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Seminarni prace - Hostinec Na Rozcesti

Ubytovaci zafizeni - historie a soucasnost

Vypracovali: Jan Jamnicky a Matéj Seidler
Datum: 07. 05. 2019

Vyucuyjici: Ing. Be. Michal Motycka, Ph.D.
Obor: Lazenstvi, gastronomie a turismus

Lokalita Hostince Na Rozcesti



Nas hostinec ne nachazi v podhradi Ktivoklatského hradu, v okrese Rakovnik ve Sttedoceském
kraji. Jedné se o malebnou krajinu s mirnymi kopci a rozsdhlymi lesy.

Toto misto jsme vybrali hned z nékolika diivodu.

Tim hlavnim je vysoka navstévnost hradu Kiivoklat a to jak ¢eskymi tak i zahrani¢nimi turisty.
Dilezitou roli hraje také ptivetiva poloha v dojezdové vzdalenosti od hlavniho mésta Prahy.
Jak jisté vime vétSi skupiny nadSencl do prakticky €ehokoliv se tvofi zejména ve vétSich

méstech, proto je misto kousek od Prahy a zaroven v dostatecné klidné lokalité idedlni.

DalSich z faktorti je i existence stiedovekého hradu, ktery mtize navstévnika hostince navodit
dojem skutecného stredoveku. Pro nés je tim padem jednodussi nasi sluzbu prodat.

A konecné je také vyhodou umisténi hostince na vesnici a v ptirodé. Na pfilehlych pozemcich
si p&stujeme vlastni ovoce, zeleninu a bylinky.

Definice stravovaciho za¥rizeni



Nasim vybranym stravovacim zafizenim je zazitkovy stiedovéky hostinec. Nasi nejvétsi
inspiraci pro toto zafizeni je kuchyné¢ i koncept popularni sagy Pisné ledu a ohn¢ britského
spisovatele George R. R. Martina. V soucasnosti je tato saga velice popularni zejména diky
serialu Hra o Trtiny (Game of Thrones) z produkce HBO.

Hlavni klientelou naseho hostince jsou fanousci a pfiznivci fantasy. Rovnéz se zaméfujeme na
cizince, hledajici neobvykly kulinatsky zazitek.

Kuchyné¢ je zajimava zejména svou originalitou. Pfi sestavovani stalé nabidky pokrmi a ¢ésti
napojoveho listku jsme se inspirovali zejména recepty a tradicemi pochazejicimi z fiktivniho
svéta Zapadozemi. Snazime se vyuzivat co nejvice lokalnich surovin. V naSi zahradce
péstujeme doméaci bylinky, ovoce a zeleninu. Jidelni listek je sestaven z nejriiznéjsich
nevSednich pokrmi, na které zédkaznik v béznych restauracich nenarazi. Recepty uzivany v
nasem pohostinstvi jsou piejaty z oficidlni kucharky: Hostina ledu a ohné. Tyto recepty jsou
inspirovany zejména stfedovékou rustikalni kuchyni. Autor George Martin cerpal z
historickych prament a kuchatek. Jidla pochéazeji vétSinou ze staré Britanie, ale miizeme v nich
nalézt 1 prvky z Francie, Skandindvie a Mediteranské oblasti. V naSich podminkach jsme
nékteré recepty ptizpusobili lokdlnim surovindm a zvyklostem.

Nabizime i vybér slavnostnich menu k tématim vyznamnych udalosti historie Zapadozemi.
Jedna se o Veceri v Kralové pristavisti, Veceri s Nocni hlidkou, Veceri v Rekoto¢i, Hostinu
v Zimohradu a Svatbu v Kralové pristavisti.

Dalsi specialitou naseho hostince je soukromy pivovar. Pivovar nese nazev Kralokat. Vyrabime
tfi druhy domacich piv. Prvnim z nich je 11° svétly lezak s ndzvem Obrozhouba. Vyrdbime 1
12° polotmavy special Khal. A kone¢né& nasi specialitou je 14° APA nesouci nazev Clegane.

V prostiedi naseho hostince poskytujeme rovnéz netradi¢ni servis pokrmi i napoji. Servis je
poskytovan obsluhou v dobovych kostymech jednotlivych rodi Zapadozemi. Pivo Cepujeme
do drevénych korbeli a pokrmy podavame v difevénych miskach a misadch nebo na dievénych
prknech ¢i v médéném nadobi. K vétsin€ pokrmti pouzivaji hosté dievéné piibory (s vyjimkou
nozi).

Hostinci dominuje uzavieny krb, ktery v zimé slouzi i jako vytapéni restaurace. Cely hostinec
je vybaven dfevénym nabytkem a hosté chodi po kamenné podlaze. Na sténach nalezeneme
tapety s erby jednotlivych rodii Zapadozemi. Na kazdém stole jsou svice v médéném svicnu,
ale vétSinu osvétleni zafizuje centralni lustr.

Stalé Menu

Piedkrmy: Sansin saldt 110 K¢
(baby Spenat, matove listy, susené Svestky, kandované vlasské orechy,
citronovd trava, jedlé fialky, malinova zalivka)



Polévky:

Cizrnova pomazdanka s Cernym chlebem
60 K¢ (cizrna, cesnek, citron. stava, sezam, sul, olivovy olej)
Nadivané vinné listy

(vinné listy, cibule, olivovy olej, Zampiony, mleté jehnéci, rozinky, 130 K¢
morska sul, palivé papricky)

Repa na masle 60 K¢
(Fepa, maslo, petrzel, balzamikovy ocet)

Rybicky 120 K¢
(ancovicky, kukuricna mouka, citron, morska siil)

Cibule ve §t’avé s chlebovymi placky 60 K¢

(cibule, med, maslo, cerstvé bylinky, jablecny most, vyvar, brandy)

Bilé fazole a slanina 100 K¢
(slanina nahrubo, bilé fazole, cibule, strouzek cesneku, [Zicka skoricového
cukru)

Repnd polévka 70 K¢
(Fepa, porek, koriandr, brambory, cesnek, mrkev, cervené vino)

Skopova polévka na pivu a cibuli 90 K¢
(jehneci, cibule, pivo Khal, Safran, psenicné kroupy, cerny chléb)

Studend ovocnda polévka 90 K¢
(kyseld jablka, mandlové mléko, med, skoricovy cukr, jogurt, merunky)

Specialita podniku:

Kandi pecinka s ovesnym chlebem a smaZenkami s cukrové kukurice 500 K¢
(kanci panenka, cervené vino, jablecny most, koreni, hiebicek)

Hlavni jidla: Pstruh v mandlové krusté 330 K¢
(pstruh, petrzel, kopr, Salotka, mandle, cesnek)
Rybi kolacky 340 K¢
(uzeny pstruh, fiky, datle, tésto, ostruziny, kréemovy syr)
Medové kure
270 K¢

(baby kure, mata, jablecny ocet, med, rozinky, susené tiesné, maslo)



Moucniky:

Kiepelky zalité maslem se saldatem z letnich listii 330 K¢
(kiepelky, jablko, maslova zalivka, med)

Kachna na citronech 330 K¢
(kachna, citrony, korenova zelenina, med, chilli, olivovy olej)
Holubi kolac¢ 300 K¢

(holoubata, porek, vodnice, houby, smetana, vyvar, tésto)

Pratuii pecinka s porkem 350 K¢
(hovezi vrchni Sal, porek, mrkev, cesnek, smés bylin, peprova omacka)

Kolaé s hovézim a slaninou 330 K¢
(hovezi mleté, slanina, vinny ocet, brambory, susené svestky, rozinky, datle,
tésto)

Aryiny ¢majznuté koldacky 110 K¢
(datle, susené svestky, rozinky, susené fiky, kandované orechy, tésto)
Citronové zdakusky 60 K¢
(citron, vejce, mléko, mouka)

Pecenda jablka 80 K¢
(jablko, susené tresne, hnédy cukr, vlasské orechy, javorovy sirup)

Tyrosské medové prsty 80 K¢

(med, zdazvor, citronova stava, skorice)
Ledové boriuvky ve sladkém krému 100 K¢
(borivky, vejce, smetana, med)

Zavér

Domnivame se ze by nase menu mohlo slavit Gspéch, protoze vafime jednoducha jidla z
cerstvych surovin. Vyuzili jsme i dlouhodobé popularity seridlu Hra o Triny v tom nejlepsim

momentu.

Pfi psani této prace jsme spolupracovali samostatné, vyuzili jsme znalosti z praktickych
pfedmétl v oboru gastronomie.






