cich staveb a dostavbu novych hmot. V8e doplnuji priichozi pa-
séze a dvory, které oteviraji komplex smérem k okolni méstské
struktufe a podporuji jeho aktivni zaclenéni do Zivota centra.
Hlavni funkei nového bloku bude najemni bydleni v kvalitnich,
designove reSenych malometraznich bytech, doplnéné o spole-
¢enské prostory a sluzby primo v objektu. Dalsi vyuZiti nabidne
moderni lifestylovy hotel a mens$i obchodni jednotky v otevie-
ném a zivém prizemi, které nabizi atraktivni verejny prostor
s obchody, gastronomii a dalsimi sluzbami i verejné piistupnou
zahradu. Vyznam aredlu podtrhuji dochované a obnovené his-
torické interiéry — zejména spolecensky Deiningerav sal, ktery
bude nové integrovan do kazdodenniho provozu komplexu,
i prostory byvalého no¢niho baru Boccaccio. Stavajici student-
ské ubytovani Kampus Palace zlistava zachovano v dosavadni
podobg.

Soutézni dialog prinesl mimoradné kvalitni navrhy, které nabi-
dly rozli¢né pohledy na obnovu historického bloku. Porota slo-
Zena z nezavislé ¢asti odborniki a zavislé ¢asti tvorené zastupci
investora, se po vice jak ptlro¢nim soutéznim dialogu shodla
na tomto poradi finalistd: 1. misto: Kuehn Malvezzi Architects
(DE), 2. misto: NEUHAUSL HUNAL (CZ), 3. misto: re:archi-
tekti + onsitestudio + Transsolar (CZ/IT/DE). Dal$imi finalisty
byli Objektor + Atelier Altan (CZ/FR) a ROAR architekti (SK).

trendy prorok 2026

Desaté vydani Cestovnich predpovédi Booking.com
ukazuje, ze v roce 2026 budou lidé cestovat vyrazné
osobnéji nez kdykoli predtim. Vyhledavaji dovolené,
které odrazeji jejich jedinecnost, cile i zajmy - at uz

jde o adrenalinové testy kompatibility, mysticka
dobrodruzstvi, nebo pobyty vdomech budoucnosti.
Cestovni predpovédi, které Booking.com zverejiuje

jiz deset let, zachycuji zmény v tom, jak lidé objevuiji
svét. Vyzkumy v minulosti ukazaly treba uték

za chladnéjsim klimatem v dobé vin veder nebo
rostouci zajem o udrzitelnost. Tentokrat data naznacuji,
Ze cestovatelé se chtéji projevit naplno - i se svymi
zvlastnostmi - a technologie jim umoznuji vytvaret
ultrapersonalizované vylety s lidmi, ktefi jim nejlépe
rozuméji. Na zakladé odpovédi vice nez 29 000
cestovatelli z 33 zemi predstavuje Booking.com deset
hlavnich trendi, které budou definovat cestovani v roce
2026. Vysledky ukazuiji, Zze dovolené budou osobnéjsi,
experimentalnéjsi a uprfimné;jsi nez kdy driv.

Romantické uniky: Dovolené jako vstup do jinych svétii
Knihy a prib€hy inspirovaly cestovani odjakziva — a v roce 2026
se tato vazba posouva dal. S rostouci popularitou romantické
literatury a fantasy Zanra se dovolené meéni v pohlcujici zazitky,
kde se realita prolina s kouzelnymi hrady, mystickymi lesy, ste-
doveékymi hostinami a bajnymi bytostmi.

71% cestovateld by chtélo navstivit destinaci inspirovanou
romantikou. A vice nez polovina by se rada zapojila do role
-playing pobytu zaloZeného na jejich oblibené knize, filmu ¢i
hie. Technologie tuto vlnu jest¢ umocnuje — 78 % cestovateld je
otevireno doporucenim fantasy mist ¢i tras pripominajicich pro-
stfedi z pohadek. Fantastické svéty se tak presouvaji z kniznich
stranek do realného itinerare.

Humanoidni domy: Chytré a futuristické ubytovani

V roce 2026 se rekrea¢ni domy proméni diky humanoidnim
pomocnikiim. Roboti zvladnou uklid, uvati vecefi i optimalizuji
spotiebu vody a energie.

A cestovatelé jsou pripraveni: 77 % z nich by si takové ubytovani
klidné rezervovalo. Nejvice je 1aka roboticky uklid (49 %), ro-
boticky kuchar (39 %) a udrzitelny provoz fizeny technologiemi
(25 %). Pro ¢ast z nich je to navic i ,,wow efekt“ ¢i Sance se po-
chlubit pobytem jako ze sci-fi filmu.

Turbulenéni test: Dovolena jako provérka vztaht
Dovolené vroce 2026 nejsou jen o relaxu — stavaji se také zptiso-
bem, jak otestovat vztahy. At uz jde o partnera, kamarada nebo
kolegu, 69 % cestovateld je ochotno vyrazit spole¢né¢ pravé pro-
to, aby zjistilo, jak spolu funguji. Zptsoby testovani jsou riizno-
rodé: od vylett do odlehlych mist pres vyménu roli v planovani
az po cestovani s omezenym rozpoctem ¢i bez signalu. Generace
Z je v tomto ohledu nejodvaznéjsi — 81 % z nich by vyzkouselo
itinerare simulujici realné Zivotni situace.

Suvenyry z polic: Kuchyné jako vyloha svétovych chuti

Kuchynské police se méni v galerii cestovatelskych zazitkd.
Zajem o designové kuchynské dopliky a jedlé suvenyry roste

&

Asociace PaC

PARTNERI REDAKCE:

A

— 68 % cestovatelli by si na dovolené poridilo stylové kuchyn-
ské vybaveni a vice neZ polovina by kvtli tomu klidné vyrazila
do specialni destinace.

Suvenyry se tak stavaji nejen vzpominkou, ale i designovym
prvkem a nositelem mistniho femesla a tradic.

Roadtrip Rewired: Sdilené zazitky na silnici

Roadtripy zaZzivaji proménu — méné klasickych konvojd, vice
spontaneity a novych lidi na cesté. 84 % cestovateld je otevieno
spolujizdé a vice nez polovina by pouzila aplikaci pro hledani
cestovnich partaki.

Mladsi generace navic vitaji autonomni vozidla a Al planovani
tras jako zptisob, jak cestu jesté vice zptistupnit a zpestrit.

Cestovani podile hvézd

Mystika ziskava v planovani dovolené necekané velky vliv. Té-
méf polovina cestovateli by zménila své plany na doporuceni
duchovniho priivodce a mnoho z nich bere v ivahu faze mésice,
astrologicka varovani ¢i retrogradni Merkur. Generace Z a mile-
nialové jsou v tomto trendu nejaktivnéjsi.

Glow-cations: Zafivé pobyty zamérené na plet

Wellness pobyty se méni v technologiemi fizené programy péce
o plet. Cestovatelé chtéji pobyty s personalizovanymi procedu-
rami, chytrymi zrcadly, hydrata¢nimi stanicemi i optimalizaci
spanku podle cirkadidnnich rytmd. V centru pozornosti je rege-
nerace — a navrat domd s viditeln€ sveézi pleti.

Tiché konicky: Klidné aktivity pro dusevni restart

V roce 2026 je ticho luxus. Lidé vyhledavaji pobyty, které jim
umozni zpomalit, byt v piirodé a vénovat se tichym konicktm:
pozorovani ptakd a hmyzu, rybareni ¢i sbéru lesnich plodd. Po-
mahaji i nendpadné technologie — aplikace pro uréovani druhd
¢i Al doporucujici trasy a biotopy.

PastPorts: Kdyz se do minulosti da vratit doslova

Diky technologiim dokazou cestovatelé najit presna mista svych
starych fotografii a znovu je navstivit. Dv¢ tretiny by takovou
cestu zvazily — Casto proto, aby zazitek sdileli s blizkymi nebo
aby se vratili na mista spojena s dalezitymi zivotnimi milniky.

Moderni milniky: Cesty, které oslavuji vas

Cim dal vice cestovateli nepotiebuje ,,divod“ k dovolené. 67 %
uvadi, Ze cestu rezervuji prosté proto, Ze chtéji. Novymi divody
se stavaji pracovni uspéchy, danové vratky, rozchody i Ciste ra-
dost z nové etapy v Zivote.

V roce 2026 jde o oslavu vlastni identity — a cestovani se stava
jednim z nejlepsich zptlisob, jak si ji pfipomenout.
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OLM Nature Escape vyhlasen
sHotelemroknu 2026

Udrzitelny, vizionarsky a architektonicky ptisobivy: OLM Nature Escape v jihotirolském
udoli Ahrntal magazin Gault Millau vyhlasil ,,Hotelem roku 2026“. ,Harmonické
utociste, kde Ize prozit vyjimeéné chvile odpocinku,“ piSe renomovany privodce

restauracemi a hotely.

ho otevieni k tomu, aby dokonale dozral.

Pocate¢ni skepse ohledné nezvyklé ar-
chitektury zmizela a nahradila ji slova uznani.
Dnes je kruhovy ekologicky aparthotel v udoli
Ahrntal harmonicky srostly se svym okolim,
nabizi propracovany kulinarsky koncept a pre-
kvapuje svou energetickou bilanci. Tento vyvoj
neunikl poroté privodce Gault Millau Siidtirol
—anyni OLM ziskava prestiZni ocenéni.

| | otel OLM vyuzil témér dva roky od své-

Jako vzor poslouzil pfirodni cyklus

K ziskani titulu ,,Hotel roku® je zapotiebi mno-
hem vic nez jen klasickd hotelova nabidka.
Skute¢na odza komfortu, mistrovské architek-
tonické dilo, komplex s nejvy$simi standardy
udrzitelnosti, kralovstvi pozitkd a zdroj nové
energie — to vSe predstavuje OLM. Skutec-
né udrzitelnost je zde vniména jako poslani.
Energie pochézi z fotovoltaiky, vodnich zdroja
a geotermalni energie. Hotelova budova je CO?
neutralni a jiz pti svém otevieni ziskala certifi-
kaci GSTC.

Mezi plisobivé wellness prvky patii prirodni
koupaci jezirko v centralnim prostoru, propoje-
ny kryty bazén a vyhtivany venkovni sportovni
bazén a sauna pouze pro dospélé.

Kdo se zde ubytuje — v této ,,méstské horské
chaté“ — prozije cestu v rytmu prirody. Interiér

obloZeny modrinovym dievem, velké prosklené
plochy a prirodni materialy vytvareji v designo-
vych apartmanech iluzi dokonalého propojeni
vnéjsiho a vnitiniho prostoru.

Tento vyjimeény hotelovy koncept vytvorily
rodiny Lechnerovych a Carronovych spole¢né
s Thomasem Steinerem a Andreasem Grube-
rem. O kazdodenni provoz se za management
stard Astrid Hellweger, za kulinatskou nabidku
je zodpovédny Berni Aichner.

Inovativni gastronomicky koncept
Ubytovani ve vSech pokojich zahrnuje snidané,
vecer si hosté mohou vybrat mezi individual-
nim ,,Dine around® v okoli, moznosti vlast-
niho vareni ze surovin, které jsou k dispozici
ve specializovaném obchodé primo v hotelu
nebo nabidkou z kulinaiského kalendare $éfku-
chare Berniho Aichnera v hotelové restauraci
PRENN®.

Dalsi prednosti hotelu je fakt, Ze se OLM Na-
ture Escape stal soucasti sité¢ Vitalpina Hotels
Sidtirol — certifikovanych jihotirolskych uby-
tovacich zarizeni, ktera kladou ddraz na kvalitu
zivota prostfednictvim pohybu, zdravé vyZivy
a alpského wellness.
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Electrifying Places.
llluminating Spaces.

Tvorte budoucnost, propojujte prostory.

Nechte napady stat se skute¢nosti.
Zazijte, jak se inovace a technologie
setkavaji s designem a funkcénosti.

Pfedni svétovy veletrh osvétlovaci
techniky a feSeni pro inteligentni bu-
dovy

™ Zavijte
budoucnost a
zZjistéte vic.

INZERCE


https://light-building.messefrankfurt.com/frankfurt/en.html
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Josef Marsalek:

Spousta pozitivni energie, ismévli a cit pro uméni v podobé prekrasnych
dezertll - to vse je koncentrovano v jediné osobé: Josef Marsalek, cesky
cukrar télem i dusi, ktery nam s otevienosti sobé vlastni dovolil nahléd-
nout do svého zivotniho i profesniho pribéhu.

Otevrel nam dvefe k za¢atkiim i samotnému fungovani cukrarny Upe-
¢eno na dédiné, kterou spolec¢né se sestrou Zuzkou vytvoril v kouzelné
visce KyZlifov. V nasem rozhovoru se miizete tésit na detaily o tom, jak
Josef Marsalek vnima emoce jako nedilnou soucast tvorby dezertu,
jakouroli v jeho zivoté hraje vdécnost a proc by bez podpory rodiny

a pratel nebyl tam, kde je dnes. Zavérem se s nami podélil o doporuceni
pro mladé cukrafe - o odvaze nevzdavat se, o dlilezitosti neustalého
uceni a o cesté, ktera vede kupredu i pires prekazky.

TEXT: KATERINA STEVKOVA FOTO: FIREMNI

Cukrar, ktery tvorizemoci

Vas pribéh je pro mnohé symbolem odva-
hy a navratu ke koreniim. Co pro Vas osob-
né znamena ,,domov” - v kontextu prace
izivota?

Rika se, Ze domov je tam, kde srdce je. A to
moje je nastésti vzdy a za kazdych okolnosti
se mnou. Domov nemam asociovany s ni¢im
hmotnym. Jin otazka by byla, co a kde jsou
moje korfeny. A tam je odpovéd bez diskuse
spontanni. Na Moravé, v malé visce uprostred
Oderskych vrchd, v KyZlirové. Tam se citim sil-
ny a v bezpeci. Neékteré lidi znam 43 let. Jiné
ode dne jejich prichodu na svét. Odtamtud
pochazi rodiny obou mych rodic¢d. Tam jsem
v deviti letech upekl svij prvni dort a v patnacti
vybavil prvni velkou svatbu. Napekl na tatovu
padesatku. To misto mé definovalo. Svét uZ jen
vypiloval detaily. Ale ten zaklad, ten je odtam-
tud.

Jaké vyzvy a radosti prinasi provozovani
cukrarny Upeceno na dédiné v KyZlirove?
My jsme otevieli na Velky patek, 18. dubna.
Lidi drZeli ptist a my ho v 10:00 rano zrusili.
Pred domem byly stovky lidi a od té doby se to
0 moc nezmenilo. Spoustu dogmat a absolut-
nich pravd jsme u nas, ve vesnici o 149 oby-
vatelich, prevratili na hlavu. Tomu projektu
jsme spolu se sestrou Zuzkou dali dva roky
zivota pred tim, nez se zbytek svéta dozvedél,
ze se néco chysta. Nic jsme neponechali naho-
dé. Mame radost, Ze u nés pracuji fantastické
kolegyné a kolegové, ze naSim zakaznikim
chutna, Ze se s ndmi raduji a veseli. Vyzvou je
kapacita vesnice a parkovacich mist, zejména

s nejvetsi Uctou a respektem k mistnim oby-
vatelim. Na téhle vesnici byl nékolik set let
relativni klid. S otevienim Upeceno na dédiné
jsme ho zrusili — a ja tim padem priSel o narok
na titul cestného ob¢ana (smich).

V ¢em vidite nejvétsi rozdil mezi cukrari-
nou v zahranici a u nas? A co by podle Vas
Ceska gastronomie potrebovala nejvic?

Pokud se to tyka vyrobkd, tak Zadny. I v Pa-
iZi najdete stovky cukraren, které prodavaji
rozmrazené nebo dopékané polotovary, na-
hrazkové ingredience ¢i nehezké prostory;
chovani personalu je taky tak — nemaji to v8u-
de podobné. Najdete fantastické lidi, i takové,
kteri rad$i méli zGstat doma. Stejné jako u nés.
Obrovskou mezeru vidim ve vzdelani, zejmé-
na strednich odbornych ucilist a Skol. Kvalit-
ni praxe je pro ucné alfou a omegou, mistii
odbornych vycvika — jak na Skole, tak v praxi
— by méli byt autoritami s ptehledem v oboru
a méli by umét mladou generaci, ktera velmi
Casto studovat jde s n€jakym snem ¢i iluzi, mo-
tivovat a postrcit smérem k jejich rozvoji. M€li
by umét rozeznat poctivé zakladni ingredien-
ce od teéch, pro které v gastronomii 21. stoleti
u nas neni prostor. Coz m¢ oklikou vraci k od-
povedi. Nejvétsim problémem v gastronomii
je — a jsou — lidé. Ingredience a technologie,
pristup k informacim mame fantasticky. U lidi
je to naopak. A souvisi to obrovskou mérou se
vzdelanim, které nemotivuje Zadnym smérem.
Ve Francii (a zdaleka nejen tam, ale pouzil
jsem priklad Parize, tak tam ztstanu) je ¢loveék
v 18 letech hotovy cukraf. U nés je na zacatku.
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Vase produkty casto propojuji tradici
s modernim designem. Kde hledate inspi-
raci - a jak poznate, Ze je napad ,ten pra-
vy?

Nepoznam. O tom rozhodne zakaznik. Lidi ale
nevi, co chtéji. To jim musite nabidnout a dat
vy. Co ale vim, je, ze zarocuji tficet let praxe
v oboru. Mam za sebou malé dilny, zakazkové
i tovarni vyroby, nejluxusnéj$i obchodni dim
na svété, pétihvezdickové hotely s 24hodino-
vou sluzbou. Tti kontinenty. Tohle uZ vam ni-
kdy nikdo nevezme. Mam nézory, za které se
nestydim a kterymi se netajim, vlastni rukopis
a desetitisice hodin praxe. Ne¢kolik svétovych
jazykt a kolegy po celém svété. Miluju cesto-
vani a sdileni napadd a zkuSenosti s prateli.
Ochutnévat a nasavat nové kuchyné i kultury.
Stra$né mé bavi lidé na vesnici, zejména zeme-
d€lci a femeslnici. A vim moc dobfe, co chci.
Kam sméfuju. Znam svou cestu i ultimatni gol.
Bavi mé proces. VétSinou, kdyz jdou vSichni
vlevo, ja jdu vpravo. KdyZ jsem za covidu vydal
knihu Kynuté, ktera rozmeérem, vahou, poctem
stran a fotografii, jejich kvalitou a kvalitou pa-
piru, cenou absolutné prevySovala nejen mist-
ni pramér, tak si vSichni nakladatel¢ klepali
na ¢elo. Mysleli si, Ze prodat kuchairku drazsi
nez 399 K¢ neni mozné. Kdyz jsem o rok poz-
déji vydal Cokoladu, ktera Kynutou prevysila
jesté o mili, tak mi muj spolupracovnik rikal, ze
tohle nejen obsahové, ale i zpracovanim nema
ve svété obdoby. JenZe uplynul rok od vydani
akniha Cokolada se stala nejlepsi knihou o &o-
kolad¢ na svété za rok 2024. A mezitim prisla
na svét dalsi, treti — Sklizen — prave s ndvratem
ke korentim, k malému klukovi z vesnice, kte-
rym tam nékde uvniti pofad jsem. A proc to fi-
kam? ProtozZe snit a mit gol je strasné dilezité.
Ale co je jeSté zasadn€jsi, je ten sen nebo gol
realizovat. Pamatujte si, Ze jit pomalu je tou
nejrychlejsi cestou, jak se doopravdy dostat
tam, kde chcete byt.

Jak vnimate roli emoci a pribéhii v gastro-
nomii? Miize byt dort vic nez jen dezert?

Absolutné. Tohle je kli¢ — a my, cukrafi, jsme
obchodnici s emocemi. Bud to pochopite,
zuzitkujete ve svlj prospéch a prospéch své
firmy, nebo budete prodavat vénecek z ole-
je avném krém z margarinu a rumové tresti.

Cukrafi jsou vypravéci. NaSe vyrobky jsou
s lidmi od narozeni az po ten posledni den.
Umi dny prozatit, prosvétlit, vykouzlit radost,
usmev i udiv, vytvorit smyslnost a sensualitu.
Rozproudit endorfiny. Umime ale i naStvat,
zklamat, rozplakat. VSichni si pamatujeme,
jak to von€lo u babicky vkuchyni. Lesni jahody
a bortvky, matefidouska u cesty. V jidle jsou
emoce a vzpominky. Dejte je svym zakazni-
kdm — a budou Vas milovat. Mtj dort ke tietim
narozeninam od tety Viktorky definoval cely
muj Zivot — tak obrovsky zazitek to pro me byl.
A nemyslim si 0 sob¢, Ze jsem vyjimkou.

Co Vas v posledni dobé profesné nebo lid-
sky nejvic potésilo?

Prave jsem pristal v Praze po trech tydnech
v Asii. Indie, Sri Lanka a na par dnti Istanbul.
Cestoval jsem a potkaval pratele. Treba mgj
kamarad Sahil a jeho manzelka Swati pred 13
lety otevieli v Hyderabadu malou cukrarnu.
On délal dorty a ona je prodavala. Jsem jejich
soucasti od prvniho dne — dnes maji pres pét
set zaméestnancli a pobocky v mnoha indickych
statech. Pred necelym rokem otevreli restaura-
ci a po ni bar Ru, ktery se béhem par mésic
zatadil mezi top 30 indickych bart. Oba jsou
fantasticti rodice, kolegové a zaméstnavatelé.
Maji skvély mix téch mékkych lidskych vlast-
nosti a diou. A dafi se jim. A tak je to spravne.
Kdo maka, méa se mit dobie. Jsem na né strasné

pysny.

A profesné? Sklizim, co jsem zasel. Mam nad-
herny Zivot a vim o tom. S nejvétsi vdécnosti
a respektem dékuju za vSechno, co mam,
a za nejblizsi lidi v mém okoli. Bez nich by nic
z toho v§eho nemélo smysl.

Jak si udrzujete radost z tvorby i v naroc-
nych obdobich? Mate své osobni ritudly
nebo zdroje energie?

Rodina, partner, prace na zahradé¢. Upatlané
ruce od hliny. Treba kniha Sklizent obsahuje
90 % ovoce a zeleniny z nasi zahrady. V&fim
v sobéstacnost a udrzitelnost. Je to pro mé
téma. VSechny by nas to mélo zajimat.

V lednu zasadit seminko papriky, tfikrat pre-
sadit, vysadit, pecovat o rostliny, sledovat, jak
kvetou a tvori plody, jak se vybarvuji —a za osm
mésicl od vysadby prvni plod. A u toho si sami

sobé& poloZte otazku: kolikrat za Zivot si mys-
lite, Ze zasadite a sklidite? Nebo kolik Vanoc
s vaSimi nejbliz§imi jesté budete smét prozit?
Priroda a matka Zemé¢ jsou dar. Diky Bohu
zané.

A nakonec - co byste poradil mladym li-
dem, kteri chtéji spojit Femeslo, kreativitu
a podnikani?

Vydrzet. Nic nevzdavat. Naucit se rikat, ze
vSechno je mozné. Studovat jazyky a cestovat.

A Dort kralovny Alzbéty, ktery
absolutné milovala. Cokolddovy, hutny
a z téch nejlevnéjsich susenek.

Fotka je z knihy Cokoléda, kterd
pravé ziskala cenu v Saudske Arabie
za nejlepsi knihu o cokoladé na svéete
za poslednich 30 let.

€ Korenéné susenky - autoportrét.
Foto bylo pouZito v knize Sklizen, ktera
si také odvezla cenu za nejlepsi kucharku
z prirody za rok 2025.

Obrovskou mezeru vidim ve vzdélani, ze-
Jjmeéna stiednich odbornych ucilist a skol.
Kvalitni praxe je pro ucné alfou a omegou,

mistii odbornych vijcvikii - jak na skole,

tak v praxi - by méli byt autoritami s pre-
hledem v oboru a méli by umét mladou
generaci, ktera velmi casto studovat jde
s néjakym snem ci iluzi, motivovat a postr-
Cit smérem k jejich rozvoji.

UZivat Zivota plnymi dousky a najit v sobé,
v ¢em jsme dobii a co milujeme. Preklopit las-
ku k né¢emu a konicek do Zivobyti. Mit svou
cenu, hrdost. Byt pokorny a znat své pednosti,
pracovat na nedostatcich. U¢it se od nejlepSich
a nesnazit se objevovat Ameriku.

Vite. Pfed mésicem jsem byl v poroté na jedné
cukraiské soutézi a tam uz po nékolikaté byl
jeden student cukrarské Skoly, ktery ani tento
rok nedosahl na medaili. Kdyz si Sel pro diplom
za ucast, bylo na ném vidét zklamani a pravil,
Ze uZz se nikdy nezucastni. Tak jsem mu fekl:
vi$, ja sam jsem nikdy nevyhral Zadnou soutéz.
A n¢kdy to nejlepsi, co se vam v Zivoté muze
stat, je to, ze nevyhrajete. A rozhodné ne, kdyz
jevam 18 let.

To se mate ze zem¢ sebrat, otfepat, oprasit
a zrychlit. VS§em mladym drzim pésti a dam
jednu jedinou nevyZadanou radu: tlacte na své
ucitele ve Skole a na své mistry. Zaslouzite si
dostat to nejvic adekvatni, smysluplné vzde-
lani a pracovat s nejaktualnéj$imi informace-
mi a poctivymi ingrediencemi. A navzajem se
k sobé slusné a s respektem chovat. Vztah ucitel
a zak neni jednosmérny. Je to presné naopak.
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Kamilallgnerova: Méla jsem obrovskeé stésti
nasednoutdorozjetého viaku jménem
Vinaistvi Spalek

Jak byste popsala svoji pracovni pozici
ve vasem rodinném vinarstvi?

V rodinné firme, coz plati u jakéhokoli oboru,
musi byt ¢lovek viestranny, musi se umét ota-
Cet a zaroven byt tolerantni k nadzortim ostat-
nich. KdyZ jdu rano do prace, tak si nemdzu
byt nikdy jista, co mé tam vlastné ceka. A ta
rozmanitost se mi velmi libi. Mezi ostatnimi
vinari jsem si nasla své ,misto“ v komunité
naturalnich vinard, které vnimam jako inklu-
zivni, otevirené trendiim a citim se mezi nimi
opravdu ve své kiZzi.

Vinarstvi je c¢asto vnimano jako tradicné
muzskyj obor. Vidite néjaké rozdily ve zpii-
sobu, jakyym se k vam pristupuje?

Ano, vnimam je, feknéme, velmi citlivé. Po-
pravdé jsem se vinarstvi vétS§inu svého Zivota
opravdu vénovat nechtéla, protoze se citim
jako velka feministka a tahle branze je v mych
ocich tradi¢né spiSe muzsky obor. Nechtéla
jsem si pripadat jako n¢jakd mald holka mezi
muzi sttedniho véku. Velmi mile mé proto pie-
kvapil az necekany respekt ze strany naSich
muzl — tedy mého taty, strejdy a dédy. Myslim
si, ze ocenuji zensky prvek ve firmé. Z venci
nékdy citim jiné jednani, obcas zakaznik nebo
partner prosté potrebuje jednat s ,,muzem®,
prestoZe bych na stejné otazky dokazala také
adekvatné odpovédét. To mé obc¢as zamrzi.

Jakou roli tedy miiZe ve vinarstvi zastavat
Zena, aby byla respektovana?

Vnimam jako velkou vyzvu podporovat Zeny
ve vinarstvi. Je jich obecné malo, ale jsou ob-
rovsky Sikovné. Osobné k témto Zenam tihnu,
mym velkym vzorem je tfeba mlada rakouska
vinatka Katharina Gessl, nebo Dominika Cer-
nohorska z vinarstvi Plenér. Véiim, Ze postu-
pem casu se i v této branzi vybuduje komunita
zen, které budu ija soucasti.

Jste zastupce nové, mladé generace vina-
1. V ¢em se treba lisi vas pristup od pristu-
pu vasich rodicii nebo prarodicii?

Vesmeés to beru tak, ze se u¢im véci takzvané
,0d piky“, coz je pro mé prednost stejné jako
chapu, Ze to nékdo muize vnimat jako nedo-
statek. Ja ale chodim, ptam se na véci, které
treba tatovi prijdou jako samozrejmost a tim
mu obcas sundam klapky z o¢i a prehodnoti
pak celou situaci. TakZe ve vysledku nas vSech-
ny ta moje zvidavost nuti premyslet a zkouset
delat véci jinak. Je jasné, ze probiha urcita me-
zigenera¢ni vymeéna nazord, nékdy muize byt
i ostrej8i, ale u nas vzdycky v dobrém duchu.
Je to urcitd forma brainstormingu, vyloZime
karty na sttil a pak se vybere ta nejoptimalné;jsi
varianta.

Co pro vas osobné znamena byt soucas-
ti rodinného podniku, mate prostor pro
vlastni realizaci nebo Vas to do jisté miry
limituje?

Ja tihnu k ptirod¢ jako takové, k ekologii
a moje pritomnost ve vinat'stvi proto zdtraz-
nuje linii naturalnich vin. Realizuju se ale na-
priklad i graficky, udélali jsme Uplné novy web
a jsem moc rada, Ze je naSe vinarstvi otevieno
inovacim. Musim fict, ze v mych oc€ich jsme
byli prakopnici vzdycky — jako jedni z prvnich
na znojemské Kravi hote jsme méli vinice v bio
rezimu, zacali jsme vyrabét nealko napoje.
Tady uptimné velmi vzhlizim k tatovi, strejdo-
vi i dédovi a ocenuji, jejich otevienost, tieba
ik socialnim sitim.

Z prezentace vaseho vinaristvi je patrné,
Ze se snaZite priblizZovat mladsi klientele?

Kamila lignerova povazuje sama sebe za vinarku ve stadiu kokonu.

Ve svych 27 letech je ve rodinném Vinarstvi Spalek Zenou mnoha tvari

z~r

aneboji se zadné vyzvy. S laskou pristupuje jak k naro¢né fyzické praci
na vinohradu, tak i ke kreativnim tkoliim. Nejradéji ma vsak kontakt
s lidmi, napfiklad v apartmanu, jehoz provoz sama zabezpecuje, jako
obsluha hostil, nebo jako ,,marketacka“, ktera neustale hleda nové cesty,
jak oslovit zakazniky. Kamila zkratka dava vinarstvi novy, svézi smér.

TEXT. KATERINA MARTYKANOVA FOTO: ANNA JAKSOVA

Mite na tom swiij podil?

Ano, je to tak, ale vyplyva to pfirozené z mé
pritomnosti ve vinarstvi. Jsme tady v podstaté
ctyri ¢lenové rodiny a ke kazdému z nas chodi
jiny druh zakaznikd, ktery je kazdému blizky.
Ke mné logicky tedy ti mladsi a také ti ze zahra-
nici proste patii.

Kdyz uz jsme u té mladé generace, na jaka
vina slysi podle vas pravé mladi lidé?
Hodné¢ vinarti a celkové mizeme mluvit i obec-
né o vSech producentech alkoholu se v soucas-
nosti potyka s tim, zZe mladi lidé piji mnohem
méné alkoholu, neZ tomu byvalo dfive. A kdyz
uZ piji, tak piji lip, ve smyslu kvalitnéjsich na-
poja. Mize to byt z jakychkoli diivodi, tieba
resi sva traumata psychoterapii, misto aby se
obraceli k alhoholu. (smich) Nebo muze hrat
svou roli, Ze piti vina se stava luxusem, ktery si
mladi lidé nemohou az tak dovolit. Kazdopad-
né trendy, tak jak je pozorujeme v nasem vi-
narstvi jsou takové, Ze mladé4 generace se vice
zajima o experimentalni vina, o nizkokaloricka
alespon moje vlastni zkuSenost a myslim si, zZe
bude velkou vyzvou naucit lidi znovu pit. My se
k tomu postavime ¢elem. (smich)

Jaka vina mate rada vy?

Bavi m¢, kdyz mé vina prekvapi. Jsem stou-
pencem pravé téch experimentalnich vin, at uz
se jedna o oranzova vina nebo tieba o ,,Pét-Na-

ty“. Vyrostla jsem vSak na nasich tradi¢nich
vinech, takZe ocenim i klasiku a spise tedy bila
vina.

Vase vinarstvi by se dalo rozhodné ozna-
Cit za nekonvencni. Kdo prichazi s inova-
cemi?

U nas funguje demokracie, takze nemutzu jme-
novat jednoho ¢loveka. Treba mdj stryc Marek
Spalek se rad vénuje rznym inovacim, mdj
tata sni o tom, Ze jednou budeme obd¢lavat vi-
nici pomoci drond. Oba ptijimaji to, Ze doba se
meéni a ¢asto se tak inspiruji i od jinych vinatd,
ize zahranici.

Vinar'stvi Spalek se snazi podporovat ce-
lou komunitu v okoli Kravi hory. Co vas
osobné motivuje k aktivitam jako jsou vy-
hlidky nebo hmyzi hotely? Je to jen snaha
odlisit se?

Urcité za tim nestoji promyslena marketingo-
va strategie, jde ndm spis o to, Ze jako vinari,
respektive podnikatelé bychom méli vracet
svému okoli to, co z né&j bereme. Ve vinicich
se proto snazime vytvaret prostiedi pro pest-
rou pfirodu, pro rostliny i Zivo¢ichy a pomahat
tak prirozené biodiverzité. Pak se taky snazi-
me, aby byly vinice atraktivni i pro lidi, ktefi
k nam jezdi. Aby tam mohli piijemné stravit
¢as. A v neposledni fadé je piijemné prostredi
dulezité i pro nas, abychom i my z toho méli ra-
dost. Treba muyj bratr se na vyhlidce Zenil. To

je pro nas stéZejni — pecovat o své okoli. Nase
babicka se neustale stara o kvétiny a vyzdobu,
nezistné tak prispiva k celkové atmosfére vi-
narstvi.

V nabidce mate vina naturalni i bio...je to-
hle vdnesnidobé cesta, jak se mezi morav-
skymi vinari prosadit?

My tento druh produkce bereme spiSe jako
spolecenskou zodpovédnost. Délame to hlav-
né pro sebe, pro nasi plidu a pro nase déti — ne
pro tvrdy byznys. Vlastné s tim mame mnohem
vic prace nez s béZnym vinafstvim, ale ty vino-
hrady ndm to vraci — jsou Zivé a pfin4si nam
to ohromnou radost. Prestoze je i mezi natu-
ralnimi vinafi velikd konkurence a naturalni
vina jsou dnes na vysoké trovni, pro me je to
srdcova zalezitost a ja se na nich vlastné u¢im,
co ajak délat. Velka rozhodnuti jsou vsak kon-
censem nas vSech, zcela volnou ruku jsem do-
stala naptiklad pfi navrhu etiket a celkového
designu lahve.

Jak se u vas o vinech vlastné rozhoduje,
deélate si néjakou rodinnou degustaci?

Co se mi na praci ve vinarstvi moc libi, je nas
pravidelni denni ritudl u babicky. Ta ndm v de-
vét hodin pripravi svacinku, vsichni ¢lenové
rodiny se sejdou a odehraje se takova neoficial-
ni porada. U toho se probere vSechno dilezité
a nekdy je tfeba i néco chutnat a rozhodovat,
co s tim dal. Ja se nepovazuju za odbornika,
ale méla jsem obrovské §tésti, Ze jsem nasedla
do rozjetého vlaku se jménem vinaistvi Spalek
a mazu se ucit od téch nejlepsich, od profesi-
onall v oboru. Takhle to méa asi malokdo a ja
jsem zato opravdu vdééna. Moc rada si od nich
necham poradit, vysvétlit, pomoct.

Kromé tradicnich odrid sazite i na odni-
dy rezistentni vii¢i houbovym chorobam
PIWI. Jaky je vas nazor na jejich péstova-
ni a jak se vam s nimi pracuje? Vnimate je
Jjako budoucnost moravského vinarstvi?
Rezistentni odridy maji bezesporu své pred-
nosti, ale dle mého nézoru ty tradi¢ni odrtidy
nikdy nemohou nahradit. My se tady na Kravi
hot'e u Znojma potykame s velkym suchem, ale
PIWI odriidy na sucho trpi bohuzel srovnatel-
né. Mame jednu tuto odrddu, jedna se o Do-
nauriesling a jsme z ni opravdu nadSeni. Jiné
odrdy naptiklad musime stiikat tfeba osm-
krat, zatimco Donauriesling jen dvakrat. Tak-
Ze ten rozdil je opravdu viditelny. Tuto odrtidu
pak zpracovavame jako takové klasické libivé
vino, s obsahem zbytkového cukru, prece jen
ma v sob¢ urcité aroma PIWI odriid. Naopak
pro naturdlni vina preferuji tradi¢ni odrtidy,
podle me naturalnimu vinu nejvice slusi pinoty
a s témi pracuju v podstate nejvic.

Sama se vénujete také prezentaci vin v za-
hranié¢i (Svédsko, Polsko, Kanada), jak
na né reaguji zahranicni zakaznici?

Je pravda, Ze naSe naturalni fada je prevazne
cilend na zahrani¢ni trh. V pribéhu studia
jsem hodné cestovala, zila jsem v zahranici,
a tak jsem schopnd odprezentovat vina stejné
dobre v angli¢ting jako v ¢estiné. I nazvy vin
jsou uvadéna v anglicting, na zacatku tohoto
roku jsme tfeba zacali naturalni fadu prezen-
tovat a prodavat pod znac¢kou Spalek Naturel.
Od na$i kanadské importérky mam velmi pozi-
tivni zpétnou vazbu, ale upfimné si myslim, ze
to bude chtit jesté urcity cas. Exportujeme tak
predev§im nase tradi¢ni vina.

Pokracovani rozhovoru:
www.svethoreca.cz
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V dobé, kdy mladi lidé ¢asto mifi za jistotou a prestizi do svéta korporaci
nebo IT, existuji i taci, ktefi voli uplné opac¢nou cestu. Jednim z nich je
Ondrej Dubas, vinar z vinarstvi Krasna hora v Novém Poddvorové, ktery
misto klavesnice a monitoru zvolil niizky, kefe révy a nekone¢nou praci
ve vinici. A dobie udélal - jeho vina dnes putuji do vice nez dvaceti péti

> v

zemi svéta, objevuji se na listcich michelinskych restauraci a tési se
zajmu someliért od Londyna aZ po Tokio.

TEXT: KATERINA MARTYKANOVA FOTO: FIREMNI

Promladeé je dnes lakavé pracovat v korpo-
racich nebo v IT. Vy jste ale zamiril opac-
nym smérem - od IT k vinu. Co vas k tomu
privedlo?

Kvinu jsem se dostal postupné, od prvnich po-
mocnych praci kvli néjaké vydélané koruné az
po praci na plny avazek v dospé€losti. Stiedni
Skolu jsem meél se zamérenim na elektro a in-
formacéni technologie, potom jsem né&jakou
chvilku studoval na vysoké skole, opét IT. Bo-
huZel jsem se v tom oboru tplné nenasel a Sko-
la §la do pozadi. V té dob¢ jsem uz vypomahal
ve vinafstvi, dneska je to plus minus 15 let, co
jsem presel do profi svéta vina na full time.

Rodinné podnikani miiZze byt vyjzvou. Jak
se vam dari oddélovat rodinné a pracovni
vztahy? A jaké jsou nejvétsi vijhody a ne-
vyhody préce s rodinou, at uz ve sklepé,
nebo na vinici?

V rodinném vinarstvi je to v podstate nikdy ne-
koncici diskuze o vS§em. Specidlné nase babic-
ka vi, jak jsem vZdycky ,,nadSeny“, kdyz béhem
vikendové navstévy zacne s dotazy ohledné
praci, organizace apod. Je potieba v tom najit
rovnovahu, abyste se z toho nezblaznili. Vyho-
dou urcite je, Ze se na sebe vzajemne miiZeme

spolehnout. A kdyz se néco pokazi, tak si za to
miuZeme ve vétSiné pripadli sami.

Jaky je vas osobni nejvétsi iispéch nebo
milnik, kterého jste ve své profesi zatim
dosahl?

Nejvetsi radost, alespont v mém piipade, je,
kdyZ lidem nase vino chutna a cht€ji si po prv-
ni skleni¢ce dat dalsi a vy vidite, Ze ta celoro¢ni
prace ma smysl. Samoziejmé potési, kdyz vino
mate na listku vyznamnych michelinek, d¢la-
te house wine pro Yotama Ottolengiho, Alexe
Kraténu anebo o vas nékde napisou.

Co byste poradil zacinajicim vinarfim
nebo tém, kteri o kariére ve vinarstvi tepr-
ve premysli? Jaké vlastnosti nebo doved-
nosti jsou podle vas klicové pro iispéch
v tomto oboru?

Nez se do toho pusti, mél by o tom fakt dlouho
premyslet. Vinarstvi je béh na dlouhou trat, uz
jen proto, ze od vysadby prvni hlavi¢ky nebo
vinice po prvni lahev uplynou asi 3 az 4 roky,
ato je ta vinice teprve na zac¢atku. Rozhodné je
dulezita trpélivost, pokora a snaha se neustale
vzd¢lavat.

Miadi vinari ¢asto experimentuji s novy-
mi pristupy. Jaké moderni trendy ve vy-
robé vina, at uz jde o vinohradnictvi, nebo
prdci ve sklepé, vis momentalné nejvice
inspiruji a proc?

Ve sklepé jsme pomérné konzistentni a neska-
¢eme na vlnu novych trendd. Nealko vino unas

urcité nenajdete, to bych radeji vino nedélal vii-
bec. V ramci technologii miZete mit na dvore
to nejlepsi za desitky milionu korun, ale dobré
vino za vas technika neudéla, kdyz ten hrozen
na to nebude mit. Takze se vracime zpét k vi-
nohradu. Okolo néj se odehrava vétsina nasich
diskuzi, snazime se inspirovat hlavné v cizing,
u kolegli v Rakousku, Francii, Italii nebo Slo-
vinsku. Od fezu a prace s kefem podle Simonit
& Sirch, pres praci s vlastnimi vyluhy a prepa-
raty, biodiverzitu v ramci vinic a okoli az po fe-
Seninovych vysadeb, prace s klony v nich apod.

Mnoho vina#i se vraci k tradicnim meto-
dam. Jak vy osobné vnimate tento navrat
k tradici? A kde lezi podle vas ta spravna
hranice mezi tradici a moderni inovaci?
Predné¢ — kazdy at si vino déla podle svého nej-
lep$i védomi a svédomi. Nekdo jede s maximal-
nim vyuzitim technologie a enologie. J& jsem
zastancem prirodniho pristupu, tzv. low-inter-
vention wines, v kombinaci s moderni techno-
logii pti zpracovani. V tom se vlastné dostava-
me do rovnovahy toho tradi¢niho s modernimi
prvky. Perfektni zdravy hrozen nepotiebuje nic
navic, aby bylo vino super. Zaroven nejsem fa-
nouskem krasného pribéhu o naturdlnim pii-
stupu, kdyz je pak ve flaSce problém, ktery se
za ten pribéh schoval. Na konci jde hlavné o to,
jestli vino lidi bavi a chtéji po prvni sklenicce
nalit dalsi.

Jste aktivnim ¢lenem spolku Miadi vina-
Fi. Co vas k tomu vedlo? A napliiuje prace
ve spolku vase ocekavani?

Spolek jsme zalozZili tusim v roce 2016 a mys-
lenka vznikla na veletrhu Prowein v Diisseldor-
fu, kdyZ jsme vidéli spolek némeckych vinaft
Generation Riesling nebo rakouskych Junge
Wilde Winzer. Sdruzit mladou energii, ktera
chce vina prezentovat jinak — zabavn¢, ne tak
formaln€. V nasem piipadé¢ se vymanit z pied-
stavy, Ze ve sklepé¢ potkate strycka s koStyrem.
Dalsi myslenkou bylo vzajemné si pomahat,
vzdé€lavat se, oteviené komunikovat. Ve viné
obzvlast plati, ze kdyz dva délaji totéz, vysle-
dek neni stejny. Takze neni dGvod si vzajemné
neporadit.

Vase vina z vinarstvi Krasna hora se do-
stala do prestiznich svétoviyjch metropoli,

Mlady vinar, sveétovy nispéch:
Jak vznika vino, které chutna
v New Yorku i Tokiu

jako jsou Londyn nebo New York. Co je
podle vas klicové pro uspéch mladého
Ceského vinare v takto silné mezinarodni
konkurenci? Co byl ten prelomovyj faktor
uspéchu vasich vin ve svété?

Rozhodné mit vlastni styl, myslenku a vytrvat.
Jakmile vyjedete za hranice, uz vas nakupci
nesrovnavaji pfi vybéru na listek s kolegou
z jiné vesnice, ale s celym svétem. Urcité ndm
pomohla ekologicka cesta, kterou jdeme, a pri-
rodni, suchy styl vin. A taky nutnost importérti
reagovat na potieby mladsi generace, kterou
bavi objevovat, a tim se dostali od tradi¢nich
vinatskych zemi jako Francie, Italie nebo Spa-
nélsko vic do stfedni Evropy. Rakousko, Slo-
vinsko, Madarsko, Cesko a Slovensko. Jsem
rad, ze dneska uz lidé v ciziné vnimaji Cesko
jako vinatrskou zemi. A otazek na pivo, Jardu
Jagra anebo Skodovku je ¢im dal mif.

V jakych nejzajimavéjsich destinacich se
vam dari vino prodavat?

Vina mame po celém svété - od zapadniho po-
brezi USA pres vychodni ¢ast, Kanadu, velkou
¢ast Evropy az po Japonsko. Dneska je to asi 25
zemi. KaZzdopadné jsme radi a vdécni za kazdé-
ho, kdo ma podobnou filozofii a vlastné troSku
i odvahu vzit vina, kterd nejsou mainstream
a nabizet je lidem. Letos nas tfeba potesilo, ze
po letech mame vina na kartach ilokalné — Val-
tice, Mikulov, Boretice, Hrusky. Pied par lety
nepredstavitelna véc.

Cast zdkaznilai se bohuzel dnes od vina
odvraci, coz je celosvétovy trend. Jak se
s timto jevem vyrovnavate? Jakym zpiiso-
bem oslovujete pravé mladsi generaci?

Nejen od vina, odvraci se od alkoholu obecné
a trend je to opravdu celosvétovy. Sam to po-
zoruji od druhé pilky roku 2023 a je to horsi
a horsi. V nasi cilovce si ale myslim, Ze je to
¢astecné omezenim zbytnych véci, jako jsou
navstévy restauraci a winebard, kvali aktualni
ekonomické a politické situaci a nalade v celém
svéte. V pripadé, ze zhruba 90 procent vin kon-
¢i v gastru, to ucitite.
zumime a sami se tim fidime. Ale vSechno ma
byt v n¢jaké rovnovaze. Stejn¢ jako premysli-
te o tom, co jite, kde to kupujete a koho pod-
porite, tak podobné by to mélo byt i ve svéteé
alkoholu. Nekupovat levné véci s nejasnym
ptvodem a radgji si dat lahev od vinare, ktery
se snazi pracovat udrzitelné, vite, odkud vino
pochazi, jak pracuje atd.
Pokracovani rozhovoru:
www.svethoreca.cz
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Tuky v profesionalni gastronomii: Jak strategie
praces oleji a tuky urcuje kvalitu, chut
i ekonomiku provozu

Tuky nejsou jen nositeli chuti, ale tvoFi samotnou podstatu gastronomic-
kého remesla. Ovliviuji barvu, kiupavost, texturu, aroma i prvni dojem
hosta pfi zakousnuti. Spravna volba oleje ¢i tuku rozhoduje o kvalité
pokrmu, o efektivité technologie pripravy a tim i o celkové ekonomice
provozu. V kuchynich hotell, restauraci, bister a fastfoodt, kde se poci-

ta kazdy detail, je prace s tuky jednim z nejdulezitéjsich pilifri moderni

kucharské praxe.

Kuchar, ktery rozumi fyzikalnim, chutovym i nutriénim principtm tuka,
ma v rukou obrovskou konkuren¢ni vyhodu. Pochopeni olejti a tuku

vror

umoziuje nejen varit lepsi jidla, ale také vést vykonnéjsi a hospodarné;jsi

provoz.
TEXT: KATERINA STEVKOVA FOTO: PIXABAY

Tuk jako technologicky nastroj

Kazdy tuk méa své technologické limity i pred-
nosti. To, jak se chova pfi zahtati, jak reaguje
spotravinamiajak dlouhovydrzivprovoznitep-
loté, urcuje, zda se hodi pro hluboké smazenti,
rychlérestovani, peceninebo findlnidochuceni.

Jednim z nejdtleZitéjsich parametrd je kou-
fovy bod. Tuky s vysokym kourovym bodem,
jako je rafinovany repkovy nebo high-oleic
slune¢nicovy olej, poskytuji stabilitu pri in-
tenzivnich teplotach. Provoziim, které pra-
cuji s fritézami nebo wok panvemi, davaji
jistotu, Ze se olej nebude rychle prepalovat.
Naopak panenské oleje a maslo maji vyraz-
né nizsi tepelnou odolnost, a proto se hodi
spise k dochuceni nez k prudkému smazeni.

Provozni prostiedi profesiondlni kuchyné
vyzaduje tuky s vysokou stabilitou, protoze
teplotni vykyvy pti otevieni fritézy, pribéz-
né doplnovani surovin nebo dlouhé drZeni
oleje na teploté vyrazn¢ zaté€Zuji jeho struk-
turu. Kvalitn€jsi oleje se rozkladaji poma-
leji, méné pénivi a lépe drzi konzistenci.

Chut jako konkurencni vyhoda

Tuk je jednim z nejvyraznéjsich nositelti chuti
acastorozhoduje otom, zda host odchazi s pri-
mérnym, nebo vyjime¢nym gastronomickym
zazitkem. V mnoha provozech se v§ak role tuku

v senzorice jidel podcenuje, prestoze ovliviiuje
kiupavost,Stavnatost,aromaicelkovouharmonii.
V fastfoodech nebo street foodovych kon-
ceptech zpravidla vitézi neutralni oleje. Host
ocekava, zZe chut bude pochazet ze suroviny,
marinady nebo koreni, nikoli z prepalené-
ho oleje. Kdyz se tuk zacne rozkladat, pre-
biji chut jidla hotkosti nebo zatuchlym do-
jmem, coZ vyrazné snizuje kvalitu nabidky.

Naopak v restauracich a hotelech se ¢asto
pracuje se zameérnym pouZzitim aromatic-
kych tukd. Méaslo dodava omackam kulatost
a eleganci, sadlo vytvari autentickou chut
tradi¢nich jidel a olivovy olej dokaze vysta-
vét sttedomorsky charakter pokrmu jedinou
1Zici. Asijské kuchyné zase tézi z vyrazného
sezamového nebo araSidového oleje, kte-
ry vynikne zejména prii finlnim dochuceni.

Spravné pouziti tuku umoziiuje kucha-
fi ovlivnit chutovy profil jidla podobné
silné¢ jako koteni. Tuk totiZ nese aroma-
tické molekuly a uvoliuje je pomalu, diky
¢emuz chut vydrzi déle a vice se rozviji.

Ekonomika prace s tuky

Mnoho restauraci se snazi sniZovat né-
klady pravé na oleji, ale volba nejlevnéjsi
varianty se obvykle obraci proti nim. Eko-

nomika prace s tuky neni jen o cené za litr,
ale o vydrzi, spotfebé a vlivu na vybaveni.
Tuk, ktery mé nizkou teplotni stabilitu, se
rychle degraduje a musi se ménit ¢astéji. Jeho
struktura se rozpada, vznika péna, zvySuje se
mnozZstvi usazenin a olej za¢ne tmavnout. Se
zhorSenou kvalitou roste i spotfeba — olej
se vice vstfebava do potravin, a tedy rych-
leji mizi. To vede k vy$§im nakladim, acko-
li se mohl na prvni pohled jevit jako levny.

Kvalitni olej a spravnid prace s nim pro-
dluzuji zivotnost fritéz i digestori. Prepa-
leny tuk vytvaii usazeniny, které se obtiz-
né odstranuji, zhorSuji Uc¢innost zarizeni
a vyZaduji Cast€jsi servis. Z provozniho hledis-
ka tak kvalitnéjsi tuk casto znamena nizsi cel-
kové naklady, i kdyz v nakupu stoji o néco vice.

Zasadni je také spokojenost hostd. Tuk je
jednou z prvnich véci, které dokazi zkazit

Nova generace

¢eskych konvektomatu

evolution

Dostupné
od dubna 2026
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dojem z celého jidla, aniz by to host doka-
zal presné pojmenovat. Zakaznik se poté
k podniku nemusi vratit, protoze néco ,ne-
sedélo“ — a casto jde pravé o chut oleje.

Zdravotni hlediska jako souc¢ast moderni
gastronomie

Soucasni hosté jsou informovanéj$i nez
kdykoli predtim. Sleduji ingredience, pu-
vod surovin i zptsob pripravy. Tuky hraji
v tomto sméru zasadni roli, protoze jejich
degradace pii vysoké teploté nebo opako-
vaném pouziti muze vést ke vzniku latek,
které hosté ani personal nemaji pfijimat.

Mevs

nonenasycenych mastnych kyselin, které
jsou prirozené stabiln€jsi a méné nachyl-
né k oxidaci. V gastronomie se proto sta-
le castéji pracuje s rafinovanym fepkovym
olejem nebo slune¢nicovym olejem typu hi-
gh-oleic, které poskytuji dobry pomér mezi
stabilitou, cenou a zdravotnim profilem.

Dlouhodobé  prepalovani nebo  opako-
vané pouzivani nestabilnich tukl ma
pifimy dopad nejen na hosty, ale i na za-
méstnance, ktefi jsou tukovym vypartim
vystaveni hodinami denné. Zdravotni as-
pekty proto nejsou jen marketingovym argu-
mentem, ale také otazkou bezpe¢ného provozu.

Tuky v rtiznych typech provozu

Kazdy gastronomicky koncept ma jiny
rytmus i technologické naroky, a pro-
to vyzaduje odliSny pristup k volbé tuku.

Restaurace a hotely pracuji s vét§im dlrazem
na surovinu a preferuji kombinaci stabilnich
olejt pro tepelnou Upravu a prémiovych tuka
pro dokonceni. Fine dining Casto pouziva pre-

pusténé maslo, avokadovy olej nebo ochucené
tuky, které sjednocuji charakter celé¢ kuchyne.

Food trucky, fast foody a bistra potiebuji
predevsim stabilitu. Smazi ve vysoké zatézi,
Casto nepretrzité, a proto se u nich prosazuji
rafinované oleje s vysokym kourovym bodem.
Ekonomika provozu je zde klicovd — rych-
le se kazici tuk zasadné zvySuje naklady.

Tradi¢éni a regionalni kuchyné zase vyuzZiva
sadlo, kachni nebo husi tuk, které vytvareji
autentickou chut a strukturu pokrmu. I zde
je v8ak zasadni spravna manipulace, aby se
tuk neptepaloval a neprichazel o svou kvalitu.

Spravné skladovani a manipulace

Kvalita tuku nespociva jen v tom, jaky olej
podnik koupi, ale také v tom, jak s nim za-
chazi. Tuky jsou citlivé na svétlo, teplo
i vzduch, a Spatné skladovani muze jejich
kvalitu snizit jesté pred prvnim pouzitim.

V profesiondlnich kuchynich je idealni skla-
dovat tuky v chladnych a tmavych prosto-
rech, vzdy v uzavrenych nadobéch. Otevre-
na lahev oleje, ponechand pobliz sporaku,
ztraci stabilitu mnohem rychleji. Stejné di-
lezitd je i pravidelna filtrace oleje ve fri-
tézach, ktera prodluzuje jejich zivotnost
a udrzuje chut smazenych pokrmu cistou.

Provoz by mél vést zdznamy o vymeénach oleje
amitzavedenékontrolnipostupy. Spravnévede-
ny systém pomaha predchazet nejen zbyte¢nym
ztratdm, ale i moznym hygienickym rizikam.

Trendy a budouci vyvoj

Cim déal vétsi pozornost se vénuje olejim
typu high-oleic, které kombinuji vyborné
technologické vlastnosti s lepsi stabilitou.

Prepusténé maslo a ghi ziskavaji oblibu diky
své vSestrannosti a charakteristické chu-
ti. Rlst popularity zazivaji také tuky s pfi-
danou hodnotou — infuzované oleje nebo
ochucena masla, ktera séfkuchaii pou-
zivaji jako sviij charakteristicky podpis.

Stélessiln¢jSim trendem jeilokalnost. Restaura-
ce investuji do regionalnich oleju, femeslného
masla nebo kvalitniho sadla od farmar, proto-
zehostéocenujioriginalnichutapdvodsurovin.

rovin profesiondlni kuchyné. Ovliviiuji chut,
strukturu, zdravi hostd, Zivotnost vybaveni
i celkovou ekonomiku provozu. Podnik, ktery
rozumi rozdilim mezi jednotlivymi tuky a umi
s nimi spravné pracovat, ziskava konkurenc-
ni vyhodu, kterou nelze snadno napodobit.

V prostredi, kde se kazdy detail po¢ita, mohou
pravé tuky rozhodnout o tom, zda se hosté bu-
dou vracet — nebo budou hledat jiny podnik,
kde jidlo chutna Iépe, je lehci, kiupavéjsi a pri-
pravené s profi pristupem.

Smazeni v konvektomatu: Moderni alter-
nativa s nizsi spotrebou tuku

Konvektomaty se v modernich kuchynich
staly nezbytnou soucasti technologického
vybaveni a stale castéji nahrazuji tradicni
smazeni. Takzvané ,smazeni bez fritovani“
umoziuje dosahnout kiupavé textury a rov-
nomeérné barvy s vyrazné nizsi spotiebou ole-
je. Tato technologie vyuziva kombinaci hor-
kého vzduchu a pary, pripadné specidlnich
programi s intenzivnim proudénim, které
napodobuji efekt horkého oleje. Vysledkem
je pokrm, ktery je leh¢i, méné nasakne tuk
a pritom si zachova atraktivni vzhled i chut.
Provozni vyhodou je predevS§im tspora oleje

a snizeni naklad{ na jeho vyménu a likvidaci.
Konvektomat se navic snadné&ji udrzuje Cisty
nez fritéza, coZ zvySuje hygienu provozu a re-
dukuje ¢as potrebny na uklid. SmaZeni v kon-
vektomatu také eliminuje riziko prepalovani
oleje, protoze tuk je aplikovan pouze ve formé
nasttiku nebo velmi tenké vrstvy, které se nede-
graduje tak rychle jako pri hlubokém smazeni.

Z hlediska personalu je tato metoda bezpecéng¢j-
§1 — odpada manipulace s velkym mnoZstvim
horkého oleje a snizuje se i mnozstvi tukovych
vyparli v prostoru kuchyné. Moderni konvek-
tomaty navic umoznuji presnou kontrolu tep-
loty i ¢asu, coz zajiStuje konzistentni vysledky
a zrychluje vydej. Tato technologie je mimo-
radné vhodna pro fast foody, catering, bistra
i hotelové kuchyné, kde je tfeba vysoky vykon,
rychlost a stabilni kvalita bez nadmérné zatéze

pro personal.

Dlouhodobé prepalovani nebo
opakované pouzivani nestabilnich tukit
ma primy dopad nejen na hosty, ale
i na zaméstnance, kterijsou tukovym
vypariim vystaveni hodinami denné.
Zdravotni aspekty proto nejsou jen
marketingovym argumentem, ale také
otazkou bezpecného provozu.

www.g-oils.cz
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Chytre astylové: Umeélazelen

jako dlouhodoba investice pro
hotely arestanrace

Zelené prvky v interiéru dlouhodobé patii mezi nejucinnéjsi zptisoby,
jak podporit atmosféru, pohodu hostti a estetickou hodnotu prostoru.
V hotelich, restauracich, kavarnach ¢i barech vsak zivé rostliny ¢asto
narazeji na prakticka omezeni. Nedostatek svétla, vysoka frekvence
provozu, ¢asté uklidy, klimatizace nebo tézko dostupna mista vytvareji
prostiedi, ve kterém se Zzivym rostlinam dafi jen obtizné. Z toho diivodu
roste zajem o umélou zelen - moderni dekorace, které dnes diky
pokrocilym vyrobnim technologiim plisobi mimofFadné realisticky,
poskytuji vyraznou estetickou hodnotu a zarovern jsou praktické

a provozné nenarocné.

TEXT: JAROSLAVA CHUDA FOTO: HOTELTREND.CZ

Vyhody, které oceni kazdy provozovatel
hotelu i restaurace

Hlavnim ptinosem kvalitnich umélych dekora-
ci je jejich absolutni bezdadrzbovost. Na rozdil
od zivych rostlin neni tfeba sledovat zalivku,
stiih, typ svétla ani teplotu mistnosti. Odpada
riziko uvadani, zloutnuti listd nebo preliti, kte-
ré miiZe zpisobit poskozeni nabytku ¢i podlah.
Umeéla zelen si po cely rok udrZuje bezchybny
vzhled, a to i v naro¢nych podminkach, jako
jsou tmavé chodby, klimatizované hotelové
haly nebo prostorové komplikovana lobby.

Vyznamnou vyhodou je rovnéz stabilita vzhle-
du — dekorace vypadaji stale stejné dobre, at je
1éto ¢i zima, bez ohledu na vykyvy teplot ¢i vlh-
kosti. Z hlediska hygieny je uméla zelen zcela
bezpecna: nepritahuje hmyz, neprodukuje
pyl, neobsahuje plisn¢ a nevyzaduje substrat.
V gastronomickém provozu to oceni jak perso-
nal, tak hosté, zejména alergici.

Moderni technologie umoznily vznik dekoraci,
které jsou na prvni pohled témér k nerozeznani
od zivych rostlin. Detaily listd, struktura ston-
ka i barevné odstiny jsou vérné zpracovany,
coz zaruCuje reprezentativnost i v luxusnéj-
gich interiérech. Casto se pouzivaji UV-odol-
né materialy, takZe dekorace je mozZné umistit
i do mist s vy$si intenzitou svétla nebo k pro-
sklenym plocham.

Vstupni prostory a lobby:

prvni dojem rozhoduje

Vstupni prostor hotelu nebo restaurace je mis-
tem, které formuje prvni dojem kazdého hos-
ta. Zde ma uméla zelen nejvétsi silu. Vysoké

palmy, reprezentativni stromy nebo elegantni
kete v designovych kvétinacich dokazZou pro-
stor okamzité zutulnit a vizualné sjednotit. Vy-
hodou je moznost umisténi dekoraci i tam, kde
by Zivé rostliny bez prirozeného svétla nepro-
spivaly — typicky vedle recepce, do roht lobby
nebo ke vstupnim dverim, kde vyrazné kolisa
teplota.

Protoze se dekorace snadno premistuji, mize
se lobby flexibilné prizptisobovat sezéné nebo
tematickym akcim. At uz je konference, firem-
ni akce nebo svatebni hostina, uméla zelen
umoznuje rychlou a efektivni proménu prosto-
ru bez slozité piipravy.

Lobby bar a spolecenské zény:

elegance bez starosti

V barech a lounge zdénach je klicova atmosfé-
ra — hosté ocekavaji klidné prostredi, ptijemné
posezeni a vizudlni komfort. Uméla zelen zde
pomaha vytvaret strukturu prostoru, dodava
mu organickou mékkost a prirodni akcent.
Rostliny Ize vyuZit k optickému oddéleni jed-
notlivych posezeni, k vytvoreni intimnéjSich
koutkli nebo jako prvek, ktery propoji moder-
ni interiér se Zivymi pfirodnimi motivy. Diky
odolnosti materialti neni problém s Castym
presunem néabytku ani s vyssi frekvenci uklidu.

Atmosféra, ktera vydrzi

Zelen je pro gastronomické prostory témér ne-
postradatelnd, nebot vytvari piijemné prostie-
di a podporuje chut k jidlu i celkové pohodli
hostd. Uméla dekorace je zde obzvlast prak-
tickd — dobre snasi kolisani teplot, para z ku-
chyné, ¢asté vétrani i vyssi vihkost. Neni tieba

£
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se obavat opadanych listi nebo prelitych kvéti-
nacl, coz vyznamné snizuje riziko uklouznuti
nebo znecisténi.

Velmi oblibené jsou i dekorativni zelené stény,
které dodavaji restauracim moderni charakter
a vizualni hloubku. Tyto prvky lze vyuzit jako
vyraznou dekoraci za barovym pultem, v hlavni
jidelni ¢asti nebo v prostoru u vstupu. Vysled-
kem je prostiedi, které plisobi svéZe a designo-
vé, ale pritom nevyZaduje Zzadnou udrzbu.

Hotelové pokoje, chodby a wellness:
pohodli a ¢istota bez kompromisti

V hotelovych pokojich je kladen dtraz na ne-
naroénost, hygienu a stalost vzhledu. Zivé
rostliny zde ¢asto trpi nedostatkem svétla, ne-

pravidelnym vétranim a rozdilnymi teplotami
zpusobenymi stifidanim hostl. Uméla zelen
je v tomto ohledu idealni — zajistuje ptijemny,
utulny vzhled mistnosti, aniz by si vyZadovala
sebemensi péci.

Kromé pokoja se uméla zelen vyborné uplatni
také v chodbach, wellness zonach, Satnach ¢i
spa prostorach, kde kolisa vlhkost a kde je pro-
voz nepretrzity. V téchto ¢astech hotelu vytvari
dekorace pocit harmonie a klidu, aniz by ohro-
zily hygienu nebo bezpec¢nost hostt.

Sezonni vyzdoba a eventy: flexibilita, kte-
rou zivé rostliny nenabidnou

Hotely a restaurace se ¢asto vénuji sezonnim
nebo tematickym akcim. Um¢éla zelen nabi-

zi moznost rychle ménit vzhled interiéru bez
rizika poskozeni rostlin ¢i nutnosti dlouhé
pripravy. Dekorace lze bezpecné uskladnit
a znovu vyuzit, coz z dlouhodobého hlediska
snizuje naklady. Soucasné umoziuje vytvaret
kreativni kombinace barev, tvart a styla, které
by s Zivymi rostlinami byly komplikované nebo
nemozné.

HotelTrend: evropské dekorace s rychlym
dodanim pro vas provoz

HotelTrend je spole¢nost zaméfena na dodav-
ku vybaveni a dekoraci pro hotely, restaurace,
kavarny, bary ¢i cukrarny. Ve svém portfoliu
nabizi mimo jiné také umelé kvétiny, stromy,
sukulenty, travy, bambusy, zelené stény, kve-
tinace ¢i vazy — vhodné pro recepce, lobby,
restaurace i hotelové pokoje.

Dostupnost zbozi ze skladli v Némecku zna-
mend spolehlivé dodaci lhaty, rychlou reak-
ci na pozadavky hoteli a restauraci a jisto-
tu, Ze dekorace spliiuji evropské standardy
pro bezpecnost a kvalitu. Provozovatelé¢ tak
maji jistotu, Ze objednané dekorace dorazi
véas a v odpovidajici kvalité, coz je zejmé-
na u sezonnich vyzdob a renovaci klicové.

Jak umélou zelen vybirat, aby plsobila
skutecné profesionalné

Pokud chcete, aby dekorace ptsobily chic,
stylové a reprezentativné — tedy ne jako levna
imitace, ale jako promysleny designovy prvek
— je dlezité vybirat na zakladé nekolika hle-
disek. Primarné vybirejte dekorace s realistic-
kym zpracovanim: kvalitni materialy, detailni
listy a stonky, uvédome¢ly vybér velikosti podle
prostoru (vysoké stromy do lobby, mensi
rostliny do pokojd nebo na stoly). Dale zvazte
estetiku kvétinaca ¢i vaz — dobry kvétinac

vyrazné podtrhne styl dekorace a interiéru.

Zvazte funkci prostoru: do frekventovanych
¢asti (lobby, bar, restaurace) volte odolné,
snadno udrZovatelné dekorace; do pokoju,
wellnessu ¢i relaxa¢nich zon miZzete zvolit
jemnéjsi, subtilngjsi kvétiny nebo aranzma.
Velkou vyhodou je flexibilita — um¢lé dekora-
ce Ize snadno premistit podle potieby, sezony
nebo akei.

Ekonomicka tispora a provozni jistota

Pti dlouhodobém provozu se investice do umeé-
1é zelen¢ vyplaci. Naklady na adrzbu zivych
rostlin — péce, vyména, zavlaZovani, substrat,
uklid — postupné prevysi cenu kvalitni umeé-
1¢ dekorace, ktera naopak vydrZzi fadu let bez
jakychkoliv dodate¢nych vydaji. Esteticka
stabilita navic znamena, Ze interiér bude vzdy
pusobit reprezentativné, coz je pro hotely
a gastronomické provozy zasadni.

Uméla zelena dekorace jiZz neni vnimana jako
nahrada zivych rostlin, ale jako svébytny de-
signovy prvek, ktery kombinuje krasu prirody
s praktickymi parametry nezbytnymi pro pro-
fesionalni provoz. At uz jde o reprezentativni
lobby, atmosféricky bar, klidny wellness pro-
stor nebo utulny hotelovy pokoj, uméla zelen
dokaze kazdy interiér povySit na vy$si troven
— esteticky, provozné i ekonomicky.

Luxusni

umeélé

dekorace

+420 776 591 940
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Kazdy vegetariansky host mize byt
ambasadorem vasi kreativity

Vegetarian uz davno neni host, kterému staci ,,Sopak”. Rostouci pocet
vegetarianskych a flexitarianskych hostt v hotelnictvi a restauracich
klade na profesiondly nové naroky. Uz nejde jen o to nabidnout ,,néco

bez masa*“, ale vytvorit plnohodnotny zazitek, ktery uspokoji zaludek
i chutové bunky. Provozovatelé, ktefi dokazou kreativné pracovat
s rostlinnymi surovinami, ziskavaji konkurenéni vyhodu a loajalni

klientelu.
TEXT: KATERINA STEVKOVA FOTO: PIXABAY

Profil vegetarianského hosta

Motivace vegetariand je rliznorod4 — od zdra-
votnich ddvodi pres etické postoje az po eko-
logické ohledy. Spole¢nym jmenovatelem je
ocekavani: pestrost, kreativita a plnohodnot-
nost. Hosté chtéji citit, ze jejich volba neni
kompromisem, ale rovnocennou alternativou.
Pro hoteliéry a restauratéry to znamena nejen
rozsirit nabidku, ale také komunikovat hodno-
ty — udrZitelnost, lokalni suroviny a moderni
pristup k gastronomii.

Nejcastéjsi chyby v praxi

Mnohé provozy stale podcenuji vegetarianské
hosty. Nabidnout jen salat nebo smaZeny syr
je dnes nedostadujici. Castym problémem je
inedostatek bilkovin — host odchéazi s pocitem,
Ze se nenajedl. Stejné tak absence napaditosti
plsobi negativné: vegetarianska kuchyné neni
0 ,odebrani masa“, ale o vytvoreni nového
konceptu.

Inspirace pro menu

Moderni gastronomické menu mize cerpat
inspiraci z pestré Skaly pokrm, které oslovi
hosty od snidané az po fine dining. Ranni na-
bidku obohati chia puding s ovocem a orechy,
lehka kombinace vajec s avokadem a Cerstvym
chlebem ¢i rozmanité zeleninové pomazanky,
mezi nimi hummus, baba ganoush nebo po-
mazanka z pecené dyné. Pro obéd ¢i vecefi se
nabizi syté lusténinové ragu s kofenovou ze-
leninou, krémové risotto s pecenou zeleninou
a parmazanem nebo tradi¢ni plnéné papriky
s bulgurem a syrem. Fine dining pak muze
stavét na sofistikovanych kombinacich, jako je
carpaccio z ¢ervené fepy s kozim syrem, kon-
fitovany celer s omackou z hnédého masla ¢i

originalni fermentované speciality — kimchi,
miso nebo pickles, které dodaji menu jedine¢-
ny charakter.

Provozni praxe ukazuje, Ze klicovou roli hraji
i technologické aspekty. Dostatek kvalitnich
bilkovin v podob¢ lusténin, tofu, tempehu,
syrli ¢i vajec zajiStuje nutri¢ni hodnotu i chu-
tovou atraktivitu. Stejn¢ dilezita je barevnost
a textura, kdy kombinace kiupavych, krémo-
vych a §tavnatych prvka zvysuje vizualni i sen-
zorickou pritazlivost pokrmu. Vyznamnym
trendem je také cross utilizace surovin: napfti-
klad pyré z korenové zeleniny lze vyuzit jako
ptilohu k masu i jako zaklad vegetaridanského
hlavniho chodu, coZ podporuje efektivitu pro-
vozu a kreativitu kuchatského tymu.

Zajimavosti ze svétové kuchyné

= Indie: Tofu a tempeh se stavaji alternativou
k tradicnimu paneeru. Tempeh, fermentovany
sojovy produkt, je dokonalym zdrojem bilko-
vin a mé vyraznou chut.

m Stfedomofi: Cizrna a ¢ocka jsou zakladem
mnoha pokrmd — od hummusu po polévky.
Jsou syté, levné a nutri¢n¢ hodnotné.

= | atinskd Amerika: Quinoa, pavodné ,,in-
dianské zlato“, je dnes superpotravinou s kom-
pletnim spektrem aminokyselin. V hotelovych
kuchynich se vyuziva jako ptiloha i zaklad sa-
lat.

= Japonsko: Edamame — mladé sdjové lusky
— jsou nejen popularnim snackem, ale i zdro-
jem kvalitnich bilkovin.

= Blizky vychod: Falafel z cizrny nebo bobt
je prikladem, jak lze spojit bilkoviny s vyraz-
nou chuti a atraktivni texturou.

Tyto suroviny dokazuji, Ze vegetarianska ku-
chyné mize byt stejné sytd a chutové bohata
jako tradi¢ni masova.

Obchodni potencial a loajalita vegetari-
anskych a flexitarianskych hostt

Provozovatelé restauraci ¢asto podcenuji eko-
nomicky potencidl vegetaridnskych hostd,
pritom pravé tato skupina prinasi vysokou
miru loajality a pozitivniho word-of-mouth
marketingu. Host, ktery se citi respektovany
a nadSeny z nabidky, se nejen vraci, ale také
doporucuje podnik ostatnim — a to mnohdy
mnohem vice neZ tradi¢ni stravnik. Vege-
taridni ¢asto ovliviiuji vybér restaurace pro
celou skupinu nebo rodinu, coz muze zvy-
Sit celkovy obrat. Restaurace, které investuji
do promyslené rostlinné nabidky, tak auto-
maticky posiluji i svou konkurenceschopnost.
Z obchodniho hlediska nejde o minoritni
trend, ale o strategickou prilezitost, jak zis-
kat stabilni a perspektivni segment hostu.

Provozni efektivita a nizsi naklady diky
rostlinnym pokrmtim

Vegetarianska4 jidla mohou byt nejen atraktivni
amoderni, ale v mnoha pripadech i ekonomic-
ky vyhodnéjsi. Lusténiny, obiloviny, kofenova
zelenina nebo fermentované produkty maji
niz8i porizovaci cenu neZ maso, pritom nabi-
zeji vysokou vytéZnost a dlouhou trvanlivost.

Trendy ainspirace

Plant-based gastronomie
V hotelnictvi se stale ¢astéji objevuji
degustacni menu cisté pro vegetariany.
Hosté ocenuji, Ze nejsou ,,privazkem®, ale

plnohodnotnou soucasti zazitku.

Spoluprace s farmari
Lokalni zelenina, syry ¢i lusténiny dodavaji
menu autenticitu. Transparentni pavod
surovin je dnes marketingovym trumfem.

To umoziuje optimalizovat skladové hospo-
darstvi a efektivné pracovat s marzemi. Séfku-
chari, kteri dokdZou vyuZzit sezonni zeleninu,
lokalni dodavatele a princip cross-utilizace,
dosahuji stabilnich vysledkii bez nutnosti sni-
zovat kvalitu. Rostlinné pokrmy navic ¢asto
vyZaduji mén€ prostoru na pripravu a méne
naro¢né tepelné technologie, coz oceni zejmé-
na mensi provozy, bistra a food trucky s ome-
zenym zazemim. Vysledkem je provoz, ktery
dokaZe nabidnout vysokou kvalitu pfi nizsich
nakladech a minimalnim plytvani.

Budovani zna¢ky a moderni gastrono-
mické identity

Pro majitele restauraci a hoteli je vegetari-
anska nabidka také nastrojem pro budovani
silné, modern¢ orientované znacky. Trendy
jako udrzitelnost, lokalnost, zdravy Zivotni styl
a ekologicka odpovédnost dnes zasadné for-
muji rozhodovani hostl. Podniky, které umi
komunikovat svij pristup — napiiklad pouzi-
vanim lokalni zeleniny, doméacich fermentaci
nebo vlastnich rostlinnych alternativ — zvySuji
svou viditelnost i ddvéryhodnost. V hotelnic-
tvi mlze kvalitni vegetarianské snidané nebo
kreativni sezonni menu zasadné ovlivnit hod-
noceni hostll na rezervacnich platformach.
Pro restaurace a bistra je pak rostlinn nabid-
ka zplisobem, jak se odlisit v preplnéném trhu.
V dobg¢, kdy hosté hledaji autenticitu a zazitky,
se vegetarianské menu stava diikazem profe-
sionality a kulinarského sebevédomi podniku.
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Rostlinné menubez kompromisiu:
Jak oslovit nejen vegany

avegetarianky

Tereza Deakova, specialistka pro udrzitelny catering z organizace Pro-
Veg Cesko, pomaha gastronomickym provoziim vytvaret rostlinna
jidla, ktera jsou nejen vyzivna, ale i atraktivni pro siroké spektrum hostt
a hostek. V rozhovoru pro Gastrojobs vysvétluje, jaké chyby restaurace
nejcastéji délaji pri tvorbé vegetarianského a veganského menu, jak
spravné komunikovat rostlinnou nabidku a proc je diilezité vracet se

ke skute¢nému jidlu.

Jaké nejcastéjsi chyby délaji restaurace
pri tvorbé vegetarianského/veganského
menu?

Nejcastéjsi chybou byva, Ze restaurace vnimaji
vegetarianské ¢i veganské menu jako néco, co
je ur€ené vyhradné pro uzkou skupinu hostt
a hostek. Nabidku pak ¢asto prezentuji pouze
jako ,,zdravou“ nebo ,,veganskou”, coz odradi
bézné zékazniky a zdkaznice. Chybi také laka-
vé nazvy a popisy jidel, které by zaujaly i lidi,
ktefi se nestravuji vegansky — pritom prave to
je kli¢ k uspéchu. Dalsi ¢astou chybou je pri-
li§ omezena nabidka — napftiklad pouze salaty
nebo sladka jidla. Dobre sestavené rostlinné
menu by mélo byt pestré, syté a chutné, stejné
jako klasické menu.

Co podle Vas nejvice oceriuji vege hosté
najidelnicku?

Lidé, kteri se stravuji vegetariansky nebo
vegansky, nejvice ocenuji plnohodnotna jid-
la, ktera nejsou jen lehka nebo salatova, ale
opravdu syta a chutové vyvazena. Dulezity je
kvalitni zdroj rostlinnych bilkovin a plna chut
s prvky umami — prave ta dava rostlinnym po-
krmiim atraktivitu pro vSechny.

Jaké trendy v rostlinné gastronomii aktu-
alné sledujete?

V gastronomii vidime rostouci zajem o moder-
ni rostlinné alternativy jako zdroje bilkovin,
nevSedni vyuZiti luténin a také inspiraci v me-
zindrodnich kuchynich — od asijské po stredo-
morskou. Stale Castéji se objevuji i lusténiny
pouzité netradi¢nimi zptsoby.

Poptavka po rostlinnych jidlech v gastronomii
zavratné roste. Hosté a hostky uz nehledaji
jen chut a zazitek, ale i udrzitelnost a inovace.
Schopnost pripravit plnohodnotna rostlinna
jidla tak dnes neni jen trend, ale kli¢ova doved-
nost. Gastroprovozy, které dokazou reagovat

na ménici se preference hostli a hostek a na-
bidnout kreativni rostlinné pokrmy, ziskavaji
naskok, loajalitu klientely i dobré jméno v obo-
ru.

Jak miiZe restaurace efektivné komuniko-
vat svou vege nabidku?

Nejvice se osvédcuje neoznacovat rostlinné
pokrmy labely “vegan” ¢i “bezmasy” — tedy
¢imkoliv, co mize evokovat omezeni. Idealni
je zaradit rostlinné pokrmy na piedni pricky
v menu a dohromady s konvenénimi jidly. Jen
tak zaujmou $ir§i spektrum hostli a hostek
anezlstanou piehlédnuté.

Vnimate rozdil mezi pristupem k vegeta-
rianiim a vegetariankam a veganiim a ve-
gankam v Ceské gastronomii?

V Ceské gastronomii ¢asto vidime rozdil v pfi-
stupu k vegetaridnsky a vegansky se stravu-
jicim. U vegetarianské nabidky se provozy
soustiedi hlavné na syry a mlécné produkty,
které jsou pevné zakorenéné v ¢eské kuchyni
— typicky je tfeba smazeny syr nebo koprova
omaécka s vejcem. U veganské nabidky restau-
race ¢asto nevédi, ¢im tyto suroviny nahradit,
a vysledkem je omezena nabidka. Existuje pri-
tom spousta chutnych rostlinnych alternativ,
které dokazou tradi¢ni jidla pretvorit na plno-
hodnotné veganské verze.

Nabizite poradenstvi pro HORECA seg-
ment - jak spoluprace obvykle probiha?
Spolupréce s ProVeg Cesko je individualni —
spole¢né projdeme vase menu a navrhneme,
jak do n¢j zaradit rostlinna jidla, tak, aby za-
padla do konceptu podniku. Nabizime §koleni
pro kuchare i kucharky, obsluhu i obsluhujici,
bezplatny e-book s 23 normovanymi receptu-
rami pro gastroprovozy, webinaie a moznost
zapojit se do projektti Udrzitelné menzy a Udr-
zitelny catering. Nevahejte se nam ozvat!

Vegetarianské menubez
kompromisii: Jak ho sestavit
vyzivné, chutné abeznahrazek

Vegetarianska jidla v restauracich uz davno nejsou jen ,,bez masa“.
Stale vice podnikti hleda cestu, jak nabidnout rostlinnou stravu,
ktera je nejen chutna, ale i nutricné vyvazena. Jaké chyby se v nabid-

ce nejcastéji objevuji, co by v ni rozhodné nemélo chybét a proc je
dulezité vracet se ke skute¢nému jidlu? O tom jsme si povidali s pani
PharmDr. Margit Slimakovou, specialistkou na zdravotni prevenci

avyzivu.

Jaké nutricni chyby se nejcastéji obje-
vuji ve vegetarianskiych menu v restau-
racich?

Nejcastejsi chybou je, Ze se vegetarianska
jidla pojimaji pouze jako ,bez masa“. Casto
pak chybi kvalitni zdroj bilkovin a dominu-
je kombinace téstovin, smetany a syra. Vy-
sledkem byva jidlo energeticky vydatné, ale
nutricné chudé. Dal§im problémem je ne-
dostatek zeleniny a vlakniny, malo pestrych
rostlinnych zdrojt a prili§ mnoho soli.

Jak miiZe provozovatel zajistit, Ze vege-
tarianské jidlo bude nejen chutné, ale
i vyjZivové vyvazZené?

Zakladem je skutecné jidlo — cerstvé, mi-
nimalné primyslové zpracované suroviny.
Vhodné je kombinovat lusténiny (Cocka,
cizrna, fazole), celozrnné obiloviny, pestrou
zeleninu a kvalitni tuky, naptiklad olivovy
olej nebo ofechy. Z bilkovin se dobre uplatni
tempeh, tofu, vejce nebo kvalitni syr. Takové
jidlo je prirozené vyzivné, syté a chutné i bez
potieby nahrazek.

Co by podle Vas nemélo v kvalitni vege-
tarianské nabidce chybét?

Pestré zdroje bilkovin, dostatek zeleniny,
chutové kontrasty a kvalitni tuky. K tomu se-
zonnost a jednoduchost — rad¢ji skvély salat
z Cerstvé zeleniny, oriskl a syra nez slozita
napodobenina hamburgeru z izolatt a adi-
tiv.

Jak komunikovat vegetarianskou nabid-
ku, tak, aby oslovila i nevegetariany?

Neni nutné ji oznacovat jako ,,specialni® ¢i
,nahradni“. Staci, kdyz bude jidlo chutné,
srozumitelné a poctivé. KdyZ se zamérime
na kvalitu surovin a skute¢nou chut, vegeta-
riansky pokrm zaujme i milovniky masa.

Vnimate posun v pristupu ceskych re-
stauraci k rostlinné stravé?

Ano, v poslednich letech vidim velky posun.
Od stereotypnich smazenych zeleninovych
karbanatkd se kuchati posouvaji k pestrej-
$im jidldm — s lusténinami, fermentovany-

mi produkty, seminky a cerstvou zeleninou.
Pribyva podnikt, které pracuji s lokalnimi
a sezonnimi surovinami.

Jaké trendy by méli provozovatelé sle-
dovat?

Zdravy trend je navrat ke skute¢nému jidlu
—jednoduché kuchyni z poctivych, ¢erstvych
surovin. Naopak bych byla opatrna u ultra
zpracovanych ,rostlinnych“ alternativ masa
a syrt. Tyto produkty ¢asto obsahuji dlou-
hy seznam prisad, izolatd a zahuStovadel
a s opravdovym zdravim maji malo spolec-
ného. Zkratka: méné nahrazek, vice sku-
tecnych potravin. Takova kuchyné prospiva

zdravi i chuti.

Od stereotypnich smazenych
zeleninoviyjch karbanatkii se kuchari
posouvaji k pestiejsim jidhim -

s lusténinami, fermentovanymi
produkty, seminky a cerstvou
zeleninou. Pribyva podnikii, které
pracujis lokalnimi a sezonnimi
surovinami.



FOTO: CZECH INN HOTELS

www.svethoreca.cz

gt
DARCOVSKY §Ex

100.000 CZK

% direa |
plijemee | ki Mee | spolecnosy ¢,
Nika détf Zech
St o dorosty 5 Fakultnj ne, Inn Hotgls
mocn

wzakoupeni 2CRpP analy.

i L TS

Ice Krlovska

5 Ving I}
Zdtorg Ehady

- MUDE o o

Spolecnost CzechInn Hotels
podporuje pécio détské
pacienty

Spoleénost Czech Inn Hotels vénovala sponzorsky dar
Klinice déti a dorostu Fakultni nemocnice Kralovské Vi-
nohrady a 3. Iékarské fakulty Univerzity Karlovy.

Finan¢ni dar spolecnosti je urcen na nakup dvou CRP ana-
lyzatorll, modernich diagnostickych zafizeni umoznuijici
rychlé a presné stanoveni hladiny C-reaktivniho proteinu
(CRP) z malého mnozstvi krve. Pristroj pomaha lékartim
rychle rozlisit virovou a bakteridini infekci, a tim rozhodovat
0 vhodné |écbe, predchazet zbytecnému podavani antibio-
tik a zlepsit péci o malé pacienty.

Symbolické predani daru probéhlo 20. listopadu na pldé
kliniky. Za spolecnost Czech Inn Hotels jej predal majitel
spolecnosti Jaroslav Svoboda pfimo prednostovi Kliniky
doc. MUDr. Janu Davidovi, Ph.D, ktery pfi slavnostnim pre-
dani daru prohlasil: ,Tento dar je nejen medicinskou, ale
i moralni podporou. Ukazuje, ze firmy z naseho okoli vnima-
jl potfeby zdravotnictvi a chtéji skutecne prispet ke zlepseni
péce o deéti.”

Jaroslav Svoboda doplnil jen rdémcove: Vétsinu darti bézné
neuvadime - je to zdlezitost mezi darcem a obdarovanym.
V tomto pripadé vsak jde o velkou spolecnost a stejné bu-
deme uvedeni v jejich oficidlnich materidlech. Pan docent
me presvedcil, ze jde o smysluplnou pomaoc, navic jsou to
nasi sousedé - klinika sidli pod jednim z nasich hotel(l,” do-
dal Jaroslav Svoboda.
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CBA v Kolumbhii?
Neprehlédnutelnareprezentace

Bez postupu do finalovych bojii,
ocenénim v kapse se vratila ceska
vyprava z World Cocktail Champion-
ship v kolumbijské Cartagené.

radany Mezinarodni barmanskou

asociaci IBA se konal od 23. do 27.
listopadu v tficetistupnovych teplotach
na pobiezi Karibského morte. Program
uz 72. ro¢niku vSak naprosto bezprece-
dentné narusilo nepriznivé pocasi ve sve-
té a rada zpozdénych letd. Board IBA se
proto rozhodl o jednodennim odkladu
zékladnich kol barmanského mistrovstvi
svéta. Pokud by se tak nestalo, zGi¢astnit
Sampionatu by se nestihli ani ceSti re-
prezentanti cestujici do Kolumbie po na-
hradni trase Brno-Viden-Amsterdam-
Madrid-Bogota-Cartagena.
»Je neuvéritelné, jak miize namraza
na nekolika svétovych letiStich ovlivnit
program Sampionatu. Co si pamatuji, tak
k né¢emu takovému nikdy nedoslo. Bylo
to ale spravné rozhodnuti vedeni IBA
v duchu fair play a snaze umozZnit ucast
vSem nominovanym barmaniim a bar-
mankam,“ okomentoval nestandardni
déni na World Cocktail Championship
prezident Ceské barmanské asociace
Ales Svojanovsky.

Svétovy koktejlovy Sampionat po-

V soutézi klasickych barmanii Cesko re-
prezentoval Patrik Skamla, $éfbarman
karlovarského Becher’s Baru. Se svym
drinkem Fire obsahujicim sedmilety rum
Havana, Campari, sirup Monin Granato-
vé jablko, ostruzinovy likér Monin Créme
de Mdre a kavu filtrovanou metodou Ha-
rio V60 se pokusil postoupit ze zakladni
skupiny Coffee Cocktail, coZ se nakonec
nepodarilo.

,»S vykonem nejsem Uplné spokojeny, ale
smyslem soutéZi je také se né¢emu pri-
ucit. A tato zkusenost mi ukazala, na ¢em
vSem jeSté mizZu spolu s celym tymem
pracovat. Drink byl chutové velmi dob-
ry, a to me tési. Verim, Ze pii dalsi ucasti
bych dopadl vyrazné 1épe,“ domniva se
Patrik Skamla a dopliuje, Ze ho béhem
Sampionatu prekvapilo, kolik lidi z ko-
munity mu vyjadiovalo podporu.

Ve flairové kategorii skon¢il na 12. misté
z celkovych 26 Tomas Biel¢ik. Po skonce-
ni mistrovstvi u néj prevladala spokoje-
nost. ,,Postup do finale nevysel, ale sesta-
vu jsem predvedl pomérné hezkou a az
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vy$la, drink také. Obdrzel jsem i spous-

tu pozitivnich komentara,“ t€si Tomase
Bielcika.

Prestoze nepostoupili do zaveére¢nych
bojti, odvedli oba borci podle Alese
Svojanovského skvélou praci a Ceskou
barmanskou asociaci reprezentovali ne-
prehlédnutelné. ,Navic jsou op€t ucast-
niky finale Czech Bartenders League, re-
spektive Czech Flair League, takZe maji
Sanci se kvalifikovat na WCC 2026 v Ma-
cau. Na mistrovstvi svéta jde predevsim
o zkuSenosti se specifickym zamérenim
na detaily organizace prace. Je potieba to
zazit, navnimat a pak se do absolutniho
detailu ptipravit,” tvrdi prezident CBA
a zaroven vyzyva vSechny barmany a bar-
manky usilujici o i¢ast na svétovém Sam-
pionatu, aby nejdrive investovali do cesty
na néj v roli hosti a seznamili se s princi-
py zakladniho kola.

Hiavni hvézdou ceské vypravy se stal
poradce pro mezinarodni aktivity CBA
Miroslav Cernik, ktery na galaveceru
od boardu IBA obdrzel vitbec nejpres-
tiznéjsi existujici oborové uznani- cenu
Angela Zoly za celozivotni prinos
barmanstvi.
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Tomas Bielcik

Hlavni hvézdou ceské vypravy se tak stal
poradce pro mezinarodni aktivity CBA
Miroslav Cernik, ktery na galavederu
od boardu IBA obdrzel vibec nejpres-
Angela Zoly za celozZivotni prinos bar-
manstvi. Angelo Zola byl respektovanou
italskou barmanskou osobnosti, zaslou-
Zil se 0 rozvoj zejména v oblasti oborové-
ho vzd¢lavani.

,vnimam to jako nesmirné uznani. Cely
zbytek profesniho Zivota jsem vénoval
snaze o progres IBA, ktery se nemusi
vzdy dafit, ale je to prace permanentni

CAMPARI
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Patrik Skamla

a poctiva. Kdyz na ptdorysu asociace
kolem sebe vidim jiné kapacity a persony
téch nejvyssich kvalit, nenapadlo by mé,
Ze se v jejich spole¢nosti stanu zrovna ja
drzitelem této ceny. Jsem na to opravdu
hrdy,“ neskryval ¢esky emeritni barman
dojeti po prevzeti zlaté plakety.

Miroslav Cernik pracoval v prazském
hotelu InterContinental na pozici ma-
nazera nebo jako majordomus ve vile
amerického velvyslance. Clenem IBA
a zaroven hodnoticim komisarem WCC
je od roku 1992. V posledni dekade¢ stal
za vyznamnymi inovacemi pravidel mist-
rovstvi svéta, zavedenim semifinalového
kola a discipliny Sensory Skills, usta-
novenim kodexu komisafe IBA, a pre-
dev8im vytvofenim vysoce cenéného
systému vzdélavani a testovani jakost-
nich komisart s triletou certifikaci IBA
JUDGE.

Letos zabralo Skoleni jakostnich ko-
misart WCC troj¢lennym tymem CBA
cely jeden den predchazejici zahajeni
Sampionatu. Program se skladal z teo-
retickych panelt, smyslového testovani,
kalibrovani hodnotitelli pro jednotlivé
kategorie, rozbort ptikladi hodnoceni
konkrétnich koktejli a znalostniho testu.

Prvni koktejlové mistrovstvi svéta pora-
dané Mezinarodni barmanskou asociaci
IBA se uskutecnilo v roce 1955 v Am-
sterdamu. Kazdoro¢né se kona od roku
1997. V roce 2026 bude Sampionat hos-
tit asijské Macao.
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