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ABSTRAKT

Tématem mé bakalaiské prace je pivovarské kulinafstvi. V préci je popsdna historie vyro-
by piva jak ve svété, tak v Ceské republice, druhy piv a vyroba piva, suroviny potiebné
K vyrobé piva. A dale co jsou to minipivovary, jak pivo spravné servirovat a s ¢im. Vy-
sledkem mé¢ bakalatské prace je analyza aktualni situace v oblasti kulindf'stvi v minipivova-
ru Cerny orel. Nasleduje doporuéeni na zlepseni kulinaiskych aktivit véetné nakladové a

rizikové analyzy.
Kli¢ova slova:

Pivo, Vyroba piva, Druhy piv, Minipivovar, Slad, Chmel, Pivovarské kvasnice, Mladina,

Pivni specialy.

ABSTRACT

The topic of my Thesis is a brewing culinary. The Thesis describes the history of brewing
in the world and in the Czech Republic, then kinds of beers and production of beer, raw
materials needed to brewing. And then what does microbrewery mean, how to serve beer
and with what to serve it. The result of my Thesis is analysis of the actual situation in the
area of culinary in the microbrewery Cerny orel. After that follows recommendations for

improvement culinary activities including cost and risk analysis.
Keywords:

Beer, Brewing, Kinds of beers, Microbrewery, Malt, Hops, Yeast, Wort, Beer specials.
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UvVOD

Téma mé bakalarské prace jsem si vybrala z n€kolika divodl. Prvnim divodem, ktery mé
vedl k vybéru tohoto tématu, je proslulost ¢eského piva ve svété, protoze kdyz se fekne
Ceska republika, tak si vét§ina cizincti vybavi Vaclava Havla nebo ¢eské pivo. Druhym
diivodem je tradice vafeni piva v Ceské republice jako narodniho napoje s dlouholetou
historii. A tfetim divodem, pro¢ jsem si vybrala toto téma, je to, ze samoziejm¢ jako

spravna Ceska si obcas také n&jaké to pivo dopieju.

V praci popisu, jak, kdy a kde pivo vzniklo a zda se jednalo o nahodné objeveni ¢i ne. Dale
shrnu historii vyroby &eského piva a soucasnou situaci pivovarnictvi v Ceské republice,
popisu technologii vyroby piva, charakterizuji zakladni suroviny pro vyrobu piva a zminim
ruzné druhy piv.

ProtoZe pivo a jidlo k sobé& nerozlué¢né patii, budu se v n€kolika kapitolach vénovat pivni-
sommelierd je poradit navs§tévnikiim restaurace s vybérem spravného druhu piva k jim vy-
branému pokrmu tak, aby si mohli vychutnat sviij gastronomicky zazitek jako celek, v plné
mife. Rovnéz je potfeba zminit se v této Casti o spravném servirovani piva, to znamena, do
jaké sklenice se jaké pivo ma spravné Cepovat, jakou teplotu ma mit pivo pii podavani, jak
zajistit zddouci udrzeni pény.

V praktické ¢asti se zaméfim na pivovarské kulinaistvi ve Zlinském a Jihomoravském kra-
ji, a to zejména v n¢kolika vybranych minipivovarech. Nejvétsi pozornost budu ale véno-
leko mého bydlisté, takze prostiedi dobfe znam a také proto, Ze se nezabyva jen vyrobou
piva, ale nabizi i exkurze po pivovaru, kde navstévnikium vysvétli, jak se pivo vafi, provo-
zuje restauraci, porada koncerty a umoziuje ubytovani v hotelu &i pensionu. Cerného orla
nejprve predstavim, poté popiSu, jak zde pivo vafi, jaka piva nabizi. V dalsi ¢asti provedu
analyzu restaurace véetné pokrmi, které jsou zde podavany. Nakonec v ramci Cerného orla

analyzuji kulturni aktivity, tzn. rizné koncerty, festivaly, trhy atd.

V zavéru prace bude mym tkolem na zakladé analyzované situace navrhnout doporuceni

na zlepseni kulinaiskych aktivit v minipivovaru Cerny orel.
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1 PIVO A PIVOVARNICTVI

Pivo jako nas$ narodni ndpoj méd mnoho definic. Napt. podle vyhlasky 335/1997 Sb. ,,se
pivem rozumi penivy ndpoj vyrobeny zkvasenim mladiny pripravené ze sladu, vody, neu-
praveného chmele, upraveného chmele nebo chmelovych produktu, ktery vedle kvasnym
procesem vzniklého alkoholu (ethylalkoholu) a oxidu uhlicitého obsahuje i urcité mnozstvi
neprokvaseného extraktu; slad Ize do vyse jedné tretiny hmotnosti celkového extraktu pii-
vodni mladiny nahradit cukrem nebo extraktem jecného srotu, upraveného jecmene, ryze
nebo kukurice*. (Cesko, 1997, s. 6837)

Ladislav Chladek ve své knize Pivovarnictvi uvadi tuto definici: ,,v Cechdch vyrabéné pivo
je slaby alkoholicky napoj, ktery vznikl Fizenym kvasenim cukernatého roztoku, povareného
S chmelem nebo chmelovym vyrobkem, kvaseny vybranym kmenem pivovarskych kvasinek
pri technologicky urcenych teplotich a dobdch hlavniho kvaseni a leZeni piva“. (2007, s.
57)

1.1 Pocatky vyroby piva

Zacatek vyroby piva se odhaduje priblizné na obdobi 15 000 az 10 000 let pted n. 1. Prvni
pisemna zminka o vyrobé piva pochazi vSak az z roku asi 4 000 pted n. 1., a to v ,,Hymn¢
bohyni Ninkansi“ (sumerskd bohyné piva). Tato hymna obsahuje také vyrobni postup pro
vatreni piva, pii pouziti chleba z je¢mene, ktery se rozdrobil do vody, vznikla kase se ne-
chala zkvasit a po uplynuti urcité doby se vzniklé pivo vypilo. V sumerstin¢ se pivo nazy-
valo ,.kas“. Dalsi pisemna zminka o vyrob¢ piva je v ,,Eposu o GilgameSovi®, ktery pocha-
zi ze tietiho tisicileti pied n. I. v tomto eposu je popsana pieména Enikdua — primitivni
bytosti v kulturniho ¢lovéka, a to poté, co vypil sedm dzbankt piva a nasledné se vykou-
pal. V druhém tisicileti pfed n. 1 existovalo uz dvacet druha piv, napi. fidké pivo, ¢erné
pivo, jemné Cerné pivo, ¢ervené pivo, jemné bilé pivo, lezadk, PRIMA tmavé pivo, zbytko-

vé pivo a dalsi. (Chladek, 2007)

V Egypté pobliz Kahiry byla béhem vykopéavek objevena pekarna a pivovar, jejichZ stafi se
odhaduje na 4 500 let. Vyroba piva v Egypté byla obdobna jako v Mezopotamii, pivo se
zde ale nevyrabélo z upeceného chleba, ale z tésta na chléb, které se zfedilo vodou a necha-
lo se zkvasit. Pivo podle historiki dostavali i otroci pracujici na stavbé pyramid a dokonce
se stalo i platebnim nastrojem (statni zaméstnanci dostavali ¢ast platu v pivu). (Chladek,
2007)
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1.2 Historie pivovarnictvi v Cechach

Vyroba piva ma v ¢eskych zemich dlouholetou historii. Varit pivo uz umély na naSem
uzemi pivodné usazené kmeny jako Keltové, po nich germanské kmeny Markomant a
Kvadi a pak také Slované, ktefi si ze své pravlasti pfinesli krom¢ jinych kulturnich plodin
také chmel, protoze pravdépodobné jako prvni na svété varili pivo s chmelem. Az do konce
9. stoleti bylo vareni piva v ¢eskych zemich béznou domaci praci, kterou mohl vykonavat
kdokoliv, v té dobé se ale jednalo o vyhradné Zenskou praci. Domaci vyroba piva byla
velmi primitivni. (Chladek, 2007)

K zdokonaleni vyroby piva doslo aZ se zakladanim klastert. Za nejstarsi klasterni pivovar
na naSem uzemi lze povazovat klaster zalozeny v roce 970 konventem benediktinek u sv.
Jifi na PraZzském hrad€. Druhym nejstarS$im klasterem u nas byl muzsky klaster v Bievnové
zalozeny v roce 993 knizetem Boleslavem II. a prazskym biskupem Vojtéchem. Protoze se
v té dob¢ piti piva mezi mnichy zna¢né rozmohlo, musel jim Vojtéch zakazat vatit pivo,

protoze nevedli fadny zivot. (Chladek, 2007)

V letech 1039 — 1046 doslo k zaloZeni staroboleslavské kapituly knizetem Bietislavem 1.,
ktery této kapitule ptidelil nadacni listinu udé€lujici jejim poddanym povinnost odvadét
cirkevni vrchnosti desatek z chmele z okolnich statkd. Jedna se o nejstarsi listinu doklada-

jici sbér a péstovani chmele na nasem tzemi. (Chladek, 2007)

V roce 1088 byla kralem Vratislavem II. vydana Nadacni listina kolegiatni kapituly pii
kostele svatého Petra a Pavla na Vysehrad¢€. Tato listina obsahuje pojmenovani pivovaru,
jména sladkt a vysSi desatkd, které se musely odvadét z piva vyrobeného z jeCmene a z
pSenice. Jde o nejstar§i pisemny doklad pfimo zminujici pivovarstvi na naSem uzemi.
V roce 1091 byla vydana dalsi listina souvisejici s touto kapitulou, ve které se poddanym

uklada povinnost platit desatek z péstovani chmele. (Chladek, 2007)

V roce 1130 vydal knize Sobé&slav I. nada¢ni listinu dokazujici vateni piva béZnymi obca-
ny. Tato listina nafizovala lidem z podhradi Vysehradu platit vySehradské kapitule desatky
z vafeni piva. (Chladek, 2007)

Ve 12. a 13. stoleti byla zakladdna kralovska mésta, kterym panovnik udé€loval privilegium
vafeni piva tzv. pravo varecné, podle které¢ho kazdy méStan vlastnici diim mohl vafit pivo.

Pravovarecni méstané mohli ve svém dome vyrdbét slad a pivo, skladovat jej a prodévat.
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Mezi nejstar$i pivovarska kralovska mésta patiéi Svitavy, Zatec, Ceské Bud&jovice, Plzefi.

(Chladek, 2007)

Ve 13. a 14. stoleti dochdzelo k zakladani spole¢nych pivovarti pravovare¢nymi obcany a
obcemi. Napiiklad v Plzni se pivo nejdiive vafilo v kazdém pravovare¢ném domé, poté si
ale méstané postavili spole¢ny pivovar. Nejstarsi dolozeny plzensky pivovar se sladovnou

vznikl v roce 1307. (Chladek, 2007)

Od roku 1330 se zacalo udélovat milové pravo, podle kterého se od hradeb mésta na vzda-
lenost jedné mile (asi 10 kilometrti) nesmél vyrabét slad, ani vatit nebo ¢epovat zadné cizi
pivo. PoruSeni tohoto préva se trestalo tak, Ze méStan ptiSel o veSkera sva prava mést'ana
v daném meésté€, dostal pokutu a pivo mu bylo zabaveno. Pivo se nejdiive vafilo podomac-
ku, vyroba sladu a piva se soustiedila podle vhodnosti do riznych domti. Méstské domy se
rozliSovaly na pravovarecné s pravem vaieni a vyCepu piva a na nakladnické, kde se vyra-

bél slad. (Chladek, 2007)

V roce 1398 kral Vaclav IV. vydal pravo, podle kterého byla vyroba sladu povazovana za
femeslo, ale vafeni piva a jeho dalsi vyroba ne. To bylo vyhodné pro pravovarecné mésta-

ny, ale ne pro vyrobce sladu, proto mezi nimi zacaly vznikat spory. (Chladek, 2007)

Béhem 14. a 15. stoleti dochazelo k centralizaci vyroby piva v kralovskych méstech, ¢imz
zaCaly vznikat méstské pivovary. Na pocatku 15. stoleti vznikaly mezi Slechtou a méstany
spory o vateni a prodej piva, protoze bylo zruseno milové pravo a Slechta zakazovala més-
tanim pouzivat sviij majetek a navic si v poddanskych méstech zacala budovat své pivova-
ry, coz se samoziejm¢ mestanim nelibilo. Vzniklé spory musely byt feSeny na panském
snému v roce 1947, ale ani tento sném dlouholeté spory nevyiesil. Definitivné se tyto spory
vytesily az vroce 1517 vitézstvim Slechty tzv. Svatovaclavskou smlouvou, podle které
mohla i Slechta vafit pivo, ale nesméla ho o vyro¢nich trzich v méstech prodavat. Tato

smlouva znamenala omezeni prav méstanii a podpofila rozvoj Slechtickych pivovari.

(Chladek, 2007)

V 16. stoleti Slechta vyuzila propinaéniho prava, zacala budovat panské pivovary, a bylo
natizeno, Ze poddani si mohou kupovat pivo jen od své vrchnosti. To vedlo k Gpadku mést-
ského pivovarnictvi a pocet méstskych pivovarii se za¢al sniZzovat. Dal$i neblahy vliv na
pocet méstskych pivovari méla bitva na Bilé hote v roce 1620 a zruSeni milového prava

v roce 1788, kdy byl povolen dovoz piva do mést odkudkoliv. (Chladek, 2007)



UTB ve Zliné, Fakulta managementu a ekonomiky 15

Do konce prvni poloviny 19. stoleti pfevladala na naSem Gzemi vyroba svrchné kvaSenych
piv. Spodné kvasena piva se v ¢eskych zemich vyrabéla hlavné v zimnich mésicich, kdy
byl dostatek ledu potiebny pro chlazeni béhem kvaseni a lezeni. Vyroba spodné kvasenych
piv se zacala rozvijet od roku 1838, kdy byl mistnimi pravovare¢niky zalozen M¢éstansky
pivovar Vv Plzni, ktery zahajil nejslavnéjsi obdobi ¢eského pivovarnictvi prostiednictvim
vyroby specifického lezdku metodou spodniho kvaseni. Prvni varka tohoto piva byla uva-

fena V roce 1842, do té doby se vyrabélo pouze svrchné kvasené pivo. (Chladek, 2007)

Druhé polovina 19. stoleti znamenala dynamicky rozvoj ¢eského pivovarnictvi, protoze
bylo zruSeno propinacni pravo (1868). Na jedné strané dochazelo k uzavirani starych a
nemodernich pivovarti, na druhé stran¢ byly budovany na tehdejsi dobu moderni primys-
lové pivovary, ¢imz dochéazelo k narGstu primérné vyrobni kapacity pivovart. (Chladek,

2007)

Béhem prvni svétoveé valky (1914 — 1918) doslo k znaénému omezeni vyroby piva, protoze
vSichni bojeschopni pracovnici pivovart byli povolani na frontu a pivovary musely dat
armade své kon¢ a voly, takze nemohly rozvazet pivo ani dovazet suroviny. Po valce se
vystav piva v ¢eskych zemich postupné zvySoval, ale s prichodem druhé svétové valky

doslo opét k poklesu. (Chladek, 2007)

V obdobi po druhé svétové valce dochazelo k postupnému znarodnovani pivovart, nejdii-
ve byly znarodnény pivovary s vyrobou nad 150 000 hl piva ro¢né, pak piisly na fadu dal-
§i. Vroce 1960 organizace pivovarti kopirovaly nové zavedené kraje, vzniklo tedy osm
narodnich podnikt, a to Prazské pivovary, StfedocCeské pivovary, JihoCeské pivovary, Vy-
chodocCeské pivovary, ZapadocCeské pivovary, Severomoravské a Jihomoravské pivovary.

(Chladek, 2007)

Po roce 1989 byly pivovary az na malé vyjimKy zprivatizovany, pficemz ty nejvetsi se

staly majetkem zahrani¢nich spole¢nosti. (Chladek, 2007)
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1.3 Minipivovary

Minipivovary neboli restauraéni pivovary jsou pivovary s vystavem piva do 10 000 hl ro¢-
né. Jedna se o odvétvi, které kombinuje vyrobu piva s jeho pfimym prodejem. V Ceské
republice kazdym rokem dochazi k ristu poétu minipivovart. Minipivovary v Ceské re-
publice sdruzuje Ceskomoravsky svaz minipivovari, jehoZ hlavnim ukolem je chranit za-
jmy minipivovar a poskytovat jim pravni a legislativni ochranu. (Ceskomoravsky svaz

minipivovart, © 2011)

Historie soucasnych restauracnich pivovarti pochdzi z USA, kde ma domaci vafeni piva
dlouholetou tradici. Do Ceské republiky se obliba restaura¢nich pivovarti dostala az kon-
cem 20. stoleti. Technologie vyroby piva v minipivovarech je srovnatelna s vyrobou ve
velkych pivovarech, minipivovary ale vyrabi nefiltrovana a nepasterizovana piva, ktera
maji krat$i Zivotnost a jsou proto béhem kratké doby vypita pfimo na misté. Nefiltrované
pivo si ponechava vSechny své chutové latky, ma tedy svoji jedine¢nou chut, obsahuje
také kvasnice, které jsou zdrojem fady vitamintli, zejména skupiny B, a dalsi stopové prv-
Ky, které b&zné filtrované a pasterizované pivo nema. Minipivovary nabizeji podstatné

veétsi sortiment piv nez velké pivovary. (Chladek, 2007)
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1.4 Soucasna situace pivovarnictvi v Ceské republice

V Ceské republice je v sou¢asnosti 48 pramyslovych pivovart a asi 140 minipivovard.

Spotieba piva v Ceské republice od roku 2005 postupné klesa. V roce 2009 byla spotieba
piva 150,7 litri na osobu. Navzdory tomu si Cesi v roce 2008 v ramci Evropské unie udr-
zeli své prvenstvi ve spotfebé piva. Druzi skoncili Irové se spotiebou o 20 litr nizsi, pak

nasledovali Némci a Rakusané. (Cesky statisticky uiad, 2011)

Statistiky ukazuji, ze v Ceské republice dochazi od roku 1990 k dlouhodobé stagnaci kon-
zumace piva. Ve skute¢nosti ale konzumace piva na jednoho Cecha klesa. Je to dano ros-
toucim podilem spotieby piva cizinci, ktery se pohybuje okolo 12,5 % celkové domaci
spotteby. Pozitivni na tom je, ze fenomén ¢eského piva puasobi jako turistické lakadlo.

(Cesky svaz pivovari a sladoven, 2007)
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Graf 1: Vyvoj spotieby piva v litrech na jednoho obyvatele u nas v letech 1950-2006

(Cesky svaz pivovarti a sladoven, 2007)

Produkce a spotieba nealkoholického piva u nas roste ze vSech druhil piv nejrychleji. Rist
ovliviiuje predev§im nedavno zavedeny silnicni zékon, ktery fizeni vozidel pod vlivem
alkoholu trestd mnohem ptisnéji, ale i to, ze se vyrazné zlepsila kvalita a chut’ nealkoholic-

kého piva. (Cesky svaz pivovari a sladoven, 2007)

Jiny vyvoj je u piv specidlnich. Zde drtiva vétSina produkce (vice nez 95 %) patii svym
charakterem k jedinému druhu piva, kterym je spodné kvaseny lezak plzenského typu. Ze
zbytku tvofi dv¢ tietiny piva nealkoholicka a lehké a jen necelych 1,5 % celkové produkce

lze zatadit mezi piva specialni. Zbytek tvofi piva ochucend a piva jinych typa (napf. pse-
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ni¢na piva). Produkce specialnich piv je typicka zvlasté pro minipivovary, kde je pestrost
nabidky umoznéna malym objemem vyroby, ktery dovoluje vice experimentl a rychlejsi
inovaci nabidky. Ale i mezi pramyslovymi pivovary lze najit takové pivovary, které vyra-
béji neobvykla piva za ucelem zpesttit nabidku, upozornit na znacku, vytvofit néco exklu-
zivniho, na prvni pohled odli§né¢ho, luxusniho, at’ uz barvou piva nebo specialnimi lahve-
mi. PocCet téchto pivovard az na nékteré roky neklesa, ackoliv neni vyroba z hlediska obje-
mu trzeb nijak zvIa§t vynosnd. Navic vyroba specialti ma u nas dlouholetou tradici. (Cesky

svaz pivovaru a sladoven, 2007)
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Graf 2: Vyvoj produkce nealkoholickych a specialnich piv v CR v tisicich hl v letech
2000 - 2006 (vlastni zpracovéani podle Cesky svaz pivovari a sladoven, 2007)
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Pivo chutnd témér vétsing Ceskych muzi, ale jen poloviné ¢eskych Zen, coz dokazuje na-

sledujici graf.
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Graf 3: Obliba piva mezi muzi a zenami v roce 2011 (Vinopal,

2011)
Ti, kterym pivo chutnd ho také samoziejmé piji, ale piji ho 1 ti, kterym spiSe nechutna, a to
41 % muzi a 32 % zen. Z téch, kterym pivo nechutna, ho v podstaté ani nikdo nepije.
(Vinopal, 2011)

Nasledujici graf udava, ze pivo v Ceské republice konzumuje kolem 90 % muzi a 50-60 %
zen. Zatimco u muzu je vyvoj v podstaté konstantni jen s drobnymi vykyvy, u Zzen dochézi

K vykyviim mezi jednotlivymi roky i o 10 %. (Vinopal, 2011)
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Graf 4: Podil konzumentii piva mezi muzi a zenami v % (Vinopal,

2011)
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Ceské pivovarnictvi v pribéhu poslednich let roste. Ceské pivovary vyprodukovaly v roce
2006 nejvic piva ve své historii. Celkovy vystav dosahl objemu 19 787 405 hl piva, coz je
0 3,8 % vice nez v roce 2005. Byl také prekonan doposud nejvyssi vystav z roku 1992.
(Cesky svaz pivovarti a sladoven, 2007)
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Graf 5: Vyvoj produkce ¢eského pivovarstvi v porovnani s po¢tem ¢innych pramyslo-

vych pivovari v letech 1950 — 2006 (Cesky svaz pivovart a sladoven, 2007)

1.4.1 Chranéné zemépisné oznaceni Ceské pivo

Chranéné zemépisné oznaéeni (CHZO) Ceské pivo umoziuje Geskym pivovarim vyrabst
pivo pavodnimi technologiemi, pomoci kterych lze v pivu uchovat jeho dulezité vlastnosti
jako je jeho jedine¢na chut’, barva, fiz a pitelnost. Toto oznaCeni chrani pied napodobova-
nim ¢eského piva vyrobci ze zahranici, je udélovano od roku 2008. Podle podminek schva-
lenych CHZO Ceské pivo musi &esti vyrobei piva k jeho vyrobé pouzivat minimalné 80 %
sladu ze schvélenych odrid se specifickymi vlastnostmi a stanovenym mnozstvim ¢eského
chmele. Oznageni Ceské pivo uziva jen 9 pivovart pro celkem 46 piv, coZ tvoii 56 % cel-

kového trhu piva v Ceské republice. (Susanka, 2011)
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2 VYROBA PIVA A DRUHY PIV

2.1 Suroviny potiebné k vyrobé piva

K vyrob¢ piva je zapotiebi Ctyf zdkladnich surovin, kterymi jsou voda, slad, chmel a kvas-

nice.

2.1.1 Voda

Voda je zakladni surovinou tvofici pivo, je ji v pivu asi 88 %. Voda ma zna¢ny vliv na
chut’ piva, pénivost a ovliviiuje hotkost piva. U vody se hodnoti predevs§im jeji tvrdost a
pH. Tvrdost - pfitomnost minerald, kterych je cela fada, ale hlavnimi jsou vapnik, magne-
sium, zelezo a rtuzné soli, které se do vody navazaly v riznych vrstvach zeminy — je dulezi-
tym kritériem pro posuzovani kvality vody. Pro vyrobu svétlych piv je vhodna mékka voda
s menSim podilem hot¢iku, stfedné tvrda voda je pak vhodnéd pro vyrobu polotmavych a
tmavych piv. Hodnota pH je pro vafeni piva velmi dillezitd. ZvySené pH (zésaditd voda)
ma vliv na S§tépeni Skrobti, na chmeleni piva a stupen prokvaseni ve sklep¢, coZ ma za na-

sledek sladsi charakter piva.(Novakova, Richter, 2009)

2.1.2 Slad

Slad je dal$i nezbytnou surovinou pro vyrobu piva. Sladt existuje cela fada. Jednotlivé
druhy sladii se od sebe 1isi nejenom svym rostlinnym piivodem (jeCmen, pSenice, Zito atd.),
ale také rozdilnym technologickym zpracovanim (svétly, polotmavy, tmavy, barevny). Cim
je teplota hvozdéni vyssi, tim je slad tmavsi a pivo také. Slady byvaji pojmenovany podle

mista ptvodu. (Novakova, Richter, 2009)

2.1.3 Chmel

Chmel je rostlina, jejimz nejbliz§im piibuznym je konopi. Chmel je nepostradatelny pii
vyrob¢ piva, protoze ma desinfekéni u€inky, chrani proti kontaminaci bakteriemi a dodava
pivu jeho typickou hotkost. RozliSujeme chmel hotky a aromaticky. Hotky chmel se vy-
znacuje vysSim obsahem kyselin alfa a beta, a aromaticky chmel zvySenym obsahem von-
nych latek. Chmel se pouziva ve formé chmelovych $istic, pelet, nebo chmelového extrak-

tu. (Novakova, Richter, 2009)
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2.1.4 Pivovarské kvasnice

Pivovarské kvasnice se obecné zatazuji mezi jednobunécné houby. Rozlisuji se kvasinky
svrchniho kvaSeni, které kvasi pii vysSich teplotach v rozmezi 15 — 23 °C a pfi teploté 10
°C kvaseni ustava, a kvasinky spodniho kvaSeni, které kvasi pti teploté od 8 do 14 °C a pfi
snizeni teploty na 6 °C kvasnice sedaji na dno kvasnych nadob. Vybér vhodného kmene
kvasnic je velmi dilezity pro dosazeni pozadované kvality piva a zabezpeceni optimalniho
technologického procesu vyroby kvaSeni a dokvaSovani. Bez pouziti kvasnic by nevznikl
kvaSeny napoj. Pti kvaSeni dochazi k latkové vyméné kvasnice, ktera konzumuje sladovy
cukr a bilkovinu, a produkuje oxid uhli€ity a alkohol. Také produkuje celou fadu aromatic-
kych latek, které maji vliv na pozd¢jsi chut’ vyrabéného piva. Nékteré druhy kvasnic mo-
hou byt pouzity jednou, nékteré vickrat. (Chladek, 2007), (Novakova, Richter, 2009)

2.2 Technologie vyroby piva

Vyroba piva se skladd z téchto operaci: Srotovani, rmutovani, scezovani sladiny, vyroba
mladiny, separace hrubych kalti, chlazeni mladiny, provzdu$iovani mladiny, zakvaSovani

mladiny, hlavni kvaSeni, leZeni piva, filtrovani, pasterizace a stabilizace. (Chladek, 2007)
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Obrazek 1: Schéma vyroby piva (Slaisova, cit. 2012)



UTB ve Zliné, Fakulta managementu a ekonomiky 23

2.2.1 Srotovani

Nejprve se musi je¢ny slad rozemlit na Srotovnicich, ¢imz vznikne sladovy Srot, kterému se

odborn¢ tika sladova tlu¢. (Chladek, 2007)

2.2.2 Vystirani a rmutovani

Sladovy $rot se smicha s vodou ve vystiraci kadi nebo ve rmutovystiraci panvi, ¢imz vzni-
ka dilo neboli vystirka. Vystirka se pak za¢ne pomalu zahiivat (rmutovat). Skrobové zrna
obsazena ve sladovém Srotu zacinaji pfi pomalém zahtivani bobtnat a pti teploté 52 °C
Z nich vznika §krobovy maz. Skrobovy maz se bdhem dal$iho zvySovani teploty na hodno-
tu priblizné 65 °C zkapaliuje a pii dosazeni teploty 72 — 75 °C zcukiuje. Tento postup se
miize provadét dekokénim, nebo infuznim rmutovanim. Pro vyrobu ceského piva se pouzi-
va vyhradné€ dekokéni zplisob rmutovani, které mize byt na jeden rmut, na dva nebo na tii

rmuty. V Ceskych pivovarech se nejvice vyuziva dvourmutovy zpisob. (Chladek, 2007)

Obrazek 2: Vystiraci kad’ (Pivo Vyskov, © 2012)

Rmutovani na dva rmuty: sladovy Srot se vystie do vody o teploté 37 °C, vystirka se pak
ohteje pridanim urcitého mnozstvi horké vody tzv. ,,zaparkou*, ¢imz se zvysi teplota na 52
°C. Mnozstvi této vody se urCuje tzv. kiizovym pravidlem. Poté se jeden rmut (jedna tieti-
na dila) pfecerpa (spusti) do rmutovaci panve, a ohi'iva se na teplotu 72 — 75 °C, necha se
prodleva pro probéhnuti zcukieni Skrobu a potom se pfidanim jodového roztoku do par
kapek rmutu zkousi, zda se vSechen $krob pfeménil na cukr. Pokud barva ziistane piivodni,
je vSechen skrob pfeveden na cukr a rmut se mize ohiat k bodu varu. Pokud se barva po

pfidani jodu zbarvila do modrofialova, musi se prodlouzit doba prodlevy do té doby, dokud
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se vSechen $krob nepfeméni na cukr. Zcukieny rmut se pak vaii 10 — 30 minut a vrati se do
vystiraci kad¢, kde se smicha s jejim obsahem. Tim se teplota celého dila zvysi na 75 °C.
Nasledné se spusti opét jedna tietina dila (druhy rmut) a postup se opakuje. Vracenim po-

vafeného rmutu se zase zvysi teplota celého dila na 75 °C. (Chladek, 2007)

2.2.3 Scezovani sladiny

Scezovani sladiny znamena, ze po ukonceni rmutovani se vznikl¢ dilo musi rozdélit na dveé
¢asti, a to na kapalnou ¢ast tzv. sladinu a pevnou ¢ast tzv. mlato. Scezovani sladiny se pro-
vadi na scezovaci kadi, do které se vyrobené dilo z vystiraci kad¢ piecerpa. Po urcité dobé
mlato sedimentuje na dné scezovaci kadé a vytvori vrstvu vysokou 20 — 30 cm, ptes kterou
pak sladina protéka a ¢isti se. Prvni ¢ast sladiny je kalna, a proto se vraci potrubim do sce-
zovaci kadé nad vrstvu mlata. Po dosazeni pozadované Cirosti stékajici sladiny, které se
fika predek, se oteviou ventily a ,predek™ zacne téci do mladinové panve. Po skonceni
stékani, mlato obsahuje jesté mnoho cukri, a proto je nutné jej vysladit, tzn. prolit horkou
vodou tzv. vystielkem, jehoZ stupnovitost se mé&ii sacharometrem. Postup vyslazovani se
opakuje, dokud stupnovitost poslednich vystielki nedosahne pozadované hodnoty (zpravi-

dla 1 %).(Chladek, 2007)

Obrazek 3: Scezovaci kad’ a mladinovd panev (Pivni.info,
© 2003 - 2012)
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2.2.4 Vyroba mladiny

Scezena sladina se spolecné s vystielky smichd v mladinové panvi, sacharometrem se zme¢-
i1 celkova stupiiovitost a zac¢ne se varit. Béhem vareni se ptidava chmelovy granulat, nebo
tento granulat v kombinaci s chmelovym extraktem, proto se tato operace nazyva ,.chme-
lovar®. Povafena sladina s chmelem je mladina. Chmelovar trva kolem 90 minut a jeho
ucelem je prevedeni hotkych latek z chmele, odstranéni nezadoucich tékavych latek
z varici se mladiny, potlaceni aktivity enzymt, sterilizace mladiny, shlukovani bilkovin a
odpareni ptebyte¢né vody tak, aby se dosdhla pozadovana stupniovitost vyrobené¢ mladiny a
aby probéhly dal$i poZzadované pochody majici vliv na vlastnosti vyrabéné¢ mladiny. Po
skonceni chmelovaru se ze vzorku uvafené mladiny zméti jeji stupniovitost a sleduje se jeji
,mladinovy lom®, to znamena, zda se bilkoviny béhem chmelovaru dobie vysrazely a vy-
tvofily ,klky“ (hrubé kaly), coz jsou shluky pevnych vloc¢ek v jinak ¢iré mlading. (Chla-
dek, 2007)

2.2.5 Chlazeni mladiny a separace hrubych kala

Vysrazené hrubé kaly je nutné z mladiny odstranit, protoze by pifi kvaseni zptusobovaly
problémy. Proto se do vifivé kad¢ nacerpa vysokou rychlosti mladina, ktera se v kadi roz-
toCi, a sily vyvolané pohybem rotujici mladiny vynesou t&€z$i kaly ke stfedu vifivé kade,
kde se ukladaji ve formé¢ kuzelu tzv. kolace. Po zastaveni pohybu se pak vycefena mladina
odcerpa otvory umisténymi v riznych vyskéach stény vifivé kadé do chladice mladiny.
Rychlost ¢erpani mladiny je volena tak, aby nedoslo k poruseni vzniklého ,.kolace®. (Chla-
dek, 2007)

ProtoZe je ptecerpana mladina pofad horka (asi 95 °C), je nutné ji zchladit na teplotu 6 °C,
aby mohla byt zakvaSena vareCnymi kvasnicemi, a také je nutné ji provzdusnit, aby mély
kvasnice béhem procesu hlavniho kvaseni dostatek kysliku. Pro chlazeni mladiny se pou-
zivaji uzaviené chladiCe tvofené soustavou nerezovych desek, mezi kterymi sttidaveé prou-
di chlazend mladina a chladici médium. Mladina zchlazena na zdkvasnou teplotu 6 °C se
pak provzdusiuje sterilnim vzduchem nebo kyslikem tak, aby hladina rozpusténého kysli-

ku v mladiné dosahla hodnoty 6 miligramut v jednom litru. (Chladek, 2007)
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2.2.6 Hlavni kvaSeni mladiny

Zchlazena a provzdusnénd mladina musi byt co nejdiive zakvaSena vare¢nymi kvasnicemi.
Obvykle se davkuje pul litru hustych a provzdusnénych kvasnic na sto litri mladiny.
Kvasnice se davkuji prubézné zvlastnimi davkovacimi ¢erpadly piimo do proudici mladi-
ny, coz zarucuje optimalni rozptyleni kvasni¢nych bunék v celém objemu mladiny. (Chla-

dek, 2007)

Obrazek 4: Hlavni kvaSeni mladiny (Pivovar Ferdinand, © 2010)

Ucelem hlavniho kvaseni je pfevedeni extraktu na alkohol a oxid uhli¢ity. Doprovodnym a
V podstaté nezddoucim jevem je soucasné uvoliovani tepla. Kvasnice rozptylen¢ v mlading
se zafinaji samy pomnoZovat a zac¢ind proces lihového kvaSeni. Teplota hlavniho kvaseni
je volend podle typu kvasnic. Zakvasend mladina se za¢ind po 12 — 24 hodinach zapraso-
vat, coZ znamend, Ze se zaCne uvolnovat oxid uhli¢ity, ktery vytvaii na hladiné mladiny
penu, kterd se na konci tohoto stadia zacne stahovat do stfedu kvasné kad€. Druhé stadium
hlavniho kvaSeni probiha rychleji nez prvni. Zhruba za 36 hodin od zacatku hlavniho kva-
Seni se zacinaji objevovat bilé krouzky. Toto stadium trva dva az tii dny. Tteti stadium
hlavniho kvaSeni se oznacuje jako stadium ,,vysokych® nebo ,,hnédych krouzki“, jedna se
o nejintenzivngj$i obdobi ¢innosti kvasnic. Barva krouzkl pfechazi z bilé do hnédé, coz je
dano intenzivnim vyvojem oxidu uhli¢itého, ktery z kvasici mladiny vynasi rizné kaly a
slouéeniny bilkovin zbarvujici pénu na povrchu. Pomnozovani kvasnic se v tomto stadiu

zastavuje nedostatkem kysliku. Posledni stadium hlavniho kvaseni je charakteristické
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vznikem souvislé nizké hnédé pokryvky na povrchu mladého piva a je jim ukoncen proces

hlavniho kvaseni. (Chladek, 2007)

2.2.7 Sudovani a leZeni piva

Po dokonceni procesu hlavniho kvaseni je mladé pivo precerpano do lezackych tanku, kde
lezi pti teploté 0 — 3 °C, aby dosahlo chutové zralosti a dostate¢né se nasytilo oxidem uhli-

¢itym pro ziskani potfebného tizu. (Chladek, 2007)

2.2.8 Filtrace

Dtivodem filtrace je jak ziskani jiskrné prizracnosti, tak také pasterizace, kterd je mozna
jen u piva neobsahujiciho kvasni¢né bunky. Filtraci a pasterizaci se prodluzuje Zivotnost

piva. (Chladek, 2007)

2.3 Druhy piv

Od roku 1997 se u nds podle ustanoveni Evropské unie piva déli do Etyt skupin podle bar-
vy — svétla, polotmava, tmava a fezana a do jedenacti podskupin podle extraktu ptivodni
mladiny pted zakvaSenim, podle obsahu alkoholu nebo podle zpiisobu kone¢né upravy na
piva lehka, vyCepni, lezadky, specialni, portery, se snizenym obsahem alkoholu, se snize-
nym obsahem cukrt, piva kvasnicova, pSeni¢na, nealkoholicka a bylinna.(Novakova, Rich-

ter, 2009)

Tento zplisob d€leni piv byl v roce 2000 mirn¢ pozménén a v této podobé¢ plati dodnes.

Skupiny piv:
e Svétla — piva vyrobena prevazné ze svétlych slada
e Polotmava — piva vyrobend z tmavych sladii, sladi karamelovych, ptipadné barev-
nych sladll ve smési se svétlymi slady
e Tmava — piva vyrobena z tmavych, karamelovych, ptipadné barevnych sladi
e Rezana — piva vyrobena pii sta¢eni smichanim svétlych a tmavych piv stejné sku-
piny.

Podskupiny piv:

e Lehka — piva vyrobena ptevazné z je¢nych sladt, do 7 % hmotnosti EPM (extraktu
puvodni mladiny pied zakvaSenim), obsah vyuzitelné energie maximalné 1300kJ/1

e Vydepni — piva vyrobena pievazné z je¢nych sladi, 8 az 10 % hmotnosti EPM
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e Lezaky — piva vyrobena pievazné z je¢nych sladi, 11 az 12 % hmotnosti EPM

e Specialni — piva vyrobena pievazné z jeCnych sladi, 13 a vice % hmotnosti EPM

e Portery — tmava piva vyrobena prevazné z je¢nych sladi, 18 a vice % hmotnosti
EPM

e Se sniZenym obsahem alkoholu — piva s obsahem alkoholu do 1,2 % objemu (1%
hmotnosti)

e Se snizenym obsahem cukri — hluboce prokvasena piva s obsahem alkoholu do
0,75 g/100ml a bilkovin do 0,4 g/100ml

e PSeni¢na — piva vyrobena s podilem extraktu z pouzitého pseni¢ného sladu vys$sim
neZ jedna tetina hmotnosti celkové dodaného extraktu

e Kvasnicova — piva vyrobend dodate¢nym piidavkem podilu rozkvasené¢ mladiny
do hotového piva v pritbéhu staceni

e Nealkoholicka — piva s obsahem alkoholu do 0,5 % objemu (0,4 % hmotnosti)

e Ochucena — piva s ptidavkem latek uréenych k aromatizaci (bylin nebo bylinnych
vyluhti, ovocného koncentratu, pfirodniho aroma, medu aj.), potravnich doplika
popt. lihovin nebo jinych alkoholickych napoji (s obsahem alkoholu od 1,2 do

15 % objemu kromé vina a bur¢aku). (Kamlar, 2004)

Existuje také déleni piv podle druhu kvaSeni, podle kterého rozliSujeme piva spodné,
svrchné a spontanné kvaSend. Takové oznaceni zavisi na druhu kvasnic, které se do piva
pridavaji. Kvasnice udavaji kone¢nou chut’ piva. (Novakova, Richter, 2009)

2.3.1 Spodné kvaSena piva

Do spodné kvaSenych piv miizeme zatadit lezdky plzeiiského stylu vateni, dale sem patii
bfeziidk (mirzen), bocky, silné specidly, piva s nizkym obsahem alkoholu a nealkoholicka

piva.
Pils je pfevazné svétlé pivo s chutoveé plnou, jemnou az mirné drsnou hoikosti.
Bock je velmi silné svétlé nebo tmavé pivo, které se vyznacuje sladko-hoikou prichuti.

Breziak je sezonng, zpravidla v bieznu, vyrabéné pivo metodou spodniho kvaseni, které

je velmi silné. MiZe byt svétlé nebo polotmavé. (Chladek, 2007)
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2.3.2 Svrchné kvaSena piva

U svrchnich kvasnic je vice esterl (vonnych latek), které ovlivituji rozdéleni svrchné kva-
Senych piv do nékolika podkategorii: (Novakova, Richter, 2009)

A4

Ale jsou svrchné kvasena, hluboce prokvasena piva s vySsi hoikosti a nékdy i s ovocnou

prichuti. Jedna se o typické anglické pivo.

Alt je pivo vafené podle starého pivovarského receptu nebo tradice, jedna se 0 svrchné

zkvasené tmavé pivo.

Hoegaarden je belgické pivo pojmenované po stejnojmenném pivovaru a méstecku, kde
se vyrabi. Je to svrchné kvasené pSenicné pivo, do kterého se pfidava pomerancova kiira,

koriandr a dal$i ingredience.

Porter je velmi tmavé svrchné kvaSené pivo stmavé cCervenou az Cernou barvou

s vysokym obsahem alkoholu.
Weissbier je némecké pSenicné pivo s mensi hotkosti, nakyslou chuti, vysokym nasyce-
nim CO; a vyraznym aroma. Je pro néj typické, ze se misi s riiznymi chutémi a vzniké tak

napft. pivo jahodové, malinové atd.

Stout je velmi tmavé svrchné kvasené pivo s tmave ¢ervenou az ¢ernou barvou, s pridav-

kem karamelového cukru. Pivodné toto pivo pochazi z Irska. (Chladek, 2007)

2.3.3 Spontanné kvaSena piva

Spontanni kvaseni znamena, ze se mladina kontrolované nezakvasSuje pivovarskymi kvas-
nicemi, ale infikuje se mikroorganismy piitomnymi ve vzduchu. Mezi nejznaméjsi spon-

tann¢ kvasSené pivo patii Lambic.

Lambic je belgické pivo s ptichuti vermutu nebo chardonai vyrabéné na jafe a podzim, je

charakteristické nizkym obsahem oxidu uhli¢itého. (Chladek, 2007)
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3 POUZITE METODY

Pro ziskani informaci potifebnych pro zjisténi a analyzovani soucasnych aktivit v minipi-

vovaru Cerny orel jsem pouzila tyto techniky sbéru dat:

e pfimé pozorovani
e interview

e analyzu dokumentt

Pozorovani je empirickd metoda védeckého zkoumani, kterd je zaméfena na planované
vnimani vybranych jevli, které jsou nasledné systematicky zaznamenany. Tuto metodu
jsem pouzivala ke zjiténi informaci o tom, jak to v restauraci u Cerného orla funguje, jaky
dojem vyvolava exteriér a interiér budovy, ve které Cerny orel sidli. Nevyhodou pozorova-
ni je, Zze vysledky analyzy mohou byt zkresleny subjektivnim vnimanim pozorovatele.

(Molnar, cit. 2012)

Interview neboli strukturovany rozhovor je metoda, ktera ziskava pozadované informace
VvV pfimé interakci s respondentem. Pro potieby této prace jsem rozhovor vedla s vedoucim
Cerného orla Borisem Zubikem. Rozhovor se tykal pfedev§im kulturnich a spoleenskych
akci, kterych se Cerny orel u¢astni a které potada, dale aktivit gastronomickych a pivovar-

nictvi. (Molnar, cit. 2012)

Analyza dokumenti je metoda, ktera rozebira jakékoliv dokumenty, které se dané pro-
blematiky tykaji, a které nebyly primarné vytvoieny pro ucely ptislusSného vyzkumu. Ke
zjisténi a analyzovani soucasnych aktivit Cerného orla byly rozebirany zejména jidelni
listek, napojovy listek, tydenni nabidka $éfkuchaie, lanky tykajici se Cerného orla, které
vysly v novinach nebo na internetu, internetové stranky Cerného orla (cerny-orel.eu).

(Molnar, cit. 2012)

Analyza je dal$i metodou, které byla v praci pouZita. Analyza je védeckd metoda zaloZena
na rozkladu daného celku na jeho diléi prvky. Cilem analyzy je identifikovat a podstatné a
nutné vlastnosti jednotlivych ¢asti celku a poznat jejich podstatu a zdkonitosti. Umoziiuje
oddé¢lit podstatné od nepodstatného a odlisit trvalé vztahy od vztahii nahodilych. (Molnar,
cit. 2012)
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II. PRAKTICKA CAST
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4 PIVOV GASTRONOMII A PIVNI KULTURA

4.1 Jidlo k pivu

Jsou jidla, ktera si automaticky spojime s pivem, napt. veptro-knedlo-zelo, pecena husa

nebo kachna, hovézi gulas, syr, tlaCenka, utopenci.

Bilé pseni¢né pivo se hodi k pfredkrmiim, polévkam, saldtim a k rybam. Svétla vycepni
piva a lezaky podporuji traveni, a proto je vhodné je pit v kombinaci s mastnymi a tézkymi
jidly. Polotmava a tmava siln¢j$i piva se zase hodi ke zvétin€. Ochucend piva je vhodné
kombinovat s dezerty nebo mouc¢niky. Bylinnd piva se mohou pouZivat jako aperitiv,
ochucené brusinkové pivo se skvéle hodi ke svickové omacce. Piva stout a ale ladi s pfi-
rodnimi minutkovymi masy, zejména s hovézimi steaky. Lambic je vhodné kombinovat

s mouc¢niky a ovocem, mofiské plody zase se svrchné kvaSenym pivem Hoegaarden. (Jin-
diich, 2009a)

Syr patii k pivu odnepaméti. Ne ale kazdy syr se hodi ke kazdému pivu, je zde tieba za-
chovat uréitou rovnovahu chuti. Cim je syr lehéi, tim leh&i pivo by se k nému mélo pit. Tak
naptiklad k lezaku plzeniského stylu se hodi lehky cerstvy, lehce nakysly syr typu Zervé;
K tmavému pivu jdou jemng&jsi syry s modrou plisni nebo dvoji plisni; k ¢ernym piviim se
vytecné hodi syry s vlaSskymi ofechy; ke koufovym piviim uzené syry; k bieznaku pikant-

néjsi syry, jako je romadur atd. (Novakova, Richter, 2009)

4.2 Pokrmy s primési piva nebo sladu

Razné recepty na jidla pfipravena z piva je mozné najit uz ve staroceskych kucharkach.
V té dob¢ se z piva piipravovaly rizné omacky, polévky a pivo bylo soucasti i snidané,
kdy se snidal chléb se syrem, ktery se zapijel syrovatkou nebo pivem. Pokud nebyl syr,
snidal se chléb nadrobeny do piva. Také misto ranni kavy se pilo horké pivo. Pokrmy na
pivé se v domacnostech ptipravovaly béZné, napt. pivni polévka s mlékem a vejci, veptoveé
maso vaiené v pivé a octé, kralik nebo ryba pecend na pivé a mnoho dalSich. (Jindfich,

2009a)
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4.3 Spravné servirovani piva, pivni sommelierstvi

Pivo musi mit pti poddvani spravnou teplotu a musi byt servirovano ve spravné sklenici,
jinak by mélo tpIn¢ jinou chut’, nez by spravné¢ mélo mit. Pivo je potieba ¢epovat pti teplo-
té 5 — 6 °C, aby zakaznik dostal pivo o optimalni teploté, coz je 7 - 8 °C. Velmi dulezita je
také Cistota a fadné odmasténi sklenic, coZ je nezbytné pro udrzeni pény. (Sulcova, 2011),

(Jindfich, 2010a, 2010b)

Pivni sommelier by m¢l navstévnikovi restaurace poradit s vybérem piva, s vybérem jidla
K urcitému pivu, aby bylo pivo a jidlo v harmonické kombinaci. Také by mél navstévniko-
vi sdélit charakteristiku a historii jednotlivych piv. Pivni sommelier musi dale znat historii
a soucasnost vyroby piva, jeho oSetfovani a cepovani, rozumét chuti piva a umét ho sladit

s nabidkou jidelniho listku. (Gastro a Hotel, 2009)

4.4 Degustace piva

Pivo se posuzuje zejména zrakem a chuti, existuji ale 1 rizné métici ptistroje a provadi se
chemické rozbory. Kvalita piva zavisi na téchto parametrech: prizranosti, pénivosti (sta-
bilita a barva pény), viini, chuti, vyvazenosti jednotlivych chutovych polozek, fizu (nasy-

ceni oxidem uhli¢itym) a hotkosti.

Hodnoceni viin€ a chuti piva vede k podrobnému popsani jeho vlastnosti. Nejvyznamné;jsi
chut¢ piva (sladkd a hotka) byvaji doprovazeny mnozstvim dalSich chuti a viini. Ve viini
piva je mozné citit alkohol, kyselost, obili, karamel, kvasnice atd. Miize se v ném vyskyto-
vat také celd fada ovocnych viini. Hodnoceni hotkosti zahrnuje intenzitu hotkosti, pritbé¢h

hotkosti po polknuti piva a drsnost.

Rozdil mezi degustaci piva a vina je v tom, Ze pivo se na rozdil od vina polyka pro posou-

zeni hotkosti a jejtho doznivani. (Jindfich, 2009b)

4.5 Kulinarska turistika

Kulinafsky turismus je urcitou formou cestovniho ruchu. Cilem kulindfského turismu
v Ceské republice je obnova ptivodni ¢eské gastronomie. Timto tématem se zabyva projekt
,Ochutnejte Ceskou republiku®, jehoz cilem je predstavit regiony, prostiednictvim navra-
ceni Ceské gastronomie do restauraci, z pohledu typickych a kulinafskych specialit z okoli.
V restauracich oznacenych logem Czech Specials mohou navstévnici ochutnat typické na-

rodni pokrmy, jako naptiklad Ceskou svickovou, koprovou omacku, a navic minimalné
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jeden pokrm, ktery je pro dany region charakteristicky. Mezi takto certifikované restaurace
Vv okoli patfi napt.: Hotel a restaurant Octarna, Krométiz; Potrefend Husa, Zlin; Restaurace
a kavarna Scéna, Krométiz; Restaurace U Johana, Zlin — Ptiluky; Restaurace Stary pivo-
var, HoleSov; Restaurace Lepa, Frystak; Spa & Wellness hotel Alexandria, Luhacovice.

(Czech Tourism, © 2005 — 2012), (Czech Specials, © 2009 - 2012a, ©2009 — 2012Db)

Na projekt ,,Ochutnejte Ceskou republiku® navazuje projekt ,,Ochutnejte Moravu®, jehoz
cilem je navstévnikiim pfedstavit jizni Moravu z hlediska kultury a gastronomie. UmoZnu-
je poznat historii kraje, Zivotni styl mistnich obyvatel, zpisob hospodateni, ale také ochut-
nat tradiéni jihomoravska jidla. Na rozdil od projektu ,,Ochutnejte Ceskou republiku® pro-
jekt ,,Ochutnejte Moravu‘ necertifikuje restaurace. Mezi restaurace, které se zapojily do
tohoto projektu, patfi napf. Restaurace Skanzeen v Brné, Brnénsky Sejk v Brn&, Motorest
Bonaparte v Rousinové, Hotel Bukovansky mlyn v Bukovanech, Valticka rychta ve Valti-

cich, Hotel Bermuda Znojmo ad. (Centrala cestovniho ruchu Jizni Morava, © 2009)

Dalsim projektem, ktery se zabyva obnovou Ceské gastronomie, je projekt zvany ,,Stezky
dédictvi“. Cilem projektu je nabidnout domacim i zahrani¢nim navstévnikiim nejlepsi za-
zitky z regiondlni gastronomie. Mezi kritéria, kterda musi restaurace splnit, aby obdrzela
oznaceni ,,Stezky dédictvi® patii napt.:
e restaurace musi nabizet minimaln¢ ¢tyfi hlavni jidla regionalni nebo ¢eské kuchy-
né,
e jsou vylouceny umélé piisady, jako jsou zvyraziovace chuti, barviva, aromata, ztu-
zovace apod.,

e jidla ani ptilohy nesmi byt ptipravovany z polotovaru. (Stezky dédictvi, © 2010)
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5 ANALYZA SOUCASNEHO STAVU PIVOVARSKEHO
KULINARSTVI NA JIZNi MORAVE

Analyza soucasného stavu pivovarského kulinafstvi na jizni Moravé je zamétena na Zlin-
sky a Jihomoravsky kraj. Pfestoze je jizni Morava vinafskou oblasti, nachazi se zde i znac-
né mnozstvi pivovari. Celkem je zde 22 pivovart, kterymi jsou: Cerny orel Kroméiiz,
Zlinsky Svec Malenovice, Valasek Vsetin, Roznovsky pivovar, Valassky pivovar Bon Za-
Sova, Balkan Uhersky brod, Jana¢ek Uhersky Brod, Svihdk Hodonin, Minipivovar Bzenec,
Na Mlyné Ratiskovice, Pivovar Mazék Dolni Bojanovice, Mamut Mikulov, Xaver BlucCina
Pegas Brno, Richard Brno, Magistr Brno, Lisensky pivovar Brno, Kvasar Sentice, Zamec-
ky pivovar Oslavany, Starobrno Brno, Pivovar Cerna Hora, Pivovar Vyskov. Viechny tyto
pivovary (kromé Lisenského pivovaru a Pivovaru Mazak) jsou zakresleny v nasledujici
mape. (Pivni.info, © 2010 — 2012)
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Pivovar Cerna Hora _ L= / » H

Kvasar Sentice

52\ Zlinsky Svec
G | Sazovice

 Zamecky pivovar

Ow_mzs:% , g ina Na Mlyné
\ g Ratiskovice

Mini pivovar
Bzenec

Janacek Uhersky Brod

Uhersky Brod

Obrazek 5: Pivovary ve Zlinském a Jihomoravském kraji (vlastni zpracovani podle

, © 2010 - 2012)

Pivni.info
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Z uvedenych pivovarti vybirdm téchto 5:

5.1 Pegas Brno

Hotel Pegas Brno se nachazi v centru mésta pod hradem Spilberk v budové, jejiz historie
sahd az do 14. stoleti, coz je dolozeno tadou archeologickych vykopavek, které byly obje-

veny pii rekonstrukci budovy. Hotel Pegas Brno se sklada z hotelu, pivovaru a pivnice.

Minipivovar se nachazi ve sklepeni budovy, vyroba piva tedy probiha pied zraky hosti v
restauraci. Byl vybudovan v roce 1990 jako prvni na Moravé a jako druhy v Ceské republi-
ce. Do provozu byl uveden v roce 1992. V soucasnosti je z hlediska produkce nejvétSim
minipivovarem u nas. Zhruba 80 % produkce se vypije piimo v pivnici, zbytek se rozvazi.
Vati se zde svétly a tmavy lezak, pSeni¢né pivo, které je specialem pivovaru, a polotmavy

16-ti stupnovy special GOLD.

Svétly lezak je vyrabén pouze z ptirodnich surovin metodou spodniho kvaseni bez filtrace

a pasterizace. Jedna se Zivé piirodni je¢né pivo.

Tmavy lezak se vyrabi stejnou technologii jako svétly lezak s ptidavkem barevnych slada,

a to karamelového a bavorského.

PSeni¢né pivo se zde vyrabi metodou svrchniho kvaseni za pouziti je¢ného sladu, podava

se s citronem.

Pegas Gold je specialni polotmavy lezak. (Hotelpegas.cz, © 2012)

5.2 Pivo Kvasar, s.r.o.

Pivo Kvasar, s.r.0. se nachazi v Senticich, coz je zhruba 23 km od Brna. Vaii se zde medo-
vé pivo, které je vyrdbéno klasickou metodou spodniho kvaseni, ale v pribéhu dozravani je
do n¢j ptidavan pravy vceli med studenou cestou, aby vSechny zdravi prospésné latky ob-
sazené v medu ziistaly zachovany. V medu obsazené cukry se v pribchu kvaseni méni na
alkohol a oxid uhli¢ity. Vyzralé a ulezelé pivo Kvasar se bez filtrace, pasterizace, jakékoliv
chemické a tepelné upravy staci do jedenapullitrovych specialnich PET lahvi. Pivovar pro-
dukuje medové pivo o rizné stupniovitosti, a to ,,Patnactku® (15 % EPM), ,, Ttinactku* (13
% EPM), ,.Dvanactku (12 % EPM) a ,,Desitku® (10 % EPM). (Medové pivo Kvasar s.1.0.,
© 2010)
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5.3 Pivovar Knézi hora ve Bzenci

Pivovaru Knézi hora bylo v roce 2007 udéleno pravo varecné Celnim ufadem v Brné. Vy-
rabi se zde 12-ti stupiiova polotmava piva z je¢ného sladu, v 1ét¢ také piva bylinkova, pse-
ni¢na a zitnd a v zim¢ silnéj$i tmava piva. VSechna tato piva jsou nefiltrovana a nepasteri-

zovana. (Pivovar Knézi hora ve Bzenci, © 2007)

5.4 Pivovarska restaurace U Richarda

Pivovarské restaurace U Richarda se nachdzi v Brné v Zebétin€é. Soucasti objektu krome
restaurace je samoziejme i soukromy pivovar. V pivovaru se vaii pivni specialy Richard, a
to svétlé, pSenicné, visiové, medove, tmavé a malinové pivo. Pivo je konzumovano piimo

V restauraci, ale staci se i do litrovych PET lahvi. (U Richarda, © 2010)

5.5 Zlinsky Svec

Minipivovar Zlinsky Svec byl zalozen v roce 2008 v Sazovicich, v malé obci nedaleko
Zlina. Pivo zde bylo vatfeno nejprve podomacku sladkem Martinem Veliskem, k oficialni-
mu zahdjeni Cinnosti pivovaru doslo az v roce 2010. Protoze se produkce neustale zvySova-
la, prostory v Sazovicich zacaly byt pro pivovar nedostate¢né, a proto byl v tinoru roku
2012 piest¢hovan do Malenovic do prostor byvalého Sternberského pivovaru. Pivovar
Zlinsky Svec nabizi 4 druhy piv, mezi které patfi Sazovské vycepni — jedna se o svétlé
vy¢epni pivo s 10 % EPM, Javornik — polotmavy lezak s 11 % EPM, Zlinsky §vec — svétly
lezak s 12 % EPM a Svétly special se 14 % EPM. (Velecky, 2012)

Pivo produkované timto pivovarem je cepovano v Zelenacove Sop¢ ve Zlin€, U Tetoura ve
Zlin¢ — Malenovicich, nebo je mozné si ho zakoupit v PET lahvich v pivovarské prodejné.

(Zlinsky Svec, © 2012)
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6 CERNY OREL

vvvvv

stoleti. Tato budova se nazyva Dam U Cerného orla, podle 1ékarny, ktera se v domé nacha-
zela od roku 1734 a nesla stejny nazev. Diim U Cerného orla je od roku 1958 chranénou

kulturni pamatkou a patti k nejzachovalejSim méstanskym domim v centru Kroméfize.

(Cerny orel, © 2011b)

Mezi soucasti komplexu Cerny orel patii pivovar, restaurace, hotel a pension. Nejdulezitéj-
$1 z téchto ¢asti je vlastni pivovar, ktery svou vyrobou navazuje na ¢eskou pivovarnickou
tradici. Vyrabi se zde 13 druht piv, které se od sebe navzajem vyrazné odliSuji. (Rezac,

2011)

Dalsi nezbytnou soucasti tohoto komplexu je restaurace, ktera se sklada ze tii prostorovych
soubord. Prvni prostor se ozna¢uje jako Sladovna, je nejvétsi a je zdrojem vyroby mistniho
piva. Druhy prostor je mensi, nazyvéa se Zidovna a patii k nejhez&im z téchto tii restaurag-
kromé¢ toho je tento prostor také muzeem Rudolfa Jelinka — vizovického vyrobce destilatt
zidovského ptivodu. Posledni restaura¢ni mistnost se nazyva Pivni 1ékdrna, nazev je odvo-
zen z pavodniho zaméteni budovy, kterym byla Iékdrna. Dalsi dtlezitou soucasti restaura-
ce je samoziejmé kuchyné, ktera nabizi krajova a narodni jidla v nabidce stalého jidelniho

listku, denniho menu nebo v tydenni nabidce §éfkuchaie. (Rezag, 2011)

Obrazek 6: Sladovna (Cerny orel)
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Cerny orel také nabizi moznost ubytovani, a to bud’ ve étythvézdickovém hotelu, nebo
v tithvézdi¢kovém penzionu. Hotel Cerny orel nabizi 8 luxusnich velkych pokoji, které
spliluji nadstandardni miru vybaveni. Kapacita ubytovani v hotelu je 22 Iizek. Penzion
Cerny orel nabizi 7 stylovych pokoji. Kapacita ubytovani v penzionu je 14 lazek a 6
pristylek. (Rezag, 2011)

6.1 Technologie vyroby piva

K vyrob¢ piva je nezbytné mit nejen potiebné suroviny, kterymi jsou voda, slad, chmel a
kvasnice, ale také zafizeni, na kterém lze pivo uvafit, prokvasit, nechat ulezet a uzrat. Pi-
vovar Cerny orel se sklada ze §rotovny, varny, spilky, lezackého sklepa a pomocnych zafi-
zeni zabezpecujici funkénost vyroby. VSechny tyto ¢asti jsou rizné pospojované potrubim,
aby bylo mozné pivo dostat, piepoustét nebo cCerpat z jednoho oddé€leni do druhé-

ho.(Hrubes, Juchelka, © 2011)

Srotovik je pomérné jednoduchy mleci stroj slouzici k rozemleti sladu na sladovy $rot,
ktery se pak pfemisti v pytlich na varnu a déale se zde zpracovava. (Hrubes, Juchelka,

© 2011).

Ve varné se pivo vaii ve dvou nadobach. Prvni nadob¢ se fikd mladinovéa panev a druhé
scezovaci kad’. Sladovy Srot se zamicha s vodou a za¢iné varny proces. V prubéhu varné¢ho
procesu se pracuje nékdy s celym objemem, nékdy s ¢asti objemu, ktery se nakonec ptive-
de do varu. Dodrzuji se pauzy pii urcitych teplotach, aby mohly probéhnout biochemické
reakce, které $tépi slozité latky na jednoduché, coz je potieba k tomu, aby mladina mohla
kvasit. Potom dochézi v urCitém okamziku k oddéleni (scezeni) vyluhu, kterému se tika
sladina, od zbytki obalii (pluch) zrna. Poté se zahtiva az do varu a piidava chmel, ktery se
davkuje nattikrat. Vareni trva hodinu az dvé. Vzdy zalezi na druhu piva, ale obecné béhem
10 - 11 hodin je mladina uvafena. Po uvafeni se mladina piecerpa do viiivé kad¢, odkud se
po urcité pauze piecerpa pies deskovy chladi¢ do kvasnych nadob na spilce. (Hrubes, Ju-

chelka, © 2011)

Spilka je mistnost, kde se mladina napousti do otevienych kvasnych nadob, zaroven se
zchlazuje asi na 6 °C, provzdusiuje se a zakvasi pivovarskymi kvasnicemi. Kvasnice zaci-
naji zpracovavat cukr na alkohol a oxid uhli¢ity, ¢imz vznika teplo a péna na hlading tzv.
deska. Teplo se reguluje chlazenim, které je zabudované ve sténach kadi. Kazdy den se

rano a vecer sleduji parametry prokvaSeni, a kdyZ jsou na potiebnych hodnotach, tak se
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»zelené pivo* zachladi, kvasinky piestanou pracovat, sednou si na dno kadé a mlad¢ ,.zele-
né* pivo se miize piepustit (sesudovat) do lezackych tankl ve sklepé. Kvasnice se seberou

a procisti, aby mohly byt znovu pouzity. (Hrubes, Juchelka, © 2011)

Sklep je chladny prostor, kde pivo zraje, kde dostava sviij kone¢ny charakter a osobitost.
Pivo zraje pti tlacich okolo jedné atmosféry. Kazdy tank ma svij pojistny ventil, kterym se
reguluje vyska tlaku v lezdcké nadobé€. Zrani piva znamend pomalé kvaseni, protoze urcité
procento kvasinek ziistane v pivé pii sudovani. Pfi objemech lezackych nadob 12 hl se
nechavd pivo zrat minimalné tii tydny, specialni piva zraji déle. (Hrubes, Juchelka,

© 2011)

6.2 Nabidka piv Cerny orel

Pivovar Cerny orel vaii vice nez 15 druhti piv s extraktem ptivodni mladiny od 8 do 18 %.
Vati se zde piva svétla, polotmava, tmava, ale 1 ovocna, pSeni¢na, medova a dalsi specialy.
Piva se vafi podle ro¢niho obdobi nebo podle svatki, v zimé se vafi vice procentni piva,
v Iéte€ piva lehéi, méné procentni. Piva podle svatki se vyrabi na Vanoce, na Velikonoce
(Velikono¢ni zelené pivo), na oslavy 1. maje atd. Mistni sladci se samoziejmé jednou za
Cas snazi uvafit n€jakou novinku. Novinkami v roce 2012 jsou piva Sv. Patrik, pivni napoj
a vasnivy special. Pivo Sv. Patrik je 13-ti procentni polosvétlé pivo vyrobené za pouZiti
videniského sladu a roibosu, coz je bobovitd rostlina vyuzivana k vyrobé bylinného caje.
Pivni napoj Cerny orel se v aktudlnim pivnim listku vyskytuje od biezna roku 2012, jedna
se 0 nizkoalkoholicky malinovy napoj na sladové bazi, obsahuje pouze 6 % EPM. DalSim
specialem je Majova Cerny orel &i vasnivy specidl, coz je 11-ti procentni svétlé pivo
s pridavkem byliny kotvi¢niku, které se Cepuje od 25. dubna tohoto roku. Kotvicnik je
afrodiziakum, které u muzu zvySuje hladinu testosteronu a hladinu estrogenu u Zen. Denni

doporucené mnozstvi konzumace kotvicniku je 2 mg, coz piipada na dvé piva.

Vsechna piva Cerny orel se sou¢asné nevyskytuji v aktualni nabidce piv. Tato nabidka je
neustale obménovana a vzdy nabizi 6 — 7 riznych druhti piv. Do aktudlni nabidky je vybi-

rano z téchto piv:

e 8 % polotmava Cerny Orel — lehké vy&epni pivo karamelové chuti, je uréené ke
konzumaci béhem dne,
o 11 % svétla Cerny Orel — svézi lezak, pné, ale lehké chuti s jemnou hotkosti na

konci, je ureny k piijemnému osvézeni podvecerniho dne,
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e 11 % Svestkovy lambic — pivo belgického typu, pii jehoz vafeni se kromé tradic-
nich surovin pouzivéa ptirodni ovoce a prirodni ovocné Stavy, také ke kvaseni se
pouzivaji specialni pivovarské kvasnice z Belgie,

e 12 % svétla Cerny Orel — tradi¢ni lezék Geského typu, je to pivo jemné nasycené,
ale pfijemné pIné chuti,

e 12 % polotmava Cerny Orel — polotmavy leZik s kombinaci sladko hoiké chuti,
se svéZim pocitem po napiti,

e 12 % Velikonoc¢ni zeleny special — velmi zajimavé pivo piijemné hotké chuti s
nazelenalou barvou,

e 12 % Vano¢ni special mata&skorice — do sladové chuti piva harmonicky pronika
chmelova hotkost doprovazena jemnou chuti a viini maty,

e 10 % - 14 % pSeni¢na piva — jedna se o piva, kde se smichava je¢menny a pSenic-
ny slad, vyznacuji se velkou plnosti a schopnosti sladové, kofenéné az ovocné chuti
s minimalni horkosti,

e 13 % svétla Cerny Orel — vyjimeény special se zaméfenim na hutnost a plnost pi-
va,

e 13 % tmava Cerny Orel — pivo s karamelovo-kavovou chuti s kratkou, ale pii-
jemnou chmelovitosti na konci, je uréené pro poklidné popijeni pti dlouhych roz-
hovorech,

e 13 % svétla medova Cerny Orel — obména staré receptury, kde zéklad tvofi slad
dovezeny z Cech a Némecka plus smés medi,

e 13 % svétly special videniského typu — dalsi pivo z fady specialnich piv od souse-
da z Rakouska, je vyjimecné plné chuti,

e 15 % svétla Cerny Orel — snaha o vyniknuti bohatosti plnosladové chuti s velmi
jemnou hotkosti zateckého chmele,

e 15 9% svétly ALE — pivo, které bylo objeveno v Anglii, vzniklo z potieby uchovat
pivo pii dopravé lodi z Anglie do Indie pro britské vojaky, je to pivo svrchné kva-
Sené a vyznacuje se velkou hotkosti,

e 17 % tmava Cerny Orel — smés $esti druhi sladu, jde o pivo plné, piisobici hus-
tym dojmem po napiti, kde se misi sladko-karamelovo-kavova chut, do které silné

pronika svézi hotkost,
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e 18 % tmava Cerny Orel — silné pivo, které se v chuti projevuje vyraznym kévo-
vym dozvukem, ma charakter dezertniho piva, hodi se zejména k dezertam. (Cerny

orel, © 2011a)

6.3 Restaurace

Restaurace poskytuje v ramci denniho menu, tydenni nabidky $éfkuchate a ve stalém jidel-
nim listku §iroky vybér pokrmtl. Cerny orel ziskal dne 31. srpna 2010 certifikat v projektu
Czech Specials, aneb ochutnejte Ceskou republiku. ProtoZe je Cerny orel desk4 restaurace,
ve stalém jidelnim listku jsou obsazena pouze Ceska jidla. Pokrmy, které jsou Vv jidelnim

listku oznaceny logem Czech Specials jsou hlavnimi krajovymi pokrmy, mezi néz patfi:

e moravska kyselice,

o kufeci steak ,,Cerna Orlice* s tmavou sladovou omackou, glazirovanou zeleninou a
valeckovymi kroketami,

e hovézi steak ,,Cerny Orel z vysokého rosténce se svétlou sladovou omackou, gri-

lovanou zeleninou a bramborovym dortikem.

Speciality ,,Cernd Orlice a ,,Cerny Orel“ jsou schvalené a registrované speciality, které

nelze ochutnat v zadné jiné restauraci v Ceské republice neZ u Cerného orla.
V nabidce stalého jidelniho listku nabizi Cerny orel tato narodni jidla:

e hovézi svickova na smetang,

e kachni ¢tvrtka pecend na ¢erném pivu s Cervenym a bilym zelim,
e kanci plec se Sipkovou omackou,

e staroCesky zverinovy gulas,

e smazeny kufeci fizek,

e bramborové tasticky plnéné povidly,

e utopenec,

e polévka kulajda s kiepel¢im vejcem.

Narodni jidla jsou obsazena i v tydenni nabidce $éfkuchate, napt. veptova vysoka Zzebra
pecena na medu a pivu; hovézi steak z rosténce a Spenatovo-bramborové pyré; srn¢i ragu

s karlovarskym knedlikem.

Tydenni nabidka $éfkuchafe kromé krajovych a narodnich specialit obsahuje také fadu

mezinarodnich specialit, ptevazné evropské pokrmy, mezi které patii Tagliata noc rucola e
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Gran Moravia (tenky krvavy steak z hovézi svickové s rukolovym salatem a s lupinky syru
Gran Moravia, coz je tvrdy syr, kterému se fika Cesky parmezéan); Specle (tenké noky
z mouky a vajec) s rukolou, syrem Gran Moravia a tyrolskou susenou Sunkou; Wienner
Schnitzel z teleciho masa s rakouskym bramborovym salatem; Filet mignon (medailonek

z pravé svickové) s chiestem, slaninou a bramborovym dortikem.

Dale si zde samoziejmé Ize dat néco malého k zakousnuti k pivu jako napt. domaci vepio-
vou pastiku s tousty, hermelin v ofechovém obalu, tfeny pivni syr, tatarsky biftek, utopen-

ce, prazené mandle, rizné druhy syrt atd.

Cerny orel také nabizi specialni nabidku menu pro zvlastni piilezitosti jako je Valentyn,
svaty Patrik, Velikonoce, paleni ¢arodéjnic, Halloween, svaty Martin. Nabidka téchto me-
nu vystihuje a reprezentuje uvedené udalosti. Pokrmy jsou piipravovany ze surovin, které

k t¢émto udalostem neodmyslitelné patfi.

Letosni Valentynské menu obsahovalo pokrmy ve tvaru srdce, napft. tatarsky biftek na
francouzsky zpasob ve tvaru srdce a k tomu opecené tousty, dale steak z vykosténé vepio-

vé kotlety s ostrou mexickou salsou a s ryzi s barevnou fazoli, kufeci steak plnény merun-

kami s jableCnym chutney a bramborovymi srdicky. (Formanek, 2012)

Tatarsky biftek

Veprovy steak ":’

Obrazek 7: Valentynské menu (Cerny orel)
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ProtoZe je den svatého Patrika irsky statni svatek, v menu vénovanému tomuto svéatku se
v roce 2011 u Cerného orla nabizela irska jidla, jako tieba jehn&éi . Irish stew* s chlebem;
irsky salat s roastbeefem, irskym dresingem a krutony; hovézi steak z rosténce v barevném

pepfi s irskou bramborovou kasi s kifupavou cibulkou. (Formanek, 2011a)

Hovézi steak Irish stew

Lg

Obrazek 8: Menu sv. Patrik (Cerny orel)

Ve Velikono¢nim menu se nachézela jidla s velikono¢ni tématikou, napt. velikono¢ni na-
divka z mladych kopfiv a teleciho masa se smetanovym $penatem, jehnééi kolinko na viné
a krupicové noky, cizrnovy salat s Cerstvymi Spenatovymi listy, avokadem a rajcaty. Hal-
loweenské menu zase nabizelo pokrmy ptedevsim z dyn€, Svatomartinské menu pokrmy

ptipravené z husy. (Formanek, 2011b)

Restaurace neméa sommeliéra, protoZe je to velmi ndkladné a je potieba, aby objednavky
netrvaly dlouho, protoze je zde ve Spicce (obédy, veceie) velkd obsazenost (zhruba 85 lidi).

Na druhou stranu ¢isnici dokazou hostum spravné pivo k jidlu doporudit.

Nabizi zde 1 kvalitni a dobra vina, aby si i ti, co nepiji pivo, mohli vychutnat sviij gastro-

nomicky zazitek v plné mife s vinem.
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6.4 Kulturni akce

Cerny orel se nejen pravidelnd Gcastni riznych kulturnich akci, ale takové akce dokonce
porada.

Kazdoroéné se Cerny orel G¢astni fady festivald, mezi které patii naptiklad Pivni slavnosti
Kaminka — RoStin, Pivni festival v Rosicich, Pivni festival Padochov, festival ,,Léto na
Solani a ve Velkych Karlovicich®, Vizovické Trnkobrani, Masters of Rock ve Vizovicich,
Dozinky Olomouckého kraje v Olomouci, festival v Zahlinicich a Jihlavé. Na téchto festi-
valech se prezentuji prostfednictvim ¢erného nafukovaciho stanku, kde toéi piva Cerny
orel, prodavaji HruSkovici od Rudolfa Jelinka, rozdavaji letdky (obrazek 10), informuji o
pivovaru, prodavaji ruzné reklamni pfedméty vzdy s n€jakou vtipnou tématikou (letos

napf. triCka S napisem ,,Stojim za hiich* a kalhotky s napisem ,,Ochutnej me*).

Obrazek 9: Stanek Cerny orel (Cerny orel)
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Dale se Cerny orel uéastni farmaiskych a femesInych trhii na Velkém namésti v Kromé¥izi,
kde také sidli. Zde se opét prezentuji prostfednictvim jiz zminéného nafukovaciho stanku,
kde nabizi ochutnavky piv, rozdavaji letaky, prodavaji reklamni pfedméty, informuji lidi o
restauraci, protoze je Uzka a protahla a z nameésti vypada, Ze je mala.

V salonku, ktery se nachazi v prvnim patie budovy, se pravidelné poradaji prevazn¢ jazzo-

vé a swingové koncerty. Muzikanti tvrdi, Ze je zde nejlepsi akustika v Kroméfizi. Kapacita

salonku je ale jen 60 lidi. Své koncerty zde poradaji:

e Showstations

e Folimanka blues

e Jaroslav Hutka

e Jam Session — jedna se o konzervatoristy, toto vystoupeni je velmi oblibené

e Joyce Hurley — americka jazzova zpévacka, ktera zpiva Ceské lidovky. Vzdy, kdyz
zde ma koncert, tak je zde 1 ubytovana. Jeji nejblizsi koncert se bude konat 15. 5.
2012.

e Monty — folklorni zpévak

PIVOVAR
BREWERY

RESTAURACE
RESTAURANT

UBYTOVANI ' ; o | il

PENSION & HOTE 4 e

b L CCHUTNEJTE X

CERNY OREL® ‘> / TASTE I\
raviund 5 !

RGMER]

Vélké namésti 24 tel s 573 )32 765, arny-orel.eu
] ’

Obrazek 10: Letak Cerny orel (Cerny orel)
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6.5 Dalsi aktivity

Pivovar Cerny orel prodava své pivo do vybranych hospod, naptiklad do Brna, Prahy, Ho-
razdovic. Pivo je do téchto hospod dodavano jen na vikend, ¢epuje se do pivniho skla
s logem Cerného orla, takze lidé védi, jaké pivo piji a navic jsou na stolech letacky (obra-
zek 10), na kterych je uvedeno, odkud pivo pochazi a jeho charakteristika. Tyto letacky si

hosté mohou brat s sebou domtl, coz pomaha budovat efekt znacky.

Aby hotel a pension Cerny orel nalakal hosty, zejména turisty, nabizi specialni ubytovaci

bali¢ky. Tyto ubytovaci balicky zahrnuji:

e Ubytovani na 3 noci (nebo 6 noci) s polopenzi pro 2 osoby,

e Lahev sektu na pokoji,

e Exkurzi po pivovaru, kde jim sladek vysvétli, jak se pivo vaii a ¢im je zvIastni,

e Masaze pro oba, napf. masaz lavovymi kameny,

e Dvoudenni vstupenku do Arcibiskupského zamku, do Podzamecké a do Kvétné za-
hrady,

e VIP Kartu s deseti procentni slevou na dal$i navstévu,

e Déti do tfi let zdarma.

Cerny orel nabizi tyto ubytovaci bali¢ky i prostiednictvim slevovych portali, napt. na Vy-
kupto.cz (vice na: www.vykupto.cz/dovolena/1962-4-hotel-cerny-orel-v-kromerizi-s -

exkurzi)

Hlavni marketingovou aktivitou Cerného orla je snaha nalédkat do Krométize turisty, ktefi
se zde ubytuji na dva dny, aby mohli navstivit mistni pamatky, ktefi se budou stravovat
v restauraci Cerny orel a ochutnaji mistni pivo. Pokud jim budou nabidnuty kvalitni sluZby

vvvvv

znamym.
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7 NAVRH NA ZLEPSENI AKTIVIT V MINIPIVOVARU CERNY
OREL VCETNE NAKLADOVE A RIZIKOVE ANALYZY

Po zjisténi a analyze aktualni situace tykajici se kulinafsky i jinych aktivit minipivovaru

Cerny orel navrhuji tato mozna zlepSeni:

V zimnich mésicich potadat zvéfinové a vepiové hody, které by mezi sebou mély
rozestup mésic az dva. Kdyby se konaly s malym ¢asovym rozestupem, lidem by
nemusely byt vzacné a nenalakaly by tim tolik navstévnikli. Optimalni délka trvani
téchto hoda by méla byt od patku do nedéle. Vhodné by také bylo uvatit specidlni
pivo, které by takova jidla doplinovalo. Naklady na tyto hody jsou odpovidajici
béznému provozu, rizikem by mohla byt presycenost trhu. K eliminaci rizika by
méla vést originalni ptiprava pokrmd.

Jednou za ¢tvrt roku zavést tematické gastrovecery, které by byly orientovany na
urcity druh zahrani¢ni kuchyné, napt. sushi vecer, Spanélsky vecer, fecky vecer, ve-
Cer s pokrmy z hmyzu atd. Béhem S$pan¢lského vecera by byla podavana typicka
Spanélska jidla, béhem feckého vecera tradicni fecka jidla atd. V prabchu téchto
tematickych gastrovecerti by bylo idealni zajistit také atmosféru, ktera by danou
tematiku vystihovala. Naptiklad pfi Spanélském veceru pustit Spanélskou hudbu,
vyzdobit interiér obrazky toreadorti, mapami Spanélska. Naklady na tematické
gastrovecery by odpovidaly béZnému provozu s tim, Ze navic by byly jen minimal-
ni naklady na vyzdobu interiéru a na hudbu. Rizikem by mohl byt nezéjem ze stra-
ny Stamgastl, které by se dalo eliminovat zjisténim, o jaké veCery by méli zajem.
ProtoZe v nabidce Cerného orla nenajdeme zadné zmrzlinové pohary a paladinky,
doporucovala bych je zafadit do nabidky, i kdyz jsou naro¢né na Cerstvost.

Dale bych doporucila, protoze se zde nachdzi pivovar, zaradit do jidelniho listku
vice pokrmtl na pivni téma, tzn. vice pokrml vaiené na pivu, nebo s pfimési piva
nebo sladu.

V ramci pivniho listku zde chybi nabidka nealkoholického piva, které je v soucas-
nosti velmi oblibené nejen u fidi¢l, proto by bylo dobré zacit vafit i nealkoholické
pivo. Z napoju zde jesté schazi fresh dzusy, které jsou momentalné zna¢né oblibené
pfedevSim u mladych lidi.

Z hlediska komfortu navstévnikl pofidit klimatizaci, protoze v letnich mésicich je

Vv restauraci nesnesitelné horko. Naklady na pofizeni klimatizace se pohybuji kolem
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30 000 K¢, rizikem zde je, ze nekteti lidé jsou citlivi na klimatizaci, proto k elimi-
naci rizika by bylo vhodné ponechat jednu mistnost bez klimatizace.

e Piedchazejici problém by pomohlo vyiesit také vybudovani letni zahradky pred bu-
dovou na ndmésti, coz by mohlo vést i k posileni navstévnosti. Zahradka se zde sice
nachazi, ale je umisténd do dvora, kde neni zrovna hezké prosttedi (stoly jsou mezi
zdmi, které jsou opryskané, chybi zde ptiroda a vetsi prostranstvi) a 1idé o ni Casto
ani nevi. Naklady na vybudovani letni zahradky by byly jednorazové, protoze zaii-
zeni by se na zimu uskladnilo a dal$i sezonu by se pouzilo znovu. MoZnym rizikem
by byly ptipadné problémy s pamatkari.

e Pro zpiijemnéni atmosféry v restauraci zvolit jinou hudbu, ktera se zde pousti, vysi-
lani radia Hand neni vhodné. Rizikem by zde mohlo byt, Ze by se vybranid hudba
hosttim nelibila, proto by bylo vhodné pomoci dotazovani zjistit, jakou hudbu by si
prali.

e Ud¢lat novou fasadu na ndmésti, jejiz rekonstrukce probéhla naposledy v roce
1934, protoZe by mohla odradit navstévniky, ktefi to zde neznaji a ktefi by si mohli
myslet, Ze zevnéjSek odpovida interiéru, ktery je ve skutecnosti nové zrekonstruo-
vany. Naklady na fasddu by se odvijely od cenové nabidky. Rizikem by mohly byt
op¢t problémy s pamatkari.

e Dat lidem moznost soutézit o jejich recepty, které by do restaurace donesli. Tyto
recepty by se varily po dobu jednoho tydne a névstévnici by jednotlivé recepty
mohli obodovat. Nejlepsi recepty by pak byly ocenény darkovym poukazem na
stravovani v restauraci po urcitou dobu zdarma. Také by doslo o rozsifeni jidelniho
listku o tyto nejlepsi recepty. Naklady by pfedstavovaly penize vyClenéné na dar-
kové poukazy, kdy vyherce by ziskal poukaz v hodnoté 700 K¢, druhy v potadi by
ziskal poukaz v hodnoté 500 K¢ a tfeti v potfadi v hodnoté 300 K¢.

e Vramci urychleni objednavek potidit tzv. mobilniho ¢isnika. Mobilni ¢iSnik je
bezdratové zatizeni, které ma ¢isnik u sebe a do kterého zadava jednotlivé objed-
navky zakaznikt. Jakmile ¢iSnik odesle objednavku do systému, za¢ne se objed-
navka tisknout za barem i v kuchyni, ¢imZ nedohazi ke zbyte¢nym ¢asovym pro-
dlevam mezi objednavkou a pfipravou napoji nebo pokrmil. Naklady na pofizeni

mobilniho ¢isnika jsou zhruba 5 000 K¢&. (AWIS, © 2007)
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ZAVER

Cilem bakalaiské prace bylo v ramci teoretické Casti charakterizovat pivovarské kulinaf-
stvi, zejména popsat po¢atky vyroby piva, historii vyroby piva v Cechach, technologii vy-
roby piva, suroviny potiebné k vyrobé piva a druhy piv. V ramci teoretické ¢asti jsem se
jesté zameftila na zjisténi soucasné situace v ¢eském pivovarnictvi, pfedevsim na statistiky,
kolik se u nas celkem vypije piva, jaka je oblibenost piva mezi ¢eskymi muzi a zenami,
kolik piva pivovary vyprodukovaly, jak se vyviji produkce nealkoholického piva a piv spe-
cidlnich.

V praktické ¢asti jsem analyzovala soucasnou situaci pivovarského kulinafstvi ve Zlinském
a Jihomoravském kraji. Analyza byla zaméfena piedeviim na minipivovar Cerny orel, kte-
ry byl zalozen v roce 2009 v historické budové na Velkém namésti v Kroméfizi. Snazila
jsem se rozebrat aktivity Cerného orla z hlediska vafeni piva, z hlediska gastronomie, uby-
tovani a spoledenskych a kulturnich akei. Zjistila jsem, Ze minipivovar Cerny orel vaii vice
nez 15 druht piv. V aktualnim pivnim listku je nabizeno 6 — 7 piv, tato nabidka se po urci-
té dobé méni. Pti zvlastnich ptilezitostech nebo na urcité svatky se vyrabi specidlni piva,
Vv 1ét€ se vyrabi predevSim piva méné stupniova, v zimé vicestupniova. V restauraci si hosté
mohou vybrat z fady pokrmi, jsou zde nabizena jidla narodni, krajova, ale i zahrani¢ni.
Séfkuchaf ptipravuje tematické menu, které se obvykle vaze k néjakému svatku nebo tra-
dici, naptiklad Halloweenské menu, Valentynské menu atd. Cerny orel pravidelné potada
koncerty ve svém salonku, ktery se nachazi v prvnim patie budovy. Konaji se zde zejména

jazzové a swingové koncerty. Navic se Cerny orel ucastni farmatskych trhii, které se konaji

vvvvv

Cilem praktické casti bylo na zaklad¢ provedené analyzy vypracovat navrh na zlepSeni
aktivit v minipivovaru Cerny orel, a to véetné nékladové a rizikové analyzy. Viechna na-
sledujici doporuceni jsou finan¢né nenaro¢na a snadno realizovatelna. Patii mezi né vybu-
dovani letni zahradky pied budovou na namésti, ktera by pomohla vyfesit problém vysoké
teploty vzduchu v restauraci béhem horkych letnich dni, a také by mohla vést k posileni
navstévnosti a zvyseni atraktivity restaurace. K vyfeSeni pfedchoziho problému by také
ptispélo pofizeni klimatizace. Déle jsem na zdklad¢ analyzy navrhla potfadat v zimnich
mésicich zvétinové a vepifové hody, jednou za Ctvrt roku poradat tematické gastrovecery,
do jidelniho listku zatadit palacinky a zmrzlinové pohary, a také vice pokrmi vatfené na

pivu nebo s piimési piva nebo sladu. Dals§i doporuceni se tykalo jidelniho a pivniho listku,
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kam by bylo dobré zatadit nabidku nealkoholického piva a fresh dzusi. Nasledné jsem
doporucila udélat novou fasadu na nameésti, protoze ta soucasna mize svym vzhledem od-
razovat zékazniky. Pro zpfijemnéni atmosféry v restauraci jsem doporucila zménit aktualné
pousténou hudbu, kterou je vysilani radia Hana. Pro urychleni objednavek jsem doporucila
potidit mobilniho ¢iSnika. Nakonec jsem navrhla dat lidem moznost soutézit o jejich recep-
ty, které by do restaurace ptinesli. Tyto recepty by se zde po dobu jednoho tydne vatily a
hosté by je mohli obodovat. Autoii nejlepSich recepti by byli ocenéni darkovymi poukazy
a tyto recepty by byly zatazeny do jidelniho listku. VSechna tato doporuceni jsou finan¢né

nenaroc¢na a snadno realizovatelna.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

EPM

hl

°C

kJ/I

%

pH

Sh.

napf.
pred n. 1.

tzv.

cm
atd.

tzn.

ml
km
CO,

ad.

Extrakt piivodni mladiny pied zakvasenim.
Hektolitr.

Stupné Celsia.

Kilojoule na litr.

Procento.

Sila zasaditosti, nebo kyselosti.
Sbirky.

Naptiklad.

Pted nasim letopoctem.
Takzvany.

Ceska republika.

Centimetr.

A tak dale.

To znamena.

Gram.

Mililitr.

Kilometr.

Oxid uhlicity.

A dalsi.
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