Trendy v gastronomii




TRENDY V GASTRONOMII

Gastronomické trendy se vyviji dle potfeb kazdé doby a sleduji Zivotni styl
obyvatel.

Gastronomie se zaméfuje na kvalitu,
zdravi prospésné slozky pro udrZeni dobré kondice, racionalnost, Cerstvé

ingredience
a redukuje se pouzivani tzv. aditiv (stabilizatory, pojiva atd.).

Efektivni a kratsi doba
ptipravy je docilena vyuZitim novych poznatkl a nové techniky v
gastronomii.




Klasicka nabidka obédu o nékolika chodech se méni na nabidku mensich
jidel ze Sirokého volného vybéru.

Projevuje se zajem o vegetariansky zpusob stravovani.

Od roku 1999

se v Ceskych restauracich objevuje pouZivani biopotravin pfi sestavovani
menu, které

kromé kvality pozitivnhé ovliviiuji chut’ pokrmu. Pokrmy s obsahem ucinnych
zdravi

prospésnych latek nazyvame ,,Bio Food* nebo také ,,Functional Food“.




/azitkova gastronomie

* Cilem tzv. zazitkové gastronomie je proZitek z konzumace jidla, a to nejen

proZitek
- zaméfeny na chut’'ové bunky, ale i na dalsi lidské smysly.

* Host muzZe pozorovat pfipravu
svého objednaného pokrmu napfiklad formou flambovani pfimo u stolu,
filetovani a podobné.

* Casto se sam host muZe i fyzicky podilet na pfipravé, ktera je doprovazena
napfiklad zvukovymi efekty a nestandardnim osvétlenim




,»bFun Food* a ,,Fancy Food*

* Jedna se o zabavnou formu gastronomie, ktera vyuZiva tvofivosti kuchafe a

obsluhy.

Podobny vyznam ma i pojem ,,Puzzle Food*, se kterym je mozZné se setkat
zejména v kategorii cukrafskych vyrobku a atraktivnich dezertt. Sladké
lahtdky jsou sestaveny z drobnych prvki s vyuzitim kuchafovy kreativity s
dokonalym aranZma na talifi.

Vyhledavané jsou podniky které se drZi regionalni gastronomie, avS§ak do
popfedi se stale silnéji dostavaji pokrmy
z nejruznéjsSich narodnich kuchyni - ,,Ethno Food*.




,,Fusion
Cuisine*

* Jedna se o gastronomicky styl, pfi kterém je zakladem tradicni
regionalni kuchyné obohacena netradi¢ni exotickou kuchyni.

- Zjednodusené jde o smés pokrmu pfipravovanych pomoci vzajemné

promichanych tradi¢nich postupii.

* Tento styl vyZaduje velké mistrovské schopnosti kuchare




,,Fast Food*

* Prvni provozovny tohoto typu se objevily kolem roku 1954 v USA. Ve vyspélych
zemich jsou takové podniky nezbytnou soucasti Zivota obyvatel, ackoli je nutno
- podotknout, Ze pfednosti tohoto typu stravovani je pouze rychlost a dostupnost.

Pfiprava, servis a podavani probiha téméf ve stejném Case.

* Nutri¢ni hodnota pokrmu vsak znacné zaostava. To vystihuje pojem ,,Junk Food*.
Pokrmy tohoto typu nabizi podniky rychlého obcerstveni v podobé smazenych
a sladkych pokrmu bez vyZivnych hodnot, dokonce oznacované jako podfadné jidlo
a prazdné kalorie.




»Slow Food*,

* Pfedstavuje harmonické menu o vice mensich chodech.

* Vyrobci a restaurace se spojili v hnuti za iCelem protestu proti
rychlému obcCerstveni.

* Hnuti vzniklo v Italii v roce 1986 a do soucasné doby se zapojilo vice
nez 850 mist ze 130 zemi. Cilem je zachovat kulturu stravovani a
stolovani s ohledem na regionalni tradice a zdravi, vyuZivani
organickych a mistnich surovin bez chemického oSetfeni.




r

Koncept systémoveé Ci ucCelové gastronomie

se zaklada na centralizované kuchyni, ale existuji moznosti, jak i
pouhy vydej stravy v kantyné muze byt gastronomicky zajimavym
aktem.

* 0Od 80. let minulého stoleti se rozviji systém tabletového pasu, na
ktery se postupné pfidavaji jednotlivé chody.

* Moderni podniky spolecného stravovani jsou vybaveny technikou,
ktera umozni kuchafi vyexpedovat 3 pokrmy za minutu, které se
dohotovuji dle pfani hosta a pfed jeho zrakem, tzv. ,,Frontcooking* .




,wyJFinger Food*

* Jde o pokrmy o velikosti jednoho az dvou soust, pfi jejichZ konzumaci

neni potfeba jidelniho nacini, avSak servirované tak, aby si konzument
- neumazal ruce (v muslich, ulitach, na spizkach apod.).

* MizZe se jednat o kanapky, minisendviCe, susi, Ci polévky. Podobné se
muzZeme setkat s pojmem Amuse bouche — malé porce pokrmu pro
povzbuzeni chuti, ale 1 netradicni kombinace surovin a chuti.




Molekularni

gastronomie

Molekularni gastronomie vznikla ve Francii v poloviné osmdesatych let. Zakladatelem je chemik
Hervé This spolu se svym pfitelem fyzikem Nicholasem Kurti.

Molekularni gastronomie je védecka disciplina, ktera se nachazi na pomezi kuchafského uméni a
potravinafské chemie.

Jejim pokracovatelem je molekularni mixologie, vyvojovy stupeii soustfed’ujici se na alkohol a miseni
napoju.

Prikladem muzZe byt aplikace tekutého dusiku pfi chlazeni koktejlu aZ do dosaZeni pevného
skupenstvi.

Cilem je determinovat slozité fyzikalné-chemické déje odehravajici se pfi pfiprave jidel,
piekvapit a uspokojit chut’ové buiiky napfiklad okoladou a chilli, wasabi, nebo
Safranem.

6 minut



https://www.youtube.com/watch?v=tBirb9aYXbg

Taste Waste

* neboli vafeni beze zbytkd.

* V nedavnych pruzkumech se zjistilo, ze jeden clovek vyhodi za rok vice nez
150 kg jidla, a to uz je mnozstvi, nad kterym by se mél kazdy zamyslet.

* Nejen restaurace se tedy snazi o zpracovani surovin podle znamych piistupt
root-to-leaf (od kofinku po listecek) nebo nose-to-tail (od cumacku po
ocasek).

* Snazi se tak zpracovavat suroviny komplexné¢ (napfiklad z mrkve se zpracuji 1

slupky a nat’).




Kvaseni

Konzervace potravin
* Jeho nejvétsim propagatorem je restaurace Eska v prazském Karline.

* Nechavaji tu zkvasit cervenou pSenict, brambory, houby, cesnek nebo tfeba
ovesnou kasi.




Brinner

* Jedna se o spojeni dvou anglickych slov breakfast a dinner (Breakfast for
Dinner).

* Jde o to, ze jsou snidanové pokrmy servirovany po cely den. Brinner si
muzete vychutnat napfiklad v Café Savoy




Pastrami

* jedna se o hoveézi hrudi, které se nalozi do laku s kofenim a necha se odlezet.
Poté se vyudi a nasledné uvafi v pafe domekka. Je to opravdu dlouhy proces.




Trendy

e S NEelsalnest

Lokalnost, nebo dokonce ,,hyperlokalnost®, , locavores® (ti co ,,jed{ svou lokalitu®), ,,farm-to-table* (koncept
piimého zasobitelstvi) ¢i vlastnoruéné vypéstované plodiny na stfechach restauraci nebo hydroponicky
pfimo v jejich prostorach.

To jsou trendy, které vyjadiuji jasné sdéleni — jak séfkuchafi, tak hosté v restauracich si jasné uvédomuji, ze ¢im
bliz nasim talifim je jidlo vypéstovano, tim cCerstvéjsi, chutnéjsi a asto také kvalitnéjsi je.

Uz davno se nejedna o vysadu téch nejlepsich nebo nejuvédomelejsich.
Z lokalnosti se stava zakladnf atribut dobrého menu.

Dat pfednost vlastnimu, mistnimu a zpravidla mensimu dodavateli ¢i péstiteli a vybudovat si s nim dlouhodoby
obchodni vztah, se navic vyplati nejen z hlediska kvality, pfimé dodavky ¢asto znamenaji mnohem niZsi
cenu a vétsi mozZnost vybéru.




2. Maso

Také u masa je zasadni znat jeho ptivod a zpuasob, jakym bylo dané zvife chovano,
krmeno, zabito a zpracovano.

Diraz na lokalni, ohleduplné¢ a setrné chovana a pfirozenou stravou krmena zvifata uz je v
lepsich restauracich naprosto pfirozeny. Stejné tak zacina kuchare 1 spotfebitele ve vétsi mife
zajimat environmentalni dopad masa, které kupuji. Jeho snizovani jde ruku v ruce prave s
lokalnosti a Setrnosti chovu a zpracovani.

Minulému roku dominovaly nové a dosud malo vyuzivané casti, jako napfiklad praseci ouska
¢i kravské ohanky.

Zatimco nyn{ se tento trend dostava mirné do pozadi, pozornosti se dostava novym
plemenutm, jako je napfiklad mangalica — mad’arské plemeno prasete se srsti podobnou té
ovci a schopnosti past se venku po celou zimu.




* Dalsim trendem, ve kterém mnoho gastronomickych expertt vidi budoucnost, je

mnohym jako nechutnost, kterou by nikdy v zivoté nepodstoupili, mnoho

- hmyz jako zdroj nezbytnych proteint. Kfoupani kobylek k snidani zni mozna
inovativnich firem vsak j1z pfichazi s napady, jak hmyz vyuzit a zaroven odpor

spotfebiteld prekonat — vyrabi hmyz{ mouku, proteinové tycinky a dals$i potraviny, u
nichz by jejich hlavni ingredienct malokdo uhadl.

° 2 min.

o 11.min.



https://www.youtube.com/watch?v=LC0c8GQcCBg
https://www.youtube.com/watch?v=XACedz2ogQI
https://www.youtube.com/watch?v=XACedz2ogQI

Mnohem konzervativnéjsi pfedpovédi pro rok 2017 je naopak ocekavany rast popularity
tradicniho a poctivého feznického femesla.

Mluvi se dokonce o novém trendu ,,butcher-to-table* neboli od feznika rovnou na stual.
ento bracovani masa cti jeho dobry puvod a ohleduplnost k zivotu zvifs bracovani
,,0d cumacku po ocasek®, tedy do posledniho kousku, vyznacuje se vysokou kvalitou a

rovnéz skveélymi chut’ovymi vlastnostmi.

V tomto duchu jde také dalsi ocekavany trend — domaci vyroba uzenin a masovych
produkta, ktera pomaha feznikdm 1 kuchafim zpracovat mnohé jinak nepouzivané kousky
masa a odfezky a pretvofit je ve vyhledavané pochoutky.

Budoucnost chovu zvirat pfinese, zda se, jeste jeden novy pojem — tzv. ,,regenerative
grazing* neboli regenerativni zpusob paseni dobytka. Ten s vyuzitim zvifat napomaha k
obnovovani pudy, ktera je intenzivnimi zpuasoby hospodareni plosné nicena, a ztraci tak ve
velkém meéfitku svou urodnost. Pravé zvifata a jejich pfirozeny vliv mohou puade znacné
pomoci a diiraz na ziskavani masa z téchto chovti by mohl byt dalsim krokem k
odpovédnéjsi spotiebé.




Top 10 Hospitality Industry Trends in 2023
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https://www.youtube.com/watch?v=8aQvwbYB3Aw
https://www.youtube.com/watch?v=8aQvwbYB3Aw

3. Jednoduchost

Vyznavani{ jednoduchosti a tzv. filosofie ,,zpatky ke kofentim* se tési velké popularite v
X 2 D
mnoha oborech a gastronomie neni zadnou vyjimkou.

nekomplikované recepty postavené na mensim mnozstvi vysoce kvalitnich surovin.

* Ocividné vsak pravidlo jednoduchosti neplati na 100 %.

Jednim z pfedpovidanych trendl pro pfisti rok jsou totiz ,,tekuté chuté*, které vyuzivaji
zejména barmani.

Tekuta chut’ vznika extrakci ve specialni odstredivce — velmi sofistikované a drahé
technologti, s jejiz pomoci je mozné ziskat chut’ ve forme tekutiny, a pfidavat tak necekana
chut’ova pfekvapeni do drinkd 1 pokrmu, ¢i je napfiklad sprejovat na talife.




4. /dravi a nutricni hodnota

* Spotiebitelé jiz davno nevybiraji jen podle chut'ovych preferenci, ale vyzaduyji

rovnéz, aby melo jejich jidlo vysokou nutri¢ni hodnotu a pozitivni vliv na

- jejich télo.

* Mnozi spickovi sétkuchafi rovnéz zacinaji vénovat velkou pozornost détem a
snazi se vytvafet vyvazena jidla, ktera malym stravnikim chutnaji, poskytuyi
jim vSechny potfebné ziviny a uci je spravnym stravovacim navykim.




5. Plytvani potravinami

Plytvani potravinami je jiz u nas 1 ve sveéte pomerne velkym tématem a ani restaurace
nezustavaji pozadu.

Sétkuchafi si tento problém zacinaji uvédomovat a snazi se mnozstvi vyhozeného
LN 4 r \¥4 o v
jidla cilené sniZovat.

Kroku, které se v tomto sméru daji podniknout, je spousta, od jednoduchych zmén
az po velké inovativni napady a plany.

Mezi ty nejzakladnéjsi patii zmensovani porci, vyuZivani surovin do posledniho
kousku (tzv. od kofinku po listecek a od cumacku po ocasek), darovani
piebytecného jidla charitam, recyklovani a kompostovani ¢i vzdélavani
samotnych zakazniku.




6. Udrzitelnost v gastronomii

Témeér vSechny vyse zminéné trendy, které jsou v gastronomii na nadchazejici rok
predpovidany, je mozné shrnout jednim slovem — udtZitelnost.

Davno uz se nejedna jen o pﬁstup nékolika malo ekologu /. udrzitelnosti v
gastronomit se pomalu stava mainstream a vsichni experti, vizionafi a udavatelé
trendd o tom dobfte vi.

Také spottebitele (zejména ty z generace milenialt) zajima, jaké hodnoty vyznavaji
podniky, do kterych chodi, a jak odpovédné se restaurace a kavarny chovaji.
A sétkuchafi, kteff si pfidanou hodnotu udrzitelnéjsiho pfistupu jasné uvédomuyi,

jim jdou naproti. Prospivaji tak nejen zivotnimu prostredi, ale také budoucnosti
svého byznysu.




7. Cisté a pfirodni ingredience a menu

* Cistota, kvalita a dobry pivod ingredienci, se kterymi sétkuchafi pracuji, jsou jasnym
fedpokladem dobré gastronomie — a bude tomu tak 1 nadale.
preap g

* Vyuzivaji se hlavn¢ primarni ingredience (ty, kter¢ zatim nebyly nijak zpracovany) a ocenuje se
vlastn{ vyroba vsech potencmlne pramyslové zpracovanych surovin — od omacek, kofeni a
dochucovadel az po syry ¢1 uzeniny.

* Zajimavym trendem, kterému mnozi experti pfedpovidaji nartst popularity, je pokles
senzacechtivosti a hladu po vS§em novém.

* Spise nez na vymysleni a hledani novych receptt, postupti a ingredienci by se pry méli séfkuchafi
soustfedit na délani béZnych véci dobfe a jesté 1épe.

* Osveédcené recepty funguji a casto je vetsim umenim pripravit skvéle vSeobecné znamy pokrm,
nez v dnesnim svét¢ nekonecnych moznosti vymyslet novinku.




8. Z.elenina

I ve sveté zeleniny se vsak daji najit vzestupy a pady.
Poslednim rokiim dominoval u nadsencut do zdravého stravovani (zejména v USA)

kaderavek.

Ten je pry momentalné pomalu, ale jist¢ nahrazovan jinou superpotravinou —
mofskymi fasami.
Vétsi oblibenosti se tesi také dalsi rostlinné druhy, zejména ty, které jdou ruku v ruce

s filosofil neplytvani. Jedna se napfriklad o rtizné druhy nati nebo listd, které se
dodnes pouzivaly jen zfidka — napfiklad ty z mrkvi ¢i fepy.




9. Flexitarianstvi

Vegetarianstvi a veganstvi, které zazivaly v poslednich letech obrovsky boom, uz pry
pomalu odchazeji ze své siné slavy.

A to navzdory tomu, ze obliba zeleniny nartista a konzumace masa klesa ve
prospech toho kvalitnéjsiho. Vytlacuje je totiz jiny zpusob stravovani —
flexitarianstvi.

Flexitariani nejdou cestou extrémul. Uvedomuyji si negativni dasledky zvysujici se
konzumace masa na zivotni prostredi 1 zdravi, zaroven se ho vSak nechtéji vzdat.
Rozhodli se proto mnoZstvi masa ve svém jidelniCku podstatné sniZit a ve

chvili, kdy si ho dopfeji, voli vysokou kvalitu a puvod, ktery maximalné¢ respektuje
jak zivot daného zvifete, tak planetu. Flexitariani jsou tudiz flexibilnimi vegetariany.




Flexitarianskou vlnu vSak dopliuje jeste jeden trend, ktery jde snizujici se konzumaci
masa naproti a pro mnoho firem se stal velkym byznysem.

Rostlinné napodobeniny masa se, zejména diky technologickym inovacim v
potravinafském pramyslu a nemalé financni podpofe investoru, ktefi v nich vidi
jasnou budoucnost, zdokonaluji obrovskym tempem.

8 minut.

V dnesni dob¢ uz sezenete rostlinnou variantu témeéft jakéhokoli masového produktu
a autenticnost jejich zpracovani a zvladnut{ takovych detaild, jako je naptiklad
,,Krvavost® burgeru, je v mnoha pfipadech az désiva.



https://www.youtube.com/watch?v=ljpgR1dHwzg

10. Fast-casual koncept

* Tzv. ,fast-casual koncept je obrovsky rostoucim trendem, ktery spojuje to

- nejlepsi ze dvou tradicnich zptsobt stravovani — fast foodu a klasickych

restauraci — a ani do budoucna mu pravdépodobné nebude konce.

* Diky tomu spatfily svétlo svcta fine-dinigové verze burger, pizzy,
hotdogi, sendvicii a mnohych dalsich, doposud nepfilis zdravych a na
poctivé ingredience chudych jidlech. Stejné¢ tak se na bélostné ubrusy téch
nejlepsich restauraci dostavaji tradicni jidla ulic — street food je stale
nehasnoucim trendem a stal se obrovskou studnici inspirace mnohych
Séfkucharu.




11. Nova generace ,,globalnich chuti*

Globalizace postupuje neskuteénjfm tempem — a ve svete gastronomie mozna jeété rychleji.

VVVV

Laos. Ne)vets1 pozornost se vSak up1ra smérem k Blizkému Vychodu a hlavné jeste V1ce na
jth — do Afriky.

Globalni chuté zkratka vyzaduji globalni menu.

Jednim z priklada kombinace zemi a jejich kulinafskych specifik je Nikkei — pravdépodobn¢
jedna z nejmladsich svétovych kuchyni, kterou v roce 2017 ceka velky boom. Nikkei je
spojenim toho nejlepsiho z japonske a peruanske kuchyne Je zalozena na vyuziti
latinskoamerickych ingredienci zpracovanych s preciznosti japonskych kulinafskych technik
a s vyuzitim vSech znalosti moderni gastronomie. Dostane se Nikkei 1 k nam?




13. Miskovani

* Servirovani jidla do misek misto na velké bilé talife ma mnoho vyhod.
Lidem se z nich 1épe ji, kuchafim Setfi praci, protoze do nich nemusi dlouze
- a peclivé aranzovat, pojmou bez problému salat i polévku a jsou zakladem

mnoha oblibenych (nejen) asijskych jidel.




14. Chuté domacich mazlicka

* Domaci mazlicct jsou nedilnou soucasti nasich rodin a zivotd a nezapomina
se na n¢ ani ve svete jidla.

* Je bio? Nutricné vyvazenér Z kvalitnich surovin? Udrzitelné? Obycejnym
granulim a konzervam, zda se, odzvonilo.

* Vznikaji zvifeci pekarny, kavarny a restaurace zarazuji specialni psi menu,
pecou se narozeninové dorty mazlickim na miru... A podle znalct je to
teprve zacatek.




15. Restaurace bez zidli a zidle bez restauraci

* Tradicni restaurace, tedy mista, kam host pfijde, objedna si, jidlo se v kuchyni

- kousek od n¢j pfipravi, host se naji, zaplati a odejde, zacinaji doplnovat, a v

nckterych pripadech 1 mirné vytlacovat, nové koncepty, které tyto po dlouha
1éta zazité poradky nerespektuji.

* Rozvozové sluzby prochazeji evoluci a davno iz nejsou jen prostfednikem
mezi restauraci a zakaznikem. Vznikaji samostatné sluzby, které si zachowvaly
vetsinu vlastnosti restaurace, chybi jim vsak jedna zasadni véc — Zidle a
samotné jidelni prostory.




* Misto toho vafi ve financn¢ vyhodnéjsich a casto zastrcenych kuchynich a jidlo vozi
svym zakaznikim az pod nos. Jedna se o oboustranné vyhodny obchod.
syRestaurace® se muZe plné soustfedit pouze na chut’ a kvalitu jidla, zakaznik
se nemusi pohnout z mista a pomoci aplikace a casto za rekordni ¢as dostane jidlo v
kvalit¢ s béznou restauraci srovnatelnou — a nékdy 1 vyssi.

* Protipélem tohoto trendu jsou zidle (a kuchaft) bez restauraci. Rozviji se sluzby,
aplikace a start-upy, zalozené na tzv. ,,home cooks®, tedy domacich, vétsinou
amatérskych kuchaftich, ktefi vafi ve vlastni (nebo pfimo vasi) kuchyni, a nabizi
tak své kuchafské sluzby a dovednosti. Jak si tito kuchafsti nadSenci rozumi se
zakony a hygienou, uz je véc druha. ..




16. Snidané? Brunch? Brunchfast!

Snidané¢ po cely den a brunche maji jiz davno zajisteéné své teplé misto na
slunct a nenf davod, aby jejich popularita klesala.
Tradic¢ni snidaniova nabidka vsak zacina prochazet obménou a, navzdory

vsem trendim zdravého stravovani, ziskava mnohem t€zsi, az ,,agresivnéjsi

podobu.

>)

SmazZené kufe, sriracha, klobasa, chimichurri, trhané veprove,
smazena vejce, skoficovy Snek se slaninou, snidanové sendvice s vejci,
slaninou a kfenem, nebo tfeba snidanové tacos.




* Poke tvofi syrova ryba. marinovana v limetkové st’aveé. sezamovém oleil a
bl bl

- sojové omacce. K polynéskému zakladu se tak v tomto receptu pfipojil jasny

vliv japonské kuchyne.

* “freakshake”, australsky mlécny koktejl se zmrzlinou, ktery se vrstvi
slehackou s mnozstvim dalSich ingredienci — od susenek pfes polevy a
donuty az po gumové medvidky — do neskutecnych vysin.

* zeleninové jogurty




ukol

* Rozdélte se do dvojic/trojic a naleznéte vyznamné gastrofestivaly v CR.

- * Pro jednotlivé kraje — losovani

* Napiste : nazev, termin konani, zaméfeni, vstupné atd...
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https://www.youtube.com/watch?v=lfe9OnpQWXE
https://www.youtube.com/watch?v=KTvWkejl714

